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1. Koncepcja ksztağcenia na kierunku  

 

Koncepcja ksztağcenia na studiach pierwszego stopnia kierunku Dietetyka i Ũywienie 

zbiorowe jest ŜciŜle zwiŃzana i bezpoŜrednio wynika z misji oraz zağoŨeŒ strategicznych 

rozwoju PaŒstwowej WyŨszej Szkoğy Zawodowej w Cheğmie. RealizujŃc misjň PWSZ w 

Cheğmie polegajŃcŃ na zdobywaniu i rozpowszechnianiu nowoczesnej wiedzy opartej na 

najnowszych osiŃgniňciach nauki zar·wno polskiej, jak i Ŝwiatowej, kierunek Dietetyka i 

Ũywienie zbiorowe bňdzie miağ istotne znaczenie dla wsp·ğodpowiedzialnoŜĺ za zdrowie 

zar·wno indywidualnego pacjenta jak i grup ludnoŜci, poszanowanie zasad etyki zawodowej i 

rozwoju gospodarczego oraz intelektualnego spoğeczeŒstwa ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem 

gospodarki Ũywieniowej. Kierunek Dietetyka i Ũywienie zbiorowe zostağ przygotowany z 

myŜlŃ o osobach, kt·re interesujŃ siň problematykŃ odŨywiania, a w szczeg·lnoŜci 

planowaniem Ũywienia u os·b zdrowych, dietoterapii i leczenia Ũywieniowego oraz 

planowania i prowadzenia edukacji Ũywieniowej os·b indywidualnych jak i grup Ũywienia 

zbiorowego w kontekŜcie rozwoju produkcji dobrej, jakoŜci ŨywnoŜci w skali regionalnej, 

krajowej a nawet miňdzynarodowej. 

Koncepcja ksztağcenia na kierunku Dietetyka i Ũywienie zbiorowe na studiach pierwszego 

stopnia o profilu praktycznym, nawiŃzuje r·wnieŨ do strategii Uczelni, kt·ra zakğada 

ksztağcenie student·w oraz organizowanie im moŨliwoŜci osobistego rozwoju, a takŨe 

dziağania w r·Ũnych dziedzinach aktywnoŜci zwiŃzanych z wszechstronnym rozwojem 

czğowieka i spoğeczeŒstwa poprzez sprawne i efektywne funkcjonowanie PWSZ w Cheğmie w 

obszarach jej dziağalnoŜci zar·wno dydaktycznej, naukowej i organizacyjnej, jak r·wnieŨ 

zwiŃzanej z rozwojem wsp·ğpracy z podmiotami zewnňtrznymi oraz ksztağtowaniem 

umiejňtnoŜci i kompetencji dostosowanych do wsp·ğczesnego rynku pracy. 

Zgodnie z koncepcjŃ ksztağcenia zadaniem kierunku dietetyka i Ũywienie zbiorowe jest 

praktyczne przygotowanie absolwent·w ï inŨynier·w dietetyki i Ũywienia zbiorowego 

posiadajŃcych gruntowŃ wiedzň z zakresu nauk o zdrowiu i nauk rolniczych opartŃ o 

zagadnienia zwiŃzane z nowoczesnŃ technologiŃ produkcji ŨywnoŜci.  

Absolwent uzyskuje podstawowŃ wiedzň z zakresu dietetyki, technologii ŨywnoŜci i 

Ũywienia czğowieka, doradztwa Ũywieniowego, promocji prawidğowego Ũywienia 

indywidualnego i grupowego czy technologii produkcji potraw, co jest odpowiedziŃ na 

rosnŃce zainteresowanie tematykŃ zdrowia i Ũywienia oraz na potrzebň realnej walki z 

nadwagŃ w spoğeczeŒstwie. Absolwent kierunku rozumie koniecznoŜĺ uwzglňdniania 
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zaleŨnoŜci technologii produkcji potraw oraz jej wpğywu, na jakoŜĺ uzyskiwanych produkt·w 

ŨywnoŜciowych, a tym samym na stan odŨywiania spoğeczeŒstwa. Uzyskana wiedza pozwoli 

absolwentom na planowanie i prowadzenie wielokierunkowej dziağalnoŜci zwiŃzanej z 

doradztwem Ũywieniowym zgodnie z zasadami a takŨe poszerzonymi o znajomoŜĺ 

ekonomiki, zarzŃdzania i organizacji produkcji ŨywnoŜci oraz obrotu ŨywnoŜciŃ. ZağoŨeniem 

programu studi·w jest jak najlepsze przygotowanie absolwent·w pod oczekiwania rynku 

pracy, dlatego teŨ przewiduje siň uzupeğnienie wiedzy do wyboru w dw·ch specjalnoŜciach: 

Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe oraz ŧywienie zbiorowe; 

W zaleŨnoŜci od wybranej specjalnoŜci, absolwenci kierunku Dietetyka i Ũywienie 

zbiorowe zdobywajŃ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje pozwalajŃce mu podjŃĺ pracň, jako 

doradczy Ũywieniowi dla os·b indywidualnych czy jednostkach Ũywienia zbiorowego, jako 

pracownicy przemysğu spoŨywczego, plac·wek kontroli, jakoŜci czy laboratori·w analizy 

ŨywnoŜci. Zdobyta podczas studi·w wiedza pozwoli podjŃĺ zatrudnienie w instytucjach i 

organizacjach zajmujŃcych siň edukacjŃ ŨywieniowŃ a takŨe w zakğadach pracy zajmujŃcych 

siň szeroko pojňtym przetw·rstwem ŨywnoŜci. 

 

2. Cechy wyr·ŨniajŃce koncepcjň ksztağcenia oraz wykorzystane wzorce 
krajowe i miňdzynarodowe  

 

Zdefiniowane efekty uczenia siň w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i kompetencji 

spoğecznych, jakie osiŃga absolwent studi·w na kierunku Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

zapewniŃ mu konkurencyjnoŜĺ na rynku pracy, a takŨe umoŨliwiajŃ uczenie siň, z zağoŨeniem 

wielopğaszczyznowej mobilnoŜci pomiňdzy rodzimŃ uczelniŃ, a innymi krajowymi 

i zagranicznymi jednostkami naukowymi i dydaktycznymi, w trakcie studi·w pierwszego 

stopnia. Dostosowany programu studi·w do wymog·w na kierunku Dietetyka i Ũywienie 

zbiorowe stwarza studentowi szerokie moŨliwoŜci osiŃgniňcia zakğadanych efekt·w ucznia 

siň, stawiajŃc go w centrum dziağalnoŜci edukacyjnej jednostki i w ten spos·b realizuje misjň 

Uczelni. Przy opracowywaniu koncepcji ksztağcenia, programu studi·w, a w tym efekt·w 

uczenia siň wykorzystano analizň program·w studi·w w uczelniach wyŨszych krajowych, jak 

i zagranicznych gğ·wnie zwiŃzanych z obszarem nauk rolniczych i nauk o zdrowiu. Ponadto 

uwzglňdniono r·wnieŨ Europejskie i Krajowe Ramy Kwalifikacji, a w tym PolskŃ Ramň 

Kwalifikacji, oraz wytyczne Ministerstwa Edukacji i Nauki zwiŃzane z wprowadzeniem 

ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. - Prawo o szkolnictwie wyŨszym i nauce (tj. Dz. U. z 2020 r. 

poz. 85 z p·Ŧn. zm.) i RozporzŃdzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa WyŨszego z dnia 14 
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listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efekt·w uczenia siň dla 

kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U. poz. 2218). 

Cechami wyr·ŨniajŃcymi koncepcjň ksztağcenia na kierunku Dietetyka i Ũywienie 

zbiorowe sŃ: 

¶ stağe podnoszenie atrakcyjnoŜci i poziomu, jakoŜci ksztağcenia; 

¶ tworzenie specjalnoŜci w odpowiedzi na zapotrzebowanie na specjalist·w z zakresu 

dietetyki i Ũywienia zbiorowego, a w szczeg·lnoŜci doradztwa Ũywieniowego czy 

przemysğu spoŨywczego; 

¶ reakcja na zagroŨenia wsp·ğczesnego Ŝwiata w zakresie chor·b zwiŃzanych z 

niewğaŜciwym odŨywieniem spoğeczeŒstwa; 

¶ ksztağcenie specjalist·w w zakresie szeroko rozumianego Ũywienia, a w tym przede 

wszystkim doradzc·w Ũywieniowych dysponujŃcych wiedzŃ, umiejňtnoŜciami 

i kompetencjami spoğecznymi adekwatnymi do wsp·ğczesnego rynku pracy; 

¶ dopasowanie oferty edukacyjnej do wsp·ğczesnych wymog·w rynku pracy; 

¶ dbağoŜĺ o Ŝrodowisko przyrodnicze oraz kreowanie wzorc·w zachowaŒ, postaw i 

wartoŜci wypğywajŃcych z profilu Uczelni; 

¶ rozwijanie umiejňtnoŜci praktycznego wykorzystania wiedzy w odniesieniu do 

spoğecznych, edukacyjnych, przyrodniczych i ekonomicznych reali·w Ũycia zawodowego 

absolwent·w. 

¶ organizowanie studentom moŨliwoŜci osobistego rozwoju i tw·rczego dziağania w 

r·Ũnych dziedzinach aktywnoŜci spoğecznej, zwiŃzanych z rozwojem czğowieka i 

spoğeczeŒstwa poprzez sprawne i efektywne funkcjonowanie Uczelni; 

Natomiast umiňdzynarodowienie dziağalnoŜci edukacyjnej na kierunku Dietetyka i 

Ũywienie zbiorowe zapewnia: 

¶ moŨliwoŜci ksztağcenia oraz rozw·j i doskonalenie oferty ksztağcenia dla student·w 

zagranicznych; 

¶ doskonalenie jakoŜci ksztağcenia w zakresie jňzyk·w obcych; 

¶ rozwijanie wsp·ğpracy w obszarze ksztağcenia z zagranicznymi uczelniami w kwestii 

wymiany student·w; 

¶ intensyfikacja dziağaŒ sprzyjajŃcych prowadzeniu zajňĺ dydaktycznych przez profesor·w 

wizytujŃcych z zagranicy; 

¶ wzrost mobilnoŜci student·w i pracownik·w poprzez wymianň w ramach program·w 

krajowych i miňdzynarodowych; 
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¶ rozw·j systemu praktyk zagranicznych; 

¶ pozyskiwanie student·w zagranicznych; 

¶ nawiŃzanie wsp·ğpracy z organizacjami polonijnymi w odbywania praktyk studenckich i 

staŨy dla pracownik·w za granicŃ. 

 

3. Cele ksztağcenia 
 

Gğ·wnym celem ksztağcenia na kierunku Dietetyka i Ũywienie zbiorowe, na studiach 

pierwszego stopnia o profilu praktycznym jest przekazanie absolwentowi szeregu 

kompetencji w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i postaw spoğecznych umoŨliwiajŃcych pracň 

zar·wno dietetyka jak i specjalisty od Ũywienia zbiorowego zatrudnionego w odpowiednich 

podmiotach.  

Gğ·wnym celem realizacji ksztağcenia na kierunku dietetyka i zbiorowe Ũywienie jest 

wyksztağcenie specjalist·w przygotowanych do pracy w obszarach zainteresowania 

wsp·ğczesnej dietetyki i zbiorowego Ũywienia zgodnie z zapotrzebowaniem rynku pracy i 

wymogami pracodawc·w. OsiŃgniňcie powyŨszego celu umoŨliwi absolwentom podjňcie 

pracy w szeroko rozumianym sektorze gospodarki, jakim jest doradztwo Ũywieniowe, czy 

przemysğ spoŨywczy. W tym rozumieniu og·lne cele ksztağcenia sŃ realizowane poprzez: 

1. Przekazanie umiejňtnoŜci teoretycznych i praktycznych z zakresu mechanizm·w 

wpğywajŃcych na trawienie, wchğanianie i metabolizm skğadnik·w odŨywczych jak r·wnieŨ 

budowy poszczeg·lnych skğadnik·w ŨywnoŜci oraz technologii obr·bki i przygotowwywania 

ŨywnoŜci do spoŨycia. 

2. Zdobycie umiejňtnoŜci prawidğowej oceny stanu pacjenta oraz zaproponowania odpowiedniej 

diety i metod leczenia Ũywieniowego dostosowanych do sytuacji jednej osoby oraz cağych 

grup. 

3. Zapoznanie student·w z technicznymi uwarunkowaniami produkcji ŨywnoŜci z 

technologiŃ przetw·rstwa ŨywnoŜci oraz nabycie umiejňtnoŜci doboru wğaŜciwych dla 

zamierzonych efekt·w produkcyjnych rozwiŃzaŒ technologicznych i technicznych 

w produkcji ŨywnoŜci; 

4. Zdobycie umiejňtnoŜci opracowania materiağ·w szkoleniowych sğuŨŃcych edukacji 

Ũywieniowej w oparciu o Ŧr·dğa naukowe oraz umiejňtnoŜĺ prowadzenia dziağaŒ 

profilaktycznych. 

5. Zdobycie umiejňtnoŜci pracy w zespoğach interdyscyplinarnych, zajmujŃcych siň doradztwem 

Ũywieniowym oraz profilaktykŃ dostosowanŃ do zmieniajŃcych siň potrzeb. 
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6. Zdobycie umiejňtnoŜci samodzielnego rozwiŃzywania problem·w dietetycznych i 

Ũywieniowych, w tym umiejňtnoŜci oceny informacji i materiağ·w Ŧr·dğowych, doboru 

odpowiednich metod i narzňdzi. 

7. Przekazanie wiedzy oraz wyrobienie u student·w kompetencji i umiejňtnoŜci 

umoŨliwiajŃcych wykonywanie samodzielnej i zespoğowej pracy, jak r·wnieŨ analityczne 

i naukowe podejŜcie do rozwiŃzywania problem·w oraz poszerzanie zdobytej wiedzy 

i umiejňtnoŜci z zakresu produkcji Ũywnosci; 

8. UmiejňtnoŜĺ stabilnej, zr·wnowaŨonej Ŝrodowiskowo produkcji ŨywnoŜci gwarantujŃcej 

zr·wnowaŨenie popytu z podaŨŃ i zapobiegajŃca bezpieczeŒstwo ğaŒcucha 

ŨywnoŜciowego; 

9. Zdobycie wiedzy na temat organizacji Ũywienia zbiorowego w odpowiedznich plac·wkach 

oeaz prawnych i etycznych aspekt·w doradztwa Ũywieniowego. 

10. Wyksztağcenie odpowiedzialnoŜci za wykonywany zaw·d oraz reguğ wynikajŃcych jego 

wykonywaniem. 

11. Zdobycie umiejňtnoŜci komunikowania siň z pacjentami czy klientami oraz 

wsp·ğpracownikami 

12. Zapoznanie student·w z prawnymi, ekonomicznymi i organizacyjnymi podstawami 

produkcji ŨywnoŜci oraz funkcjonowaniem otoczenia gospodarczego dla rolnictwa; 

13. Poznanie polityki kraju w dziedzinie rozwoju obszar·w wyŨywienia ludnoŜci, zasad 

funkcjonowania europejskich, paŒstwowych oraz samorzŃdowych instytucji i struktur 

oraz sposob·w zarzŃdzania i funkcjonowania podmiot·w gospodarczych zwiŃzanych 

z sektorem ŨywnoŜciowym. 
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4. Og·lna charakterystyka studi·w 

Nazwa instytutu realizujŃcego program Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra --------------------- 

Forma studi·w  

¶ Liczba semestr·w 
studia stacjonarne studia niestacjonarne 

7 7 

Liczba punkt·w ECTS konieczna do 

ukoŒczenia studi·w 
210 210 

Jňzyk studi·w/egzamin·w Jňzyk polski Jňzyk polski 

Tytuğ zawodowy nadawany absolwentom inŨynier inŨynier 

ĞŃczna liczba godzin zajňĺ na studiach 2640 2640 

Wymiar praktyk zawodowych 

(miesiŃc/godziny) 
6 miesiňcy 

960 godzin 

6 miesiňcy 

960 godzin 

ĞŃczna liczba punkt·w ECTS 

przyporzŃdkowana praktykom zawodowym 
32 32 

ĞŃcznŃ liczbň punkt·w ECTS, jakŃ student 

musi uzyskaĺ w ramach zajňĺ 

prowadzonych z bezpoŜrednim udziağem 

nauczycieli akademickich lub innych os·b 

prowadzŃcych zajňcia 

88 88 

Liczba punkt·w ECTS, jakŃ student musi 

uzyskaĺ w ramach zajňĺ z dziedziny nauk 

humanistycznych lub nauk spoğecznych, nie 

mniejszŃ niŨ 5 punkt·w ECTS ï 

w przypadku kierunk·w studi·w 

przyporzŃdkowanych do dyscyplin w ramach 

dziedzin innych niŨ odpowiednio nauki 

humanistyczne lub nauki spoğeczne 

6 6 

IloŜĺ punkt·w ECTS przypisana zajňciom do 

wyboru przez studenta 
104 104 

OkreŜlenie dyscyplin oraz procentowego 

udziağu liczby punkt·w ECTS dla kaŨdej 

z dyscyplin przyporzŃdkowanej dla kierunku 

Dziedzina nauk rolniczych 

Technologia ŨywnoŜci i Ũywienia ï 54%  

Dziedzina nauk medycznych i nauk o 

zdrowiu 

Nauki o zdrowiu ï 46% 

Liczba punkt·w ECTS przyporzŃdkowanych 

do zajňĺ ksztağcŃcych umiejňtnoŜci praktyczne 
150 150 

W przypadku studi·w I stopnia ï ğŃczna liczba 

godzin zajňĺ z wychowania fizycznego ï 

studia stacjonarne 

60 - 
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5. Opis zakğadanych efekt·w ksztağcenia na kierunku Rolnictwo 
 

Efekty uczenia siň dla programu ksztağcenia studi·w I stopnia profil praktyczny 

Kierunek ksztağcenia: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe, ŧywienie zbiorowe 

Dziedzina Nauk Rolniczych i Dziedzina Nauk Medycznych i Nauk o Zdrowiu 

Dyscyplina: technologia ŨywnoŜci i Ũywienia (54%), nauki o zdrowiu (46%)  

Profil ksztağcenia ï praktyczny 

Formy ksztağcenia ï stacjonarne i niestacjonarne 

Poziom ksztağcenia ï pierwszy stopieŒ 

Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji: sz·sty 

Tytuğ zawodowy uzyskiwany przez absolwenta: inŨynierskie 

 

5.1. OkreŜlenie procentowego udziağu liczby punkt·w ECTS dla kierunku Dietetyka i 

Ũywienie zbiorowe w poszczeg·lnych obszarach ksztağcenia w ğŃcznej liczbie 

punkt·w ECTS 

Udziağ % dla obszaru Udziağ ECTS dla obszaru 

ECTS 

Nauk rolniczych, 

technologia 

ŨywnoŜci i 

Ũywienie 

czğowieka 

Nauki o zdrowiu  

Nauk rolniczych, 

technologia 

ŨywnoŜci i Ũywienie 

czğowieka 

Nauki o zdrowiu  

54 46 113,4 96,6 210 

 

Opis zakğadanych efekt·w ksztağcenia uwzglňdnia uniwersalne charakterystyki pierwszego 

stopnia dla poziom·w 6-7 okreŜlone w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym 

Systemie Kwalifikacji (tj. Dz. U. z 2020 r. poz. 226) oraz charakterystyki drugiego stopnia dla 

poziom·w 6-7 okreŜlone w RozporzŃdzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyŨszego z dnia 

14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efekt·w uczenia siň dla 

kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U. poz. 2218), ujňte w 

kategoriach wiedzy, umiejňtnoŜci oraz kompetencji spoğecznych, stanowiŃce zağŃcznik do 

rozporzŃdzenia. 
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5.2. Tabela zakğadanych efekty uczenia siň dla studi·w I stopnia kierunku Dietetyka i 

Ũywienie zbiorowe, profil praktyczny  

Opis efekt·w uczenia dla kierunku Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

Symbol Wiedza (W) - absolwent zna i rozumie 

Dŧ_W01 

zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw 

funkcjonowania organizmu ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w 

metabolicznych zachodzŃcych w organizmie, w tym problemy zwiŃzane z 

jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy. 

Dŧ_W02 
zagadnienia z zakresu mikrobiologii i parazytologii w zakresie studiowanego 

kierunku. 

Dŧ_W03 
zagadnienia z zakresu chemii, biochemii i biochemii ŨywnoŜci oraz genetyki w 

zakresie studiowanego kierunku. 

Dŧ_W04 

metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego 

oraz oceny towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w 

abiotycznych i biotycznych na ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 
zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz 

wğaŜciwoŜci fizycznych i chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa 

i dystrybucji oraz organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i 

uŨytkowanie urzŃdzeŒ wykorzystywanych w tych procesach. 

Dŧ_W08 

metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe 

przy wykorzystaniu program·w komputerowych, w tym jej wpğyw na 

funkcjonowanie organizmu czğowieka. 

Dŧ_W09 

zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i 

napoj·w, takŨe w oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane 

z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w i potraw oraz organizacjŃ catering·w i 

event·w. 

Dŧ_W10 

zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 

poradnictwa dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych 

na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania 

czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 

zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy 

Ũywieniowe i ich wpğyw na zdrowie czğowieka, dioagnostyka laboratryjna oraz 

edukacja Ũywieniowa. 

Dŧ_W12 
mechanizmy dziağania lek·w oraz synergiczne lub antagonistyczne dziağanie leku 

ze skğadnikami ŨywnoŜci. 

Dŧ_W13 

zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i 

zasady eksploatacji maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z 

studiowanym kierunkiem. 

Dŧ_W14 

zagadnienia z zakresu regulacji prawa Ũywieniowego i zagadnieŒ zwiŃzanych z 

ekonomikŃ w zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwiŃzane z 

bezpieczeŒstwem ŨywnoŜciowym. 

Dŧ_W15 
zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu 

produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_W16 

zagadnienia z zakresu stosowania przepis·w prawnych w tym BHP i ergonomii 

stanowisk pracy, a takŨe planowania i organizacji czasu pracy w podmiotach 

zwiŃzanych ze studiowanym kierunkiem. 

Dŧ_W17 
podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do studiowanego 

kierunku. 

Dŧ_W18 

pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w 

tym zaburzenia odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia 

komunikacji spoğecznej. 

Dŧ_W19 zagadnienia z zakresu technologii informacyjnej i matematyki z elementami 
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statystyki oraz podstawy grafiki inŨynierskiej. 

Dŧ_W20 

potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma wystarczajŃcy 

zas·b sğownictwa, aby komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w 

mowie, jak i w piŜmie w zakresie studiowanego kierunku. 

UmiejňtnoŜci (U) - absolwent potrafi  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach 

nauki. 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ 

odŨywczŃ surowc·w i produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany 

zachodzŃce podczas przetwarzania i przechowywania ŨywnoŜci. 

Dŧ_U03 okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu 

finalnego oraz przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ 

procesy technologiczne oraz stosowaĺ techniki kulinarne przy produkcji potraw i 

napoj·w 

Dŧ_U04 komponowaĺ jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz 

wykorzystywaĺ programy komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w 

ŨywnoŜciowych i potraw. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, 

diagnozowaĺ problemy Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ 

profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci 

Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U07 rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i 

dekorowania daŒ zgodnie z oczekiwaniami konsumenta oraz planowaĺ i aranŨowaĺ 

wnňtrze w punkcie Ũywienia zbiorowego. 

Dŧ_U08 rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie 

terapeutycznej poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w 

r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do 

sposobu Ũycia os·b, takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U10 okreŜliĺ rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i skğadnikiem 

ŨywnoŜci w tym wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka, oraz udzieliĺ 

pierwszej pomocy w stanach zagroŨenia zdrowia i Ũycia czğowieka 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania, jakoŜciŃ ŨywnoŜci, 

rozpoznaĺ i analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania i dystrybucji produkt·w 

ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich 

zwalczania. 

Dŧ_U13 obsğugiwaĺ maszyny i urzŃdzenia wykorzystywane w procesach zgodnych z 

studiowanym kierunkiem. 

Dŧ_U14 zastosowaĺ wiedzň dotyczŃcŃ planowania i organizowania czasu pracy w 

podmiotach zwiŃzanych z Ũywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla os·b 

zdrowych i chorych zgodnie z zasadami BHP. 

Dŧ_U15 rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu planowania i organizacji oraz projektowania i 

wyposaŨenia poradni dietetycznej, w tym strategiň marketingowŃ, jak r·wnieŨ 

wykonaĺ analizň i kalkulacjň finansowŃ dziağalnoŜci gospodarczej. 

Dŧ_U16 wykorzystaĺ technologie informatyczne oraz wiedzň prawnŃ, ekonomicznŃ i 

statystycznŃ w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i 

Ũywienia czğowieka. 

Dŧ_U17 

stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe 

normalizacjň, standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜciowe. 

Dŧ_U18 stosowaĺ regulacje prawne dotyczŃce ochrony wğasnoŜci intelektualnej oraz 
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zagadnieŒ zwiŃzanych z ekonomikŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

Dŧ_U19 stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

Dŧ_U20 

poprawnie komunikowaĺ siň w jňzyku polskim i obcym z uŨyciem specjalistycznej 

terminologii, w tym przygotowaĺ pracň pisemnŃ i wystŃpienie ustne w zakresie 

studiowanego kierunku. Ma umiejňtnoŜci jňzykowe w zakresie studiowanego 

kierunku, zgodnie z wymogami okreŜlonymi dla poziomu B2 (ESOKJ). 

Dŧ_U21 
interpretowaĺ wyniki uzyskane z badaŒ i wyciŃgaĺ wnioski oraz na ich podstawie 

napisaĺ pracň inŨynierskŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

Kompetencje spoğeczne (K) - absolwent jest got·w do 

Dŧ_K01 

doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, 

r·wnieŨ w oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej 

oceny. 

Dŧ_K02 

pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w 

wypowiedziach. Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym 

majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub 

zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 
okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z 

klientem. 

Dŧ_K04 

osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ 

ŨywnoŜci oraz surowc·w i produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i 

dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe dylematy natury genetycznej i 

ekonomicznej. 

Dŧ_K05 

zrozumienia potrzeby projektowania potraw, estetycznej aranŨacji wnňtrza i 

wyposaŨenia w specjalistyczny sprzňt, jak r·wnieŨ zrozumienia obowiŃzujŃcych 

zasad przy obsğudze klienta w celu zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty 

gastronomicznej. 

Dŧ_K06 

zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym 

Ũywieniu, wykorzystania receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z 

zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_K07 
rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. 

Ma ŜwiadomoŜĺ koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

Dŧ_K08 

dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i 

Ũywienia oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy 

wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie 

potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie 

studiowanego kierunku, w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki 

zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony 

zdrowia. 

Dŧ_K10 

zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie 

zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji 

Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Dŧ_K11 

dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane 

analizy ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania pracy w 

zakresie prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do 

napotykanych instrument·w marketingowych.  

 

 



13 

 

6. Tabela efekt·w uczenia siň z odniesieniem do charakterystyk drugiego stopnia PRK 

Symbol 

kierunkowych 

efekt·w 

uczenia siň 

Kategoria opisowa 

ï aspekty 

o podstawowym 

znaczeniu 

Opis zakğadanych efekt·w uczenia siň 

Absolwent studi·w I stopnia na kierunki Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

Odniesienie do 

charakterystyk 

drugiego 

stopnia PRK 

poziom 6 

Kategoria charakterystyki efekt·w uczenia siň - WIEDZA (W) ïabsolwent zna i rozumie: 

Dŧ_W01 

Zakres i gğňbia ï 

kompletnoŜĺ 

perspektywy 

poznawczej 

i zaleŨnoŜci 

zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania 

organizmu ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w 

organizmie, w tym problemy zwiŃzane z jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady 

udzielania pierwszej pomocy. 

P6S_WG 

Dŧ_W02 zagadnienia z zakresu mikrobiologii i parazytologii w zakresie studiowanego kierunku. 

Dŧ_W03 
zagadnienia z zakresu chemii, biochemii og·lnej i ŨywnoŜci oraz genetyki w zakresie 

studiowanego kierunku. 

Dŧ_W04 

metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i 

biotycznych na ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 
zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci 

fizycznych i chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji 

oraz organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

Dŧ_W08 

metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe przy 

wykorzystaniu program·w komputerowych, w tym jej wpğyw na funkcjonowanie organizmu 

czğowieka. 
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Dŧ_W09 

zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w 

oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, 

aranŨacjŃ stoğ·w i potraw oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 

Dŧ_W10 

zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 

poradnictwa dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i 

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe 

i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

Dŧ_W12 
mechanizmy dziağania lek·w oraz synergiczne lub antagonistyczne dziağanie leku ze 

skğadnikami ŨywnoŜci. 

Dŧ_W13 

zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady 

eksploatacji maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym 

kierunkiem. 

Dŧ_W17 
podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do studiowanego kierunku. 

Dŧ_W19 
zagadnienia z zakresu technologii informacyjnej i matematyki z elementami statystyki oraz 

podstaw grafiki inŨynierskiej. 

Dŧ_W20 

potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma wystarczajŃcy zas·b 

sğownictwa, aby komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak i w piŜmie 

w zakresie studiowanego kierunku. 

Dŧ_W14 

Kontekst 

uwarunkowania 

i skutki 

zagadnienia z zakresu regulacji prawa Ũywieniowego i zagadnieŒ zwiŃzanych z ekonomikŃ w 

zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwiŃzane z bezpieczeŒstwem ŨywnoŜciowym. 

P6S_WK 

Dŧ_W15 
zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu produkt·w 

ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_W16 

zagadnienia z zakresu stosowania przepis·w prawnych w tym BHP i ergonomii stanowisk 

pracy, a takŨe planowania i organizacji czasu pracy w organizacjach zwiŃzanych ze 

studiowanym kierunkiem. 

Dŧ_W18 pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym 

zaburzenia odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 
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Kategoria charakterystyki efekt·w uczenia siň - UMIEJŇTNOśCI (U) ïabsolwent potrafi: 

Dŧ_U02 

Wykorzystanie 

wiedzy ï 

rozwiŃzywane 

problemy i 

wykonywane 

zadania 

okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ 

surowc·w i produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas 

przetwarzania i przechowywania ŨywnoŜci. 

P6S_UW 

Dŧ_U03 okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczne 

oraz stosowaĺ techniki kulinarne przy produkcji potraw i napoj·w 

Dŧ_U04 komponowaĺ jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ 

programy komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz 

nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla 

nich posiğk·w. 

Dŧ_U07 rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i dekorowania 

daŒ zgodnie z oczekiwaniami konsumenta oraz planowaĺ i aranŨowaĺ wnňtrze w punkcie 

Ũywienia zbiorowego. 

Dŧ_U08 rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, 

w tym doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia 

os·b, takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U10 okreŜliĺ rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i skğadnikiem ŨywnoŜci w 

tym wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka oraz udzieliĺ pierwszej pomocy w stanach 

zagroŨenia zdrowia i Ũycia czğowieka 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania, jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i 

analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz 

stosowaĺ zasady pakowania i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 
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Dŧ_U13 obsğugiwaĺ maszyny i urzŃdzenia wykorzystywane w procesach zgodnych z studiowanym 

kierunkiem. 

Dŧ_U15 rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu planowania i organizacji oraz projektowania i wyposaŨenia 

poradni dietetycznej, w tym strategiň marketingowŃ, jak r·wnieŨ wykonaĺ analizň i kalkulacjň 

finansowŃ dziağalnoŜci gospodarczej. 

Dŧ_U17 stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe normalizacjň, 

standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe. 

Dŧ_U18 stosowaĺ regulacje prawne dotyczŃce ochrony wğasnoŜci intelektualnej oraz zagadnieŒ 

zwiŃzanych z ekonomikŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

Dŧ_U19 
Komunikowanie siň 

ï odbieranie 

i tworzenie 

wypowiedzi, 

upowszechnianie 

wiedzy 

w Ŝrodowisku 

naukowym 

i posğugiwanie siň 

jňzykiem obcym 

stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

P6S_UK 

Dŧ_U20 

poprawnie komunikowaĺ siň w jňzyku polskim i obcym z uŨyciem specjalistycznej 

terminologii, w tym przygotowaĺ pracň pisemnŃ i wystŃpienie ustne w zakresie studiowanego 

kierunku. Ma umiejňtnoŜci jňzykowe w zakresie studiowanego kierunku, zgodnie z wymogami 

okreŜlonymi dla poziomu B2 (ESOKJ). 

Dŧ_U21 
interpretowaĺ wyniki uzyskane z badaŒ i wyciŃgaĺ wnioski oraz na ich podstawie napisaĺ pracň 

inŨynierskŃ z zakresu studiowanego kierunku. 
 

Dŧ_U08 
Organizacja pracy ï 

planowanie i praca 

zespoğowa 

rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, 

w tym doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 
P6S_UO 

Dŧ_U14 

zastosowaĺ wiedzň dotyczŃcŃ planowania i organizowania czasu pracy w podmiotach 

zwiŃzanych z Ũywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla os·b zdrowych i chorych zgodnie 

z zasadami BHP. 

Dŧ_U01 
Uczenie siň ï 

planowanie 

wğasnego rozwoju i 

rozwoju innych 

os·b 

stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

P6S_UU Dŧ_U06 
skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U07 
rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i dekorowania 

daŒ zgodnie z oczekiwaniami konsumenta oraz planowaĺ i aranŨowaĺ wnňtrze w punkcie 
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Ũywienia zbiorowego. 

Dŧ_U08 

rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, 

w tym doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U16 
wykorzystaĺ technologie informatyczne oraz wiedzň prawnŃ, ekonomicznŃ i statystycznŃ w 

pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka. 

Kategoria charakterystyki efekt·w uczenia siň - KOMPETENCJE SPOĞECZNE (K) ïabsolwent jest got·w do: 

Dŧ_K01 

Oceny ï krytyczne 

podejŜcie 

doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

P6S_KK 

Dŧ_K08 

dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi 

korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji 

medycznej. 

Dŧ_K04 

OdpowiedzialnoŜĺ ï 

wypeğnianie 

zobowiŃzaŒ 

spoğecznych 

i dziağalnoŜĺ na 

rzecz interesu 

publicznego 

osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz 

surowc·w i produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i 

rozstrzyga podstawowe dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

P6S_KO 

Dŧ_K05 

zrozumienia potrzeby projektowania potraw, estetycznej aranŨacji wnňtrza i wyposaŨenia w 

specjalistyczny sprzňt, jak r·wnieŨ zrozumienia obowiŃzujŃcych zasad przy obsğudze klienta w 

celu zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty gastronomicznej. 

Dŧ_K06 

zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, 

wykorzystania receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego 

rozwoju w produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_K07 
rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma 

ŜwiadomoŜĺ koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

Dŧ_K10 
zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 
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Dŧ_K11 

dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej 

dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrument·w 

marketingowych.  

Dŧ_K02 

Rola zawodowa ï 

niezaleŨnoŜĺ 

i rozw·j etosu 

pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie 

wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ 

spoğecznŃ. 

P6S_KR 
Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, 

w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy 

obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 
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6.1.Tabela efekt·w uczenia siň z odniesieniem do charakterystyk drugiego stopnia PRK umoŨliwiajŃcych uzyskanie kompetencji 

inŨynierskich  

Symbol 

Kategoria opisowa 

ï aspekty 

o podstawowym 

znaczeniu 

Opis zakğadanych efekt·w uczenia siň 

Absolwent studi·w I stopnia na kierunku Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

Odniesienie do 

efekt·w uczenia siň 

dla kierunku  

Odniesienie do 

charakterystyk 

drugiego stopnia 

PRK poziom 6 

umoŨliwiajŃcych 

uzyskanie 

kompetencji 

inŨynierskich 

Kategoria charakterystyki efekt·w uczenia siň - WIEDZA (W) ïabsolwent zna i rozumie: 

InzP_W01 

Zakres i gğňbia ï 

kompletnoŜĺ 

perspektywy 

poznawczej 

i zaleŨnoŜci 

podstawowe procesy zachodzŃce w cyklu Ũycia urzŃdzeŒ, obiekt·w i 

system·w technicznych. 

Dŧ_W07 

Dŧ_W13 
P6S_WG 

InzP_W02 

Kontekst 

uwarunkowania 

i skutki 

podstawowe zasady tworzenia i rozwoju r·Ũnych form indywidualnej 

przedsiňbiorczoŜci. 
Dŧ_W14 

Dŧ_W15 
P6S_WK 

Kategoria charakterystyki efekt·w uczenia siň - UMIEJŇTNOśCI (U) ïabsolwent potrafi: 
 

InzP_U01 Wykorzystanie 

wiedzy ï 

rozwiŃzywane 

problemy 

i wykonywane 

zadania 

planowaĺ i przeprowadzaĺ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje 

komputerowe, interpretowaĺ uzyskane wyniki i wyciŃgaĺ wnioski. 
Dŧ_U16 

Dŧ_U21 
P6S_UW 

InzP_U02 

przy identyfikacji i formuğowaniu specyfikacji zadaŒ inŨynierskich 

oraz ich rozwiŃzywaniu:  

- wykorzystaĺ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne,  

- dostrzegaĺ ich aspekty systemowe i pozatechniczne,  

Dŧ_U02 

Dŧ_U03 

Dŧ_U04 

Dŧ_U05 

P6S_UW 
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Symbol 

Kategoria opisowa 

ï aspekty 

o podstawowym 

znaczeniu 

Opis zakğadanych efekt·w uczenia siň 

Absolwent studi·w I stopnia na kierunku Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

Odniesienie do 

efekt·w uczenia siň 

dla kierunku  

Odniesienie do 

charakterystyk 

drugiego stopnia 

PRK poziom 6 

umoŨliwiajŃcych 

uzyskanie 

kompetencji 

inŨynierskich 

- dokonaĺ wstňpnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwiŃzaŒ i 

podejmowanych dziağaŒ inŨynierskich 

Dŧ_U15 

Dŧ_U16 

InzP_U03 
dokonywaĺ krytycznej analizy sposobu funkcjonowania istniejŃcych 

rozwiŃzaŒ technicznych i oceniaĺ te rozwiŃzania 
Dŧ_U11 

Dŧ_U13 
P6S_UW 

InzP_U04 

zaprojektowaĺ ï zgodnie z zadanŃ specyfikacjŃ ï oraz wykonaĺ 

typowe dla kierunku studi·w proste urzŃdzenie, obiekt, system lub 

zrealizowaĺ proces, uŨywajŃc odpowiednio dobranych metod, 

technik, narzňdzi i materiağ·w 

Dŧ_U03 

Dŧ_U11 
P6S_UW 

InzP_U05 

rozwiŃzywaĺ praktyczne zadania inŨynierskie wymagajŃce 

korzystania ze standard·w i norm inŨynierskich oraz stosowania 

technologii wğaŜciwych dla kierunku studi·w, wykorzystujŃc 

doŜwiadczenie zdobyte w Ŝrodowisku zajmujŃcym siň zawodowo 

dziağalnoŜci inŨynierskŃ  

Dŧ_U03 

Dŧ_U17 
P6S_UW 

InzP_U06 

wykorzystywaĺ zdobyte w Ŝrodowisku zajmujŃcym siň zawodowo 

dziağalnoŜciŃ inŨynierskŃ doŜwiadczenie zwiŃzane z utrzymaniem 

urzŃdzeŒ, obiekt·w i system·w typowych dla kierunku studi·w  

Dŧ_U13 P6S_UW 

 

ObjaŜnienia oznaczeŒ i symboli: 

 

Charakterystyki poziom·w PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyŨszego (drugiego stopnia):  

P = poziom PRK (6, 7); S = charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyŨszego; W = wiedza; G = zakres i gğňbia; K = kontekst uwarunkowania i skutki; U = umiejňtnoŜci; W = 

wykorzystanie wiedzy; K = komunikowanie siň; O = organizacja pracy; U = uczenie siň; K = kompetencje spoğeczne: K = oceny ï krytyczne podejŜcie; O = odpowiedzialnoŜĺ; R = rola zawodowa  
Przykğad:  

P6S_WG = poziom 6 PRK, charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyŨszego, wiedza - zakres i gğňbia 
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ĂAbsolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu ï wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczŃce ich metody i teorie wyjaŜniajŃce zğoŨone zaleŨnoŜci miňdzy nimi, stanowiŃce podstawowŃ wiedzň og·lnŃ z zakresu 

dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzŃcych podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy szczeg·ğowej ï wğaŜciwe dla programu ksztağcenia, a w przypadku studi·w o profilu praktycznym ï 

r·wnieŨ zastosowania praktyczne tej wiedzy w dziağalnoŜci zawodowej zwiŃzanej z ich kierunkiem.ò  
W przypadku braku Kodu skğadnika opisu naleŨy wprowadziĺ poziomŃ kreskň.  

Kierunkowe efekty ksztağcenia: 

Dŧ ï dietetyka i Ũywienie zbiorowe - kierunkowe efekty ksztağcenia; Inz - efekty ksztağcenia prowadzŃcego do uzyskania kompetencji inŨynierskich; P ï profil praktyczny; W - kategoria wiedzy; U - kategoria umiejňtnoŜci; 
K  - kategoria kompetencji spoğecznych; 01, 02, 03 i kolejne - numer efektu ksztağcenia 
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7. Weryfikacja osiŃgniňcia przez student·w efekt·w uczenia siň 
 

Szczeg·ğowe zasady weryfikacji zakğadanych efekt·w uczenia siň dla kaŨdego 

przedmiotu sŃ zawarte w kartach przedmiot·w. NajczňŜciej prowadzŃcy zajňcia stosujŃ 

nastňpujŃce formy: 

¶ egzamin pisemny (ograniczone czasowo), 

¶ kolokwium pisemne, 

¶ egzamin ustny, 

¶ pisemna lub ustna ocena przygotowania do ĺwiczeŒ laboratoryjnych, 

¶ ocena poprawnoŜci przeprowadzenia ĺwiczeŒ, 

¶ ocena sprawozdaŒ z przeprowadzonych ĺwiczeŒ laboratoryjnych i terenowych, 

¶ arkusz meteorologiczny, 

¶ wykonywane preparaty, 

¶ ocena projekt·w przygotowanych przez student·w, 

¶ ocena prezentacji. 

Za pomocŃ egzamin·w pisemnych sprawdzane sŃ wiedza i umiejňtnoŜci wymagajŃce 

wykonywania r·Ũnego rodzaju obliczeŒ, przedstawianie schemat·w, modeli i rozwiŃzywania 

podstawowych zadaŒ problemowych.  

Sprawdzanie efekt·w uczenia siň w warunkach ograniczonego czasu dla studenta 

pozwala oceniĺ jego umiejňtnoŜci organizowania pracy, samodzielnoŜĺ myŜlenia i dziağania w 

warunkach stresowych, ponadto szybkoŜĺ dziağania, umiejňtnoŜci szybkiego podejmowania 

decyzji. 

Pisanie sprawozdaŒ/projekt·w z wykonywanych ĺwiczeŒ laboratoryjnych, 

projektowych czy badaŒ przedstawione w formach r·Ũnej prezentacji, pozwolŃ na ocenň 

studenta w warunkach dysponowania odpowiednim czasem. Sprawozdania pozwalajŃ oceniĺ: 

umiejňtnoŜĺ logicznego myŜlenia, rozwiŃzywania problem·w podczas pracy w zespole, 

dobraĺ odpowiednie Ŝrodki techniczne do przetworzenia zebranych informacji, opracowanie 

zadanych problem·w z wykorzystaniem literatury krajowej i zagranicznej oraz sformuğowaĺ 

wnioski, a takŨe zalecenia dla praktyki. 

Obserwacje i ocenň umiejňtnoŜci praktycznych studenta przeprowadza siň w ramach 

ĺwiczeŒ projektowych, laboratoryjnych i praktyki a takŨe sprawdzajŃc umiejňtnoŜĺ 

rozpoznawania sposoby odŨywania, sprawdzania kart technologicznych, projekt·w 

eksploatacyjnych i innych raport·w z zadaŒ stawianych studentom. 
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Prezentacje wynik·w w formie ustnej z wykorzystaniem technik multimedialnych 

oraz zaangaŨowanie w dyskusji ocenia siň w trakcie seminari·w i pracowni dyplomowej a 

takŨe na przedmiotach do wyboru. 

UmiejňtnoŜĺ wypowiedzi pisemnej ocenia siň na przedmiotach z obszar·w nauk 

humanistycznych i nauk spoğecznych.  

UmiejňtnoŜĺ przygotowania pracy inŨynierskiej ocenia siň w trakcie seminari·w 

inŨynierskich oraz ocen wykonanych przez promotora i recenzenta. 

Postawy przyw·dcze i umiejňtnoŜci pracy w zespole mogŃ byĺ ocenione podczas zajňĺ 

w grupie student·w i dyskusji w trakcie omawianych problem·w i zagadnieŒ 
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8. Plan studi·w stacjonarnych 
 

Plan studi·w 
Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe  

 

od roku akademickiego 2021/2022  
studia stacjonarne 

profil praktyczny 

 

Semestr I  

Lp. Kod przedmiotu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_01_W 
Anatomia czğowieka O 

2 30     Egzamin 2 

2.  MK_DPS_02_L     2 30 Ocena 3 

3.  MK_DPS_03_W 
Fizjologia czğowieka O 

2 30     Egzamin 2 

4.  MK_DPS_04_L     2 30 Ocena 3 

5.  MK_DPS_05_W 
Chemia  O 

2 30     Egzamin 2 

6.  MK_DPS_06_L     3 45 Ocena 2 

7.  MK_DPS_07_W 
Genetyka O 

1 15     Egzamin 2 

8.  MK_DPS_08_L     2 30 Ocena 2 

9.  
MK_DPS_09a_W 

Przedmiot do wyboru I 
HS 

OB. 
1 15     Ocena 2 

MK_DPS_09b_W 

10.  MK_DPS_10_W Matematyka z elementami 

statystyki 
O 

1 15     Ocena 1 

11.  MK_DPS_11_Ĺ   1 15   Ocena 2 

12.  MK_DPS_12_Ĺ Technologia informacyjna O     2 30 Ocena 2 

13.  MK_DPS_13_W BHP i ergonomia O 1 15     Ocena 1 

14.  
MK_DPS_14a_W 

Przedmiot do wyboru II OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_15a_W 

15.  
MK_DPS_14b_Ĺ 

  1 15   Ocena 1 
MK_DPS_15b_Ĺ 

16.  
MK_DPS_16a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego I OB.   2 30   Ocena 2 
MK_DPS_16b_Ĺ 

17.  MK_DPS_17_Ĺ Wychowanie fizyczne O   2 30   Ocena 
 

W sumie godzin 11 165 6 90 11 165  

30 Razem godzin w semestrze 420 

Suma punkt·w ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

9. MK_DPS_09a_W 
Polityka bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜciowego 

HS/

OB. 
1 15   

  
Ocena 2 

9. MK_DPS_09b_W 
Pedagogika z elementami 

psychologii 

HS/

OB. 
1 15   

  
Ocena 2 

14. MK_DPS_14a_W 
Ekologia i ochrona Ŝrodowiska OB. 

1 15     Ocena 1 

15. MK_DPS_14b_Ĺ   1 15   Ocena 1 

14. MK_DPS_15a_W 
Propedeutyka nauki o ŨywnoŜci OB. 

1 15     Ocena 1 

15. MK_DPS_15b_Ĺ   1 15   Ocena 1 

16. MK_DPS_16a_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego I OB.   2 30   Ocena 2 

16. MK_DPS_16b_Ĺ Lektorat jňzyka niemieckiego I OB.   2 30   Ocena 2 
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Semestr II 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma 

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_18_W 
Biochemia og·lna i ŨywnoŜci  O 

1 15     Egzamin 1 

2.  MK_DPS_19_L     2 30 Ocena 2 

3.  MK_DPS_20_W 
Fizjologia Ũywienia O 

2 30     Egzamin 2 

4.  MK_DPS_21_L     2 30 Ocena 2 

5.  MK_DPS_22_W 
Chemia ŨywnoŜci O 

2 30     Egzamin 1 

6.  MK_DPS_23_L     2 30 Ocena 1 

7.  MK_DPS_24_W Ekologiczne i konwencjonalne 

pozyskiwanie roŜlinnych 

surowc·w ŨywnoŜciowych 

O 

1 15     Ocena 1 

8.  MK_DPS_25_L     2 30 Ocena 2 

9.  MK_DPS_26_W Ekologiczne i konwencjonalne 

pozyskiwanie zwierzňcych 

surowc·w ŨywnoŜciowych  

O 

1 15     Ocena 1 

10.  MK_DPS_27_L     2 30 Ocena 2 

11.  MK_DPS_28_W 
Podstawy Ũywienia czğowieka O 

1 15     Egzamin 2 

12.  MK_DPS_29_Ĺ   1 15   Ocena 1 

13.  MK_DPS_30_Ĺ Grafika inŨynierska O   1 15   Ocena 1 

14.  
MK_DPS_31a_W 

Przedmiot do wyboru III 
HS. 

OB. 
1 15     Ocena 1 

MK_DPS_31b_W 

15.  
MK_DPS_32a_W 

Przedmiot do wyboru IV OB 1 15     Ocena 1 
MK_DPS_32b_W 

16.  
MK_DPS_33a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego II OB.   2 30   Ocena 2 
MK_DPS_33b_Ĺ 

17.  MK_DPS_34_W Wstňp do praktyk O 1 15     Ocena 1 

18.  MK_DPS_35_Ĺ Wychowanie fizyczne O   2 30   Ocena 
 

W sumie godzin 
11 165 6 90 10 150  

24 

Razem godzin w semestrze 405 

19. MK_DPS_36_Ĺ Praktyka zawodowa I OB. (4,5 tygodnie - 180 godzin) Ocena 6 

W sumie ECTS 30 

 

Moduğy obieralne: 

14. MK_DPS_31a_W 
Prawo i ekonomika w ochronie 

zdrowia 
HS./OB. 1 15     Ocena 1 

14. MK_DPS_31b_W 
Aspekty prawne w Ũywieniu 

czğowieka 
HS./OB. 1 15     Ocena 1 

15. MK_DPS_32a_W 
Biologicznie aktywne skğadniki 

ŨywnoŜci 
OB 1 15     Ocena 1 

15. MK_DPS_32b_W Bioaktywne zwiŃzki w ŨywnoŜci  OB 1 15     Ocena 1 

16. MK_DPS_33a_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego II OB.   2 30   Ocena 2 

16. MK_DPS_33b_Ĺ Lektorat jňzyka niemieckiego II OB.   2 30   Ocena 2 
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Semestr III 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_37_W 
Mikrobiologia og·lna i ŨywnoŜci O 

2 30     Egzamin 2 

2.  MK_DPS_38_L     2 30 Ocena 2 

3.  MK_DPS_39_W 
Podstawy dietetyki O 

1 15     Egzamin 1 

4.  MK_DPS_40_Ĺ   2 30   Ocena 2 

5.  MK_DPS_41_W 
Podstawy Ũywienia zbiorowego O 

1 15     Egzamin 1 

6.  MK_DPS_42_Ĺ   2 30   Ocena 2 

7.  
MK_DPS_43a_W 

Przedmiot do wyboru V OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_44a_W 

8.  
MK_DPS_43b_L 

    2 30 Ocena 2 
MK_DPS_44b_L 

9.  MK_DPS_45_W 
Higiena i toksykologia ŨywnoŜci OB. 

2 30     Ocena 1 

10.  MK_DPS_46_L     2 30 Ocena 1 

11.  MK_DPS_47_W Surowce i produkty roŜlinne w 

Ũywieniu 
O 

2 30     Egzamin 2 

12.  MK_DPS_48_L     2 30 Ocena 2 

13.  MK_DPS_49_W Surowce i produkty zwierzňce w 

Ũywieniu 
O 

2 30     Egzamin 2 

14.  MK_DPS_50_L     2 30 Ocena 2 

15.  
MK_DPS_51a_W 

Przedmiot do wyboru VI OB 

1 15     Ocena 2 
MK_DPS_52a_W 

16.  
MK_DPS_51b_Ĺ 

  2 30   Ocena 2 
MK_DPS_52b_Ĺ 

17.  MK_DPS_53_W 
Nowoczesne narzňdzia 

komunikacyjne 
HS. 1 15     Ocena 1 

18.  
MK_DPS_54a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego III OB.   2 30   Ocena 2 
MK_DPS_54b_Ĺ 

W sumie godzin 13 195 8 120 10 150  

30 Razem godzin w semestrze 465 

Suma punkt·w ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

7. MK_DPS_43a_W ŧywnoŜĺ ekologiczna i 
konwencjonalna 

OB. 
1 15     Ocena 1 

8. MK_DPS_43b_L     2 30 Ocena 2 

7. MK_DPS_44a_W ŧywnoŜĺ bioaktywna i 

prozdrowotna 
OB. 

1 15     Ocena 1 

8. MK_DPS_44b_L     2 30 Ocena 2 

15. MK_DPS_51a_W Rynek i marketing produkt·w 

ŨywnoŜciowych 
OB. 

1 15     Ocena 2 

16. MK_DPS_51b_Ĺ   2 30   Ocena 2 

15. MK_DPS_52a_W 
ZarzŃdzanie i marketing w 
gastronomii 

OB. 
1 15     Ocena 2 

16. MK_DPS_52b_Ĺ   2 30   Ocena 2 

18. MK_DPS_54a_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego III OB.   2 30   Ocena 2 

18. MK_DPS_54b_Ĺ Lektorat jňzyka niemieckiego III OB.   2 30   Ocena 2 



27 

 

 

Semestr IV 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_55_W 
Kliniczny zarys chor·b O 

1 15     Egzamin 1 

2.  MK_DPS_56_Ĺ   2 30   Ocena 2 

3.  MK_DPS_57_W Psychodietetyka z coachingiem 

dietetycznym 
O 

1 15     Egzamin 1 

4.  MK_DPS_58_Ĺ   1 15   Ocena 1 

5.  MK_DPS_59_W 
Og·lna technologia ŨywnoŜci O 

2 30     Egzamin 1 

6.  MK_DPS_60_L     2 30 Ocena 2 

7.  MK_DPS_61_W 
Analiza instrumentalna O 

1 15     Egzamin 1 

8.  MK_DPS_62_L     2 30 Ocena 1 

9.  
MK_DPS_63a_W 

Przedmiot do wyboru VII OB. 1 15     Ocena 1 
MK_DPS_63b_W 

10.  MK_DPS_64_W Organizacja pracy w dietetyce i 

Ũywieniu zbiorowym 
O 

1 15     Ocena 1 

11.  MK_DPS_65_Ĺ   2 30   Ocena 1 

12.  MK_DPS_66_W 
Towaroznawstwo ŨywnoŜci O 

2 30     Egzamin 1 

13.  MK_DPS_67_L     2 30 Ocena 2 

14.  
MK_DPS_68a_W 

Przedmiot do wyboru VIII OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_69a_W 

15.  
MK_DPS_68b_Ĺ 

  1 15   Ocena 1 
MK_DPS_69b_Ĺ 

16.  
MK_DPS_70a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego IV OB.   2 30   Egzamin 2 
MK_DPS_70b_Ĺ 

W sumie godzin 10 150 8 120 6 90  
20 

Razem godzin w semestrze 360 

17. MK_DPS_71_Ĺ Praktyka zawodowa II OB. (7,5 tygodnie - 300 godzin) Ocena 10 

W sumie ECTS 30 

 

Moduğy obieralne: 

9. MK_DPS_63a_W Integrowana produkcja ŨywnoŜci OB. 1 15     Ocena 1 

9. MK_DPS_63b_W 
Zr·wnowaŨony rozw·j w 

produkcji ŨywnoŜci 
OB. 1 15     Ocena 1 

14. MK_DPS_68a_W 
Kwalifikowana pierwsza pomoc   OB. 

1 15     Ocena 1 

15. MK_DPS_68b_Ĺ   1 15   Ocena 1 

14. MK_DPS_69a_W 
Pierwsza pomoc przedmedyczna OB. 

1 15     Ocena 1 

15. MK_DPS_69b_Ĺ   1 15   Ocena 1 

16. MK_DPS_70a_Ĺ Lektorat jňzyka niemieckiego IV OB.   2 30   Egzamin 2 

16. MK_DPS_70b_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego IV OB.   2 30   Egzamin 2 
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SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 
Semestr V 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_72_SD_W 
Metody oceny stanu odŨywienia  O 

1 15     Ocena 1 

2.  MK_DPS_73_SD_L     2 30 Ocena 2 

3.  MK_DPS_74_SD_W Normalizacja, standaryzacja i 

certyfikacja ŨywnoŜci 
O 

1 15     Ocena 1 

4.  MK_DPS_75_SD_Ĺ   1 15   Ocena 2 

5.  
MK_DPS_76a_SD_W 

Przedmiot do wyboru IX OB. 

2 30     Egzamin 2 
MK_DPS_77a_SD_W 

6.  
MK_DPS_76b_SD_L 

    2 30 Ocena 3 
MK_DPS_77b_SD_L 

7.  MK_DPS_78_SD_W 
Dietetyka pediatryczna  O 

2 30     Egzamin 1 

8.  MK_DPS_79_SD_Ĺ   2 30   Ocena 2 

9.  
MK_DPS_80a_SD_W 

Przedmiot do wyboru X OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_81a_SD_W 

10.  
MK_DPS_80b_SD_Ĺ 

  1 15   Ocena 1 
MK_DPS_81b_SD_Ĺ 

11.  
MK_DPS_82a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XI OB. 

1 15     Ocena 2 
MK_DPS_83a_SD_W 

12.  
MK_DPS_82b_SD_Ĺ 

  2 30   Ocena 2 
MK_DPS_83b_SD_Ĺ 

13.  MK_DPS_84_SD_W 
ŧywienie czğowieka zdrowego O 

2 30     Egzamin 2 

14.  MK_DPS_85_SD_Ĺ   2 30   Ocena 3 

15.  
MK_DPS_86a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XII OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_87a_SD_W 

16.  
MK_DPS_86b_SD_Ĺ 

  1 15   Ocena 2 
MK_DPS_87b_SD_Ĺ 

17.  MK_DPS_88_SD_Ĺ Seminarium dyplomowe I OB.   1 15   Ocena 2 

W sumie godzin 
11 165 10 150 4 60  

30 Razem godzin w semestrze 375 

W sumie ECTS 
 

 

Moduğy obieralne: 
5. MK_DPS_76a_SD_W 

Przechowalnictwo ŨywnoŜci OB. 
2 30     Egzamin 2 

6. MK_DPS_76b_SD_L     2 30 Ocena 3 

5. MK_DPS_77a_SD_W Utrwalanie i przechowywanie 

ŨywnoŜci 
OB. 

2 30     Egzamin 2 

6. MK_DPS_77b_SD_L     2 30 Ocena 3 

9. MK_DPS_80a_SD_W 
Zioğa i przyprawy w ŨywnoŜci OB. 

1 15     Ocena 1 

10. MK_DPS_80b_SD_Ĺ   1 15   Ocena 1 

9. MK_DPS_81a_SD_W Edukacja Ũywieniowa i promocja 

zdrowia 
OB. 

1 15     Ocena 1 

10. MK_DPS_81b_SD_Ĺ   1 15   Ocena 1 

11. MK_DPS_82a_SD_W Farmakologia i interakcja lek·w z 

ŨywnoŜciŃ 
OB. 

1 15     Ocena 2 

12. MK_DPS_82b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 2 

11. MK_DPS_83a_SD_W 
ŧywnoŜĺ ekologiczna OB. 

1 15     Ocena 2 

12. MK_DPS_83b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 2 

15. MK_DPS_86a_SD_W 
Podstawy finans·w i marketingu  OB. 

1 15     Ocena 1 

16. MK_DPS_86b_SD_Ĺ   1 15   Ocena 2 

15. MK_DPS_87a_SD_W 
Biznes plan OB. 

1 15     Ocena 1 

16. MK_DPS_87b_SD_Ĺ   1 15   Ocena 2 
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Semestr VI - Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 
Moduğy obieralne: 

5. 
MK_DPS_93a_SD_W Suplementy diety i ŨywnoŜĺ 

wzbogacona 
OB. 1 15   

  
Ocena 1 

5. MK_DPS_93b_SD_W Dodatki do ŨywnoŜci OB. 1 15     Ocena 1 

6. MK_DPS_94a_SD_W 
Wsp·ğczesne doradztwo 

Ũywieniowe 
OB. 

1 15     Ocena 1 

7. MK_DPS_94b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 1 

6. MK_DPS_95a_SD_W 

Podstawy ekotoksykologii OB. 
1 15     Ocena 1 

7. MK_DPS_95b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 1 

10. MK_DPS_98a_SD_W 
BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ 

ŨywnoŜci 
OB. 

1 15     Egzamin 1 

11. MK_DPS_98b_SD_L     2 30 Ocena 1 

10. MK_DPS_99a_SD_W 

ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem OB. 
1 15     Egzamin 1 

11. MK_DPS_99b_SD_L     2 30 Ocena 1 

 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_89_SD_W 

Dietoterapia O 

2 30     Egzamin 1 

2.  MK_DPS_90_SD_Ĺ   2 30   Ocena 1 

3.  MK_DPS_91_SD_W 

Dietetyka geriatryczna O 

2 30     Egzamin 1 

4.  MK_DPS_92_SD_Ĺ   2 30   Ocena 1 

5.  
MK_DPS_93a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XIII OB. 1 15     Ocena 1 
MK_DPS_93b_SD_W 

6.  
MK_DPS_94a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XIV OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_95a_SD_W 

7.  
MK_DPS_94b_SD_Ĺ 

  2 30   Ocena 1 
MK_DPS_95b_SD_Ĺ 

8.  MK_DPS_96_SD_W 

Technologia produkcji potraw O 

2 30     Egzamin 1 

9.  MK_DPS_97_SD_L     2 30 Ocena 2 

10.  
MK_DPS_98a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XV OB. 

1 15     Egzamin 1 
MK_DPS_99a_SD_W 

11.  
MK_DPS_98b_SD_L 

    2 30 Ocena 1 
MK_DPS_99b_SD_L 

12.  MK_DPS_100_SD_Ĺ Seminarium dyplomowe II OB.   1 15   Ocena 2 

W sumie godzin  
9 135 7 105 4 60  

14 
Razem godzin w semestrze 300 

13. MK_DPS_101_SD_Ĺ Praktyka zawodowa III OB. (12 tygodni - 480 godzin) Ocena 16 

W sumie ECTS 30 
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Semestr VII- Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 
Forma  

zaliczen

ia 

EC

TS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_102_SD_W Ochrona wğasnoŜci intelektualnych HS 1 15     Ocena 1 

2.  MK_DPS_103_SD_W 
Prawne i organizacyjne podstawy 

dziağalnoŜci gospodarczej 
HS 1 15     Ocena 1 

3.  
MK_DPS_104a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XVI OB. 

1 15     Egzamin 2 
MK_DPS_105a_SD_W 

4.  
MK_DPS_104b_SD_Ĺ 

  2 30   Ocena 2 
MK_DPS_105b_SD_Ĺ 

5.  
MK_DPS_106a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XVII OB. 1 15     Ocena 3 
MK_DPS_106b_SD_W 

6.  
MK_DPS_107a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XVIII OB. 

1 15     Ocena 2 
MK_DPS_108a_SD_W 

7.  
MK_DPS_107b_SD_Ĺ 

  2 30   Ocena 2 
MK_DPS_108b_SD_Ĺ 

8.  
MK_DPS_109a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XIX OB. 

1 15     Egzamin 2 
MK_DPS_110a_SD_W 

9.  
MK_DPS_109b_SD_Ĺ 

  2 30   Ocena 3 
MK_DPS_110b_SD_Ĺ 

10.  MK_DPS_111_SD_W 
Parazytologia O 

1 15     Ocena 1 

11.  MK_DPS_112_SD_L   1 15   Ocena 1 

10. MK_DPS_111_SD_W 
Alergie i nietolerancje pokarmowe  O 

2 30     Ocena 2 

11. MK_DPS_112_SD_L     2 30 Ocena 2 

12. MK_DPS_113_SD_Ĺ 
Komputerowy system wspomagania 

w Ũywieniu czğowieka 
O   2 30   Ocena 1 

13. MK_DPS_114_SD_Ĺ Seminarium dyplomowe III OB.   2 30   Ocena 5 

W sumie godzin 9 135 10 150 2 30  

30 Razem godzin w semestrze 315 

W sumie ECTS  

Moduğy obieralne: 
3. MK_DPS_104a_SD_W 

ŧywienie i suplementacja w sporcie OB. 
2 30     Egzamin 2 

4. MK_DPS_104b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 2 

3. MK_DPS_105a_SD_W 
Diety alternatywne OB. 

2 30     Egzamin 2 

4 MK_DPS_105b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 2 

5. MK_DPS_106a_SD_W Ochrona konsumenta OB. 1 15     Ocena 3 

5. MK_DPS_106b_SD_W 
Diagnostyka laboratoryjna w 

dietetyce 
OB. 1 15   

  
Ocena 3 

6. MK_DPS_107a_SD_W 
Zaburzenia w odŨywianiu OB. 

1 15     Ocena 2 

7. MK_DPS_107b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 3 

6. MK_DPS_108a_SD_W ŧywnoŜĺ funkcjonalna i specjalnego 

przeznaczenia 
OB. 

1 15     Ocena 2 

7. MK_DPS_108b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 3 

8. MK_DPS_109a_SD_W 
Przemysğowa produkcja potraw OB. 

1 15     Egzamin 2 

9. MK_DPS_109b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 3 

8. MK_DPS_110a_SD_W 
Dietoprofilaktyka w gastronomii OB. 

1 15     Egzamin 2 

9. MK_DPS_110b_SD_Ĺ   2 30   Ocena 3 
 

Semestr I  II  III  IV V VI  VII  

IloŜĺ godzin dydaktycznych w poszczeg·lnych semestrach, w tym: 420 405 465 360 375 300 315 

Wykğady 165 165 195 150 165 135 135 

Ĺwiczenia 90 90 120 120 150 105 150 

Laboratoria 165 150 150 90 60 60 30 

Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 - 

ECTS w poszczeg·lnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30 

ECTS ï praktyki zawodowe w poszczeg·lnych semestrach - 6 - 10 - 16 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w roku akademickim 825 825 675 315 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w cağym cyklu ksztağcenia 2640 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w cağym cyklu ksztağcenia 960 
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SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe  
Semestr V 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_115_Sŧ_W 
Projektowanie technologiczne w 

zakğadach gastronomicznych 
O 

2 30     Egzamin 1 

2.  MK_DPS_116_Sŧ_L     2 30 Ocena 2 

3.  
MK_DPS_117a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru IX OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_118a_Sŧ_W 

4.  
MK_DPS_117b_Sŧ_Ĺ 

  1 15   Ocena 2 
MK_DPS_118b_Sŧ_Ĺ 

5.  MK_DPS_119_Sŧ_W 
Planowanie Ũywienia  O 

2 30     Egzamin 2 

6.  MK_DPS_120_Sŧ_L     2 30 Ocena 3 

7.  MK_DPS_121_Sŧ_W 
Receptury gastronomiczne O 

1 15     Egzamin 2 

8.  MK_DPS_122_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 3 

9.  
MK_DPS_123a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru X OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_124a_Sŧ_W 

10.  
MK_DPS_123b_Sŧ_Ĺ 

  1 15   Ocena 2 
MK_DPS_124b_Sŧ_Ĺ 

11.  
MK_DPS_125a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XI OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_126a_Sŧ_W 

12.  
MK_DPS_125b_Sŧ_Ĺ 

  1 15   Ocena 2 
MK_DPS_126b_Sŧ_Ĺ 

13.  MK_DPS_127_Sŧ_W 
Obsğuga konsumenta O 

2 30     Egzamin 1 

14.  MK_DPS_128_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 2 

15.  
MK_DPS_129a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XII OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_130a_Sŧ_W 

16.  
MK_DPS_129b_Sŧ_Ĺ 

  2 30   Ocena 2 
MK_DPS_130b_Sŧ_Ĺ 

17.  MK_DPS_131_Sŧ_Ĺ Seminarium dyplomowe I OB.   1 15   Ocena 2 

W sumie godzin 
11 165 10 150 4 60  

30 Razem godzin w semestrze 375 

W sumie ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

3. MK_DPS_117a_Sŧ_W 
ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem OB. 

1 15     Egzamin 1 

4. MK_DPS_117b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 2 

3. MK_DPS_118a_Sŧ_W Normalizacja, standaryzacja i 

certyfikacja ŨywnoŜci 
OB. 

1 15     Egzamin 1 

4. MK_DPS_118b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 2 

9. MK_DPS_123a_Sŧ_W 
Podstawy ekotoksykologii OB. 

1 15     Ocena 1 

10. MK_DPS_123b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 2 

9. MK_DPS_124a_Sŧ_W UrzŃdzanie i wyposaŨenie 

techniczne zakğad·w 

gastronomicznych  

OB. 

1 15     Ocena 1 

10. MK_DPS_124b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 2 

11. MK_DPS_125a_Sŧ_W Edukacja Ũywieniowa i promocja 

zdrowia 
OB. 

1 15     Ocena 1 

12. MK_DPS_125b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 2 

11. MK_DPS_126a_Sŧ_W 
Kuchnia regionalna i narodowa  OB. 

1 15     Ocena 1 

12. MK_DPS_126b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 2 

15. MK_DPS_129a_Sŧ_W Podstawy rachunkowoŜci i 

finans·w w gastronomii  
OB. 

1 15     Ocena 1 

16 MK_DPS_129b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 2 

15. MK_DPS_130a_Sŧ_W 
Biznesplan OB. 

1 15     Ocena 1 

16. MK_DPS_130b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 2 



32 

 

 

Semestr VI - ŧywienie zbiorowe  

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_132_Sŧ_W 
Projektowanie potraw i napoj·w O 

2 30     Egzamin 1 

2.  MK_DPS_133_Sŧ_L     2 30 Ocena 1 

3.  
MK_DPS_134a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XIII OB. 

1 15     Egzamin 1 
MK_DPS_135a_Sŧ_W 

4.  
MK_DPS_134b_Sŧ_L 

    2 30 Ocena 1 
MK_DPS_135b_Sŧ_L 

5.  MK_DPS_136_Sŧ_W 
Przetw·rstwo surowc·w i 

produkt·w roŜlinnych i zwierzňcych 
O 

2 30     Egzamin 1 

6.  MK_DPS_137_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 1 

7.  MK_DPS_138_Sŧ_W 
Przechowalnictwo ŨywnoŜci O 

1 15     Egzamin 1 

8.  MK_DPS_139_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 1 

9.  
MK_DPS_140a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XIV OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_141a_Sŧ_W 

10.  
MK_DPS_140b_Sŧ_Ĺ 

  1 15   Ocena 1 
MK_DPS_141b_Sŧ_Ĺ 

11.  
MK_DPS_142a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XV OB. 

1 15     Ocena 1 
MK_DPS_143a_Sŧ_W 

12.  
MK_DPS_142b_Sŧ_Ĺ 

  2 30   Ocena 1 
MK_DPS_143b_Sŧ_Ĺ 

13.  MK_DPS_144_Sŧ_Ĺ Seminarium dyplomowe II OB.   1 15   Ocena 2 

W sumie godzin 8 120 8 120 4 60  
14 

Razem godzin w semestrze 300 

14. MK_DPS_145_Sŧ_Ĺ Praktyka zawodowa III OB. (11 tygodnie - 480 godzin) Ocena 16 

W sumie ECTS 30 

 

Moduğy obieralne: 

3. MK_DPS_134a_Sŧ_W 

BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci OB. 
1 15     Egzamin 1 

4. MK_DPS_134b_Sŧ_L     2 30 Ocena 1 

3. MK_DPS_135a_Sŧ_W 

Ocena sensoryczna ŨywnoŜci OB. 
1 15     Egzamin 1 

4. MK_DPS_135b_Sŧ_L     2 30 Ocena 1 

9. MK_DPS_140a_Sŧ_W 
Savoir-vivre w gastronomii OB. 

1 15     Ocena 1 

10. MK_DPS_140b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 1 

9. MK_DPS_141a_Sŧ_W 
Catering i organizacja event·w OB. 

1 15     Ocena 1 

10. MK_DPS_141b_Sŧ_Ĺ   1 15   Ocena 1 

11. MK_DPS_142a_Sŧ_W 
Kompozycje okolicznoŜciowe w 

gastronomii 
OB. 

1 15     Ocena 1 

12. MK_DPS_142b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 1 

11. MK_DPS_143a_Sŧ_W 
AranŨacje roŜlinne w gastronomii OB. 

1 15     Ocena 1 

12. MK_DPS_143b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 1 
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Semestr VII - ŧywienie zbiorowe  

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

1.  MK_DPS_146_Sŧ_W Ochrona wğasnoŜci intelektualnych HS 1 15     Ocena 1 

2.  MK_DPS_147_Sŧ_W 
Technologia produkcji potraw O 

2 30     Egzamin 2 

3.  MK_DPS_148_Sŧ_L     2 30 Ocena 3 

4.  
MK_DPS_149a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XVI OB. 

1 15     Ocena 2 
MK_DPS_150a_Sŧ_W 

5.  
MK_DPS_149b_Sŧ_Ĺ 

  2 30   Ocena 3 
MK_DPS_150b_Sŧ_Ĺ 

6.  
MK_DPS_151a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XVII OB. 

2 30     Ocena 2 
MK_DPS_152a_Sŧ_W 

7.  
MK_DPS_151b_Sŧ_Ĺ 

  2 30   Ocena 3 
MK_DPS_152b_Sŧ_Ĺ 

8.  
MK_DPS_153a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XVIII OB. 

2 30     Ocena 3 
MK_DPS_154a_Sŧ_W 

9.  
MK_DPS_153b_Sŧ_Ĺ 

  2 30   Ocena 4 
MK_DPS_154b_Sŧ_Ĺ 

10.  MK_DPS_155_Sŧ_Ĺ 
Komputerowy system wspomagania 

w Ũywieniu zbiorowym 
O   2 30   Ocena 1 

11.  MK_DPS_156_Sŧ_W Prawo gospodarcze w gastronomii HS 1 15     Ocena 1 

12.  MK_DPS_157_Sŧ_Ĺ Seminarium dyplomowe III OB.   2 30   Ocena 5 

W sumie godzin 9 135 10 150 2 30  

30 Razem godzin w semestrze 315 

W sumie ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

4. MK_DPS_149a_Sŧ_W 
Kwiaty jadalne OB. 

1 15     Ocena 2 

5. MK_DPS_149b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 3 

4. MK_DPS_150a_Sŧ_W Owady i skorupiaki w 

gastronomii 
OB. 

1 15     Ocena 2 

5. MK_DPS_150b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 3 

6. MK_DPS_151a_Sŧ_W 
Opakowania w gastronomii OB. 

2 30     Ocena 2 

7. MK_DPS_151b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 3 

6. MK_DPS_152a_Sŧ_W 
Dystrybucja ŨywnoŜci OB. 

2 30     Ocena 2 

7. MK_DPS_152b_Sŧ_Ĺ   2 30   Ocena 3 

8. MK_DPS_153a_Sŧ_W Eksploatacja maszyn 

gastronomicznych 
OB. 

2 30     Egzamin 3 

9. MK_DPS_153b_Sŧ_Ĺ     2 30 Ocena 4 

8. MK_DPS_154a_Sŧ_W Organizacja produkcji w 

zakğadach gastronomicznych 
OB. 

2 30     Egzamin 3 

9. MK_DPS_154b_Sŧ_Ĺ     2 30 Ocena 4 

 

Semestr I  II  III  IV V VI  VII  

IloŜĺ godzin dydaktycznych w poszczeg·lnych semestrach, w tym: 420 405 465 360 375 300 315 

Wykğady 165 165 195 150 165 120 135 

Ĺwiczenia 90 90 120 120 150 120 150 

Laboratoria 165 150 150 90 60 60 30 

Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 - 

ECTS w poszczeg·lnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30 

ECTS ï praktyki zawodowe w poszczeg·lnych semestrach - 6 - 10 - 16 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w roku akademickim 825 825 675 315 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w cağym cyklu ksztağcenia 2640 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w cağym cyklu ksztağcenia 960 
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9. Plan studi·w niestacjonarnych  
 

Plan studi·w 
Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 
 

od roku akademickiego 2021/2022  
studia niestacjonarne 

profil praktyczny 
 

Semestr I 

Lp. Kod przedmiotu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

18.  MK_DPN_01_W 
Anatomia czğowieka O 

 18     Egzamin 2 

19.  MK_DPN_02_L      18 Ocena 3 

20.  MK_DPN_03_W 
Fizjologia czğowieka O 

 18     Egzamin 2 

21.  MK_DPN_04_L      18 Ocena 3 

22.  MK_DPN_05_W 
Chemia  O 

 18     Egzamin 2 

23.  MK_DPN_06_L      27 Ocena 2 

24.  MK_DPN_07_W 
Genetyka O 

 9     Egzamin 2 

25.  MK_DPN_08_L      18 Ocena 2 

26.  
MK_DPN_09a_W 

Przedmiot do wyboru I 
HS/ 

OB. 
 9     Ocena 2 

MK_DPN_09b_W 

27.  MK_DPN_10_W Matematyka z elementami 

statystyki 
O 

 9     Ocena 1 

28.  MK_DPN_11_Ĺ    9   Ocena 2 

29.  MK_DPN_12_Ĺ Technologia informacyjna O      18 Ocena 2 

30.  MK_DPN_13_W BHP i ergonomia O  9     Ocena 1 

31.  
MK_DPN_14a_W 

Przedmiot do wyboru II OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_15a_W 

32.  
MK_DPN_14b_Ĺ 

   9   Ocena 1 
MK_DPN_15b_Ĺ 

33.  
MK_DPN_16a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego I OB.    18   Ocena 2 
MK_DPN_16b_Ĺ 

W sumie godzin 
 

99  54 
 

99  

30 Razem godzin w semestrze 252 

Suma punkt·w ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

9. MK_DPN_09a_W 
Polityka bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜciowego 

HS/

OB. 
 9   

  
Ocena 2 

9. MK_DPN_09b_W 
Pedagogika z elementami 

psychologii 

HS/

OB. 
 9   

  
Ocena 2 

14. MK_DPN_14a_W 
Ekologia i ochrona Ŝrodowiska OB. 

 9     Ocena 1 

15. MK_DPN_14b_Ĺ    9   Ocena 1 

14. MK_DPN_15a_W Propedeutyka nauki o 

ŨywnoŜci 
OB. 

 9     Ocena 1 

15. MK_DPN_15b_Ĺ    9   Ocena 1 

16. MK_DPN_16a_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego I OB.    18   Ocena 2 

16. MK_DPN_16b_Ĺ 
Lektorat jňzyka niemieckiego 

I 
OB. 

  
 18 

  
Ocena 2 
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Semestr II 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma 

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

19.  MK_DPN_18_W 
Biochemia og·lna i ŨywnoŜci O 

 9     Egzamin 1 

20.  MK_DPN_19_L      18 Ocena 2 

21.  MK_DPN_20_W 
Fizjologia Ũywienia O 

 18     Egzamin 2 

22.  MK_DPN_21_L      18 Ocena 2 

23.  MK_DPN_22_W 
Chemia ŨywnoŜci O 

 18     Egzamin 1 

24.  MK_DPN_23_L      18 Ocena 1 

25.  MK_DPN_24_W Ekologiczne i konwencjonalne 

pozyskiwanie roŜlinnych 

surowc·w ŨywnoŜciowych 

O 

 9     Ocena 1 

26.  MK_DPN_25_L      18 Ocena 2 

27.  MK_DPN_26_W Ekologiczne i konwencjonalne 

pozyskiwanie zwierzňcych 

surowc·w ŨywnoŜciowych  

O 

 9     Ocena 1 

28.  MK_DPN_27_L      18 Ocena 2 

29.  MK_DPN_28_W 
Podstawy Ũywienia czğowieka O 

 9     Egzamin 2 

30.  MK_DPN_29_Ĺ    9   Ocena 1 

31.  MK_DPN_30_Ĺ Grafika inŨynierska O    9   Ocena 1 

32.  
MK_DPN_31a_W 

Przedmiot do wyboru III 
HS./ 

OB. 
 9     Ocena 1 

MK_DPN_31b_W 

33.  
MK_DPN_32a_W 

Przedmiot do wyboru IV OB  9     Ocena 1 
MK_DPN_32b_W 

34.  
MK_DPN_33a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego II  OB.    18   Ocena 2 
MK_DPN_33b_Ĺ 

35.  MK_DPN_34_W Wstňp do praktyk O  9     Ocena 1 

W sumie godzin  99  54  90  
24 

Razem godzin w semestrze 243 

19. MK_DPN_36_Ĺ Praktyka zawodowa I OB. (4,5 tygodnie - 180 godzin) Ocena 6 

W sumie ECTS 30 

 

Moduğy obieralne: 

14. MK_DPN_31a_W 
Prawo i ekonomika w ochronie 

zdrowia 
HS./OB.  9     Ocena 1 

14. MK_DPN_31b_W 
Aspekty prawne w Ũywieniu 

czğowieka 
HS./OB.  9     Ocena 1 

15. MK_DPN_32a_W 
Biologicznie aktywne skğadniki 

ŨywnoŜci 
OB  9     Ocena 1 

15. MK_DPN_32b_W Bioaktywne zwiŃzki w ŨywnoŜci  OB  9     Ocena 1 

16. MK_DPN_33a_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego II OB.    18   Ocena 2 

16. MK_DPN_33b_Ĺ Lektorat jňzyka niemieckiego II OB.    18   Ocena 2 
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Semestr III 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

19.  MK_DPN_37_W 
Mikrobiologia og·lna i ŨywnoŜci O 

 18     Egzamin 2 

20.  MK_DPN_38_L     
 

18 Ocena 2 

21.  MK_DPN_39_W 
Podstawy dietetyki O 

 9     Egzamin 1 

22.  MK_DPN_40_Ĺ    18   Ocena 2 

23.  MK_DPN_41_W 
Podstawy Ũywienia zbiorowego O 

 9     Egzamin 1 

24.  MK_DPN_42_Ĺ    18   Ocena 2 

25.  
MK_DPN_43a_W 

Przedmiot do wyboru V OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_44a_W 

26.  
MK_DPN_43b_L 

     18 Ocena 2 
MK_DPN_44b_L 

27.  MK_DPN_45_W 
Higiena i toksykologia ŨywnoŜci O 

 18     Ocena 1 

28.  MK_DPN_46_L      18 Ocena 1 

29.  MK_DPN_47_W Surowce i produkty roŜlinne w 

Ũywieniu 
O 

 18     Egzamin 2 

30.  MK_DPN_48_L      18 Ocena 2 

31.  MK_DPN_49_W Surowce i produkty zwierzňce w 

Ũywieniu 
O 

 18     Egzamin 2 

32.  MK_DPN_50_L      18 Ocena 2 

33.  
MK_DPN_51a_W 

Przedmiot do wyboru VI OB 

 9     Ocena 2 
MK_DPN_52a_W 

34.  
MK_DPN_51b_Ĺ 

   18   Ocena 2 
MK_DPN_52b_Ĺ 

35.  MK_DPN_53_W 
Nowoczesne narzňdzia 

komunikacyjne 
HS.  9     Ocena 1 

36.  
MK_DPN_54a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego III OB.    18   Ocena 2 
MK_DPN_54b_Ĺ 

W sumie godzin 
 

117 
 

72 
 

90  

30 Razem godzin w semestrze 275 

Suma punkt·w ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

 

7. MK_DPN_43a_W ŧywnoŜĺ ekologiczna i 
konwencjonalna 

OB. 
 9     Ocena 1 

8. MK_DPN_43b_L      18 Ocena 2 

7. MK_DPN_44a_W ŧywnoŜĺ bioaktywna i 
prozdrowotna 

OB. 
 9     Ocena 1 

8. MK_DPN_44b_L      18 Ocena 2 

15. MK_DPN_51a_W Rynek i marketing produkt·w 

ŨywnoŜciowych 
OB. 

 9     Ocena 2 

16. MK_DPN_51b_Ĺ    18   Ocena 2 

15. MK_DPN_52a_W 
ZarzŃdzanie i marketing w 
gastronomii 

OB. 

 9     Ocena 2 

16. MK_DPN_52b_Ĺ    18   Ocena 2 

18. MK_DPN_54a_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego III  OB.    18   Ocena 2 

18. MK_DPN_54b_Ĺ Lektorat jňzyka niemieckiego III OB.    18   Ocena 2 
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Semestr IV 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria 

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

17.  MK_DPN_55_W 
Kliniczny zarys chor·b O 

 9     Egzamin 1 

18.  MK_DPN_56_Ĺ    18   Ocena 2 

19.  MK_DPN_57_W 
Psychodietetyka O 

 9     Egzamin 1 

20.  MK_DPN_58_Ĺ    9   Ocena 1 

21.  MK_DPN_59_W 
Og·lna technologia ŨywnoŜci O 

 18     Egzamin 1 

22.  MK_DPN_60_L      18 Ocena 2 

23.  MK_DPN_61_W 
Analiza instrumentalna O 

 9     Egzamin 1 

24.  MK_DPN_62_L      18 Ocena 1 

25.  
MK_DPN_63a_W 

Przedmiot do wyboru VII OB.  9     Ocena 1 
MK_DPN_63b_W 

26.  MK_DPN_64_W Organizacja pracy w dietetyce i 

Ũywieniu zbiorowym 
O 

 9     Ocena 1 

27.  MK_DPN_65_Ĺ    18   Ocena 1 

28.  MK_DPN_66_W 
Towaroznawstwo ŨywnoŜci O 

 18     Egzamin 1 

29.  MK_DPN_67_L      18 Ocena 2 

30.  
MK_DPN_68a_W 

Przedmiot do wyboru VIII OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_69a_W 

31.  
MK_DPN_68b_Ĺ 

   9   Ocena 1 
MK_DPN_69b_Ĺ 

32.  
MK_DPN_70a_Ĺ 

Lektorat jňzyka obcego IV OB.    18   Egzamin 2 
MK_DPN_70b_Ĺ 

W sumie godzin  90  72  54  
20 

Razem godzin w semestrze 216 

17. MK_DPN_71_Ĺ Praktyka zawodowa II OB. ( 7,5 tygodnie - 300 godzin) Ocena 10 

W sumie ECTS 30 

 

Moduğy obieralne: 

9. MK_DPN_63a_W Integrowana produkcja roŜlin OB.  9     Ocena 1 

9. MK_DPN_63b_W 
Zr·wnowaŨony rozw·j w 

produkcji ŨywnoŜci 
OB.  9     Ocena 1 

14. MK_DPN_68a_W 
Kwalifikowana pierwsza pomoc   OB. 

 9     Ocena 1 

15. MK_DPN_68b_W    9   Ocena 1 

14. MK_DPN_69a_Ĺ 
Pierwsza pomoc przedmedyczna OB. 

 9     Ocena 1 

15. MK_DPN_69b_Ĺ    9   Ocena 1 

16. MK_DPN_70a_Ĺ Lektorat jňzyka niemieckiego IV OB.    18   Egzamin 2 

16. MK_DPN_70b_Ĺ Lektorat jňzyka angielskiego IV OB.    18   Egzamin 2 
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SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 
Semestr V 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

18.  MK_DPN_72_SD_W 
Metody oceny stanu odŨywienia  O 

 9     Ocena 1 

19.  MK_DPN_73_SD_L      18 Ocena 2 

20.  MK_DPN_74_SD_W Normalizacja, standaryzacja i 

certyfikacja ŨywnoŜci 
O 

 9     Ocena 1 

21.  MK_DPN_75_SD_Ĺ    9   Ocena 2 

22.  
MK_DPN_76a_SD_W 

Przedmiot do wyboru IX OB. 

 18     Egzamin 2 
MK_DPN_77a_SD_W 

23.  
MK_DPN_76b_SD_L 

     18 Ocena 3 
MK_DPN_77b_SD_L 

24.  MK_DPN_78_SD_W 
Dietetyka pediatryczna  O 

 18     Egzamin 1 

25.  MK_DPN_79_SD_Ĺ    18   Ocena 2 

26.  
MK_DPN_80a_SD_W 

Przedmiot do wyboru X OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_81a_SD_W 

27.  
MK_DPN_80b_SD_Ĺ 

   9   Ocena 1 
MK_DPN_81b_SD_Ĺ 

28.  
MK_DPN_82a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XI OB. 

 9     Ocena 2 
MK_DPN_83a_SD_W 

29.  
MK_DPN_82b_SD_Ĺ 

   18   Ocena 2 
MK_DPN_83b_SD_Ĺ 

30.  MK_DPN_84_SD_W 
ŧywienie czğowieka zdrowego O 

 18     Egzamin 2 

31.  MK_DPN_85_SD_Ĺ    18   Ocena 3 

32.  
MK_DPN_86a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XII OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_87a_SD_W 

33.  
MK_DPN_86b_SD_Ĺ 

   9   Ocena 2 
MK_DPN_87b_SD_Ĺ 

34.  MK_DPN_88_SD_Ĺ Seminarium dyplomowe I OB.    9   Ocena 2 

W sumie godzin 
 99  90 

 
36  

30 Razem godzin w semestrze 225 

W sumie ECTS 
 

 

Moduğy obieralne: 
5. MK_DPN_76a_SD_W 

Przechowalnictwo ŨywnoŜci OB. 
 18     Egzamin 2 

6. MK_DPN_76b_SD_L      18 Ocena 3 

5. MK_DPN_77a_SD_W 
Utrwalanie i przechowywanie ŨywnoŜci OB. 

 18     Egzamin 2 

6. MK_DPN_77b_SD_L      18 Ocena 3 

9. MK_DPN_80a_SD_W 
Zioğa i przyprawy w ŨywnoŜci OB. 

 9     Ocena 1 

10. MK_DPN_80b_SD_Ĺ    9   Ocena 1 

9. MK_DPN_81a_SD_W Edukacja Ũywieniowa i promocja 

zdrowia 
OB. 

 9     Ocena 1 

10. MK_DPN_81b_SD_Ĺ    9   Ocena 1 

11. MK_DPN_82a_SD_W Farmakologia i interakcja lek·w z 

ŨywnoŜciŃ 
OB. 

 9     Ocena 2 

12. MK_DPN_82b_SD_Ĺ    18   Ocena 2 

11. MK_DPN_83a_SD_W 
ŧywnoŜĺ ekologiczna OB. 

 9     Ocena 2 

12. MK_DPN_83b_SD_Ĺ    18   Ocena 2 

15. MK_DPN_86a_SD_W 
Podstawy finans·w i marketingu OB. 

 9     Ocena 1 

16. MK_DPN_86b_SD_Ĺ    9   Ocena 2 

15. MK_DPN_87a_SD_W 
Biznesplan OB. 

 9     Ocena 1 

16. MK_DPN_87b_SD_Ĺ    9   Ocena 2 
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Semestr VI - Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

13.  MK_DPN_89_SD_W 

Dietoterapia O 

 18     Egzamin 1 

14.  MK_DPN_90_SD_Ĺ    18   Ocena 1 

15.  MK_DPN_91_SD_W 

Dietetyka geriatryczna O 

 18     Egzamin 1 

16.  MK_DPN_92_SD_Ĺ    18   Ocena 1 

17.  
MK_DPN_93a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XIII OB.  9     Ocena 1 
MK_DPN_93b_SD_W 

18.  
MK_DPN_94a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XIV OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_95a_SD_W 

19.  
MK_DPN_94b_SD_Ĺ 

   18   Ocena 1 
MK_DPN_95b_SD_Ĺ 

20.  MK_DPN_96_SD_W 

Technologia produkcji potraw O 

 18     Egzamin 1 

21.  MK_DPN_97_SD_L     
 

18 Ocena 2 

22.  
MK_DPN_98a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XV OB. 

 9     Egzamin 1 
MK_DPN_99a_SD_W 

23.  
MK_DPN_98b_SD_L 

     18 Ocena 1 
MK_DPN_99b_SD_L 

24.  MK_DPN_100_SD_Ĺ Seminarium dyplomowe II OB.    9   Ocena 2 

W sumie godzin  
 81  63  36  

14 
Razem godzin w semestrze 180 

13. MK_DPN_101_SD_Ĺ Praktyka zawodowa III OB. (12 tygodni - 480 godzin) Ocena 16 

W sumie ECTS 30 

 
Moduğy obieralne: 

5. MK_DPN_93a_SD_W Suplementy diety i ŨywnoŜĺ wzbogacana 
 

OB. 
 9   

  
Ocena 1 

5. MK_DPN_93b_SD_W Dodatki do ŨywnoŜci OB.  9     Ocena 1 

6. MK_DPN_94a_SD_W 
Wsp·ğczesne doradztwo Ũywieniowe OB. 

 9     Ocena 1 

7. MK_DPN_94b_SD_Ĺ    18   Ocena 1 

6. MK_DPN_95a_SD_W 
Podstawy ekotoksykologii OB. 

 9     Ocena 1 

7. MK_DPN_95b_SD_Ĺ    18   Ocena 1 

10. MK_DPN_98a_SD_W 
BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci OB. 

 9     Egzamin 1 

11. MK_DPN_98b_SD_L      18 Ocena 1 

10. MK_DPN_99a_SD_W 
ZrzŃdzanie Ŝrodowiskiem OB. 

 9     Egzamin 1 

11. MK_DPN_99b_SD_L      18 Ocena 1 
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Semestr VII- Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 
Forma  

zaliczen

ia 

ECTS 
Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

12.  MK_DPN_102_SD_W Ochrona wğasnoŜci intelektualnych HS  9     Ocena 1 

13.  MK_DPN_103_SD_W 
Prawne i organizacyjne podstawy 

dziağalnoŜci gospodarczej 
HS  9     Ocena 1 

14.  
MK_DPN_104a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XVI OB. 

 8     Egzamin 2 
MK_DPN_105a_SD_W 

15.  
MK_DPN_104b_SD_Ĺ 

   18   Ocena 2 
MK_DPN_105b_SD_Ĺ 

16.  
MK_DPN_106a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XVII OB.  9     Ocena 3 
MK_DPN_106b_SD_W 

17.  
MK_DPN_107a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XVIII OB. 

 9     Ocena 2 
MK_DPN_108a_SD_W 

18.  
MK_DPN_107b_SD_Ĺ 

   18   Ocena 3 
MK_DPN_108b_SD_Ĺ 

19.  
MK_DPN_109a_SD_W 

Przedmiot do wyboru XIX OB. 

 9     Egzamin 2 
MK_DPN_110a_SD_W 

20.  
MK_DPN_109b_SD_Ĺ 

   18   Ocena 3 
MK_DPN_110b_SD_Ĺ 

21.   
Parazytologia O 

 9     Ocena 1 

22.      9   Ocena 1 

10. MK_DPN_111_SD_W 
Alergie i nietolerancje pokarmowe O 

 18     Ocena 2 

11. MK_DPN_112_SD_L     
 

18 Ocena 2 

12. MK_DPN_113_SD_Ĺ 
Komputerowy system wspomagania 

w Ũywieniu czğowieka 
O    18   Ocena 1 

13. MK_DPN_114_SD_Ĺ Seminarium dyplomowe III OB.    18   Ocena 5 

W sumie godzin  81  90 
 

18  

30 Razem godzin w semestrze 189 

W sumie ECTS  

Moduğy obieralne: 
3. MK_DPN_104a_SD_W 

ŧywienie i suplementacja w sporcie OB. 
 18     Egzamin 2 

4. MK_DPN_104b_SD_Ĺ    18   Ocena 2 

3. MK_DPN_105a_SD_W 
Diety alternatywne OB. 

 18     Egzamin 2 

4 MK_DPN_105b_SD_Ĺ    18   Ocena 2 

5. MK_DPN_106a_SD_W Ochrona konsumenta OB.  9     Ocena 3 

5. MK_DPN_106b_SD_W 
Diagnostyka laboratoryjna w 

dietetyce 
OB.  9   

  
Ocena 3 

6. MK_DPN_107a_SD_W 
Zaburzenia w odŨywianiu OB. 

 9     Ocena 2 

7. MK_DPN_107b_SD_Ĺ    18   Ocena 3 

6. MK_DPN_108a_SD_W ŧywnoŜĺ funkcjonalna i specjalnego 

przeznaczenia 
OB. 

 9     Ocena 2 

7. MK_DPN_108b_SD_Ĺ    18   Ocena 3 

8. MK_DPN_109a_SD_W 
Przemysğowa produkcja potraw  OB. 

 9     Egzamin 2 

9. MK_DPN_109b_SD_Ĺ    18   Ocena 3 

8. MK_DPN_110a_SD_W 
Dietoprofilaktyka w gastronomii OB. 

 9     Egzamin 2 

9. MK_DPN_110b_SD_Ĺ    18   Ocena 3 
 

Semestr I  II  III  IV V VI  VII  

IloŜĺ godzin dydaktycznych w poszczeg·lnych semestrach, w tym: 252 243 279 216 225 180 189 

Wykğady 99 99 117 90 99 81 81 

Ĺwiczenia 54 54 72 72 90 63 90 

Laboratoria 99 90 90 54 36 36 18 

Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 - 

ECTS w poszczeg·lnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30 

ECTS ï praktyki zawodowe w poszczeg·lnych semestrach - 6 - 10 - 16 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w roku akademickim 495 495 405 189 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w cağym cyklu ksztağcenia 1584 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w cağym cyklu ksztağcenia 960 
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SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe  
Semestr V 

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

18.  MK_DPN_115_Sŧ_W 
Projektowanie technologiczne w 

zakğadach gastronomicznych 
O 

 18     Egzamin 1 

19.  MK_DPN_116_Sŧ_L      18 Ocena 2 

20.  
MK_DPN_117a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru IX OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_118a_Sŧ_W 

21.  
MK_DPN_117b_Sŧ_Ĺ 

   9   Ocena 2 
MK_DPN_118b_Sŧ_Ĺ 

22.  MK_DPN_119_Sŧ_W 
Planowanie Ũywienia  O 

 18     Egzamin 2 

23.  MK_DPN_120_Sŧ_L      18 Ocena 3 

24.  MK_DPN_121_Sŧ_W 
Receptury gastronomiczne O 

 9     Egzamin 2 

25.  MK_DPN_122_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 3 

26.  
MK_DPN_123a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru X OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_124a_Sŧ_W 

27.  
MK_DPN_123b_Sŧ_Ĺ 

   9   Ocena 2 
MK_DPN_124b_Sŧ_Ĺ 

28.  
MK_DPN_125a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XI OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_126a_Sŧ_W 

29.  
MK_DPN_125b_Sŧ_Ĺ 

   9   Ocena 2 
MK_DPN_126b_Sŧ_Ĺ 

30.  MK_DPN_127_Sŧ_W 
Obsğuga konsumenta O 

 18     Egzamin 1 

31.  MK_DPN_128_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 2 

32.  
MK_DPN_129a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XII OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_130a_Sŧ_W 

33.  
MK_DPN_129b_Sŧ_Ĺ 

   18   Ocena 2 
MK_DPN_130b_Sŧ_Ĺ 

34.  MK_DPN_131_Sŧ_Ĺ Seminarium dyplomowe I OB.    9   Ocena 2 

W sumie godzin 
 99 

 
90 

 
36  

30 Razem godzin w semestrze 225 

W sumie ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

3. MK_DPN_117a_Sŧ_W 
ZarzŃdzanie Ŝrodowiskowe OB. 

 9     Egzamin 1 

4. MK_DPN_117b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 2 

3. MK_DPN_118a_Sŧ_W Normalizacja, standaryzacja i 

certyfikacja ŨywnoŜci 
OB. 

 9     Egzamin 1 

4. MK_DPN_118b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 2 

9. MK_DPN_123a_Sŧ_W 
Podstawy ekotoksykologii OB. 

 9     Ocena 1 

10. MK_DPN_123b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 2 

9. MK_DPN_124a_Sŧ_W UrzŃdzanie i wyposaŨenie 

techniczne zakğad·w 

gastronomicznych  

OB. 

 9     Ocena 1 

10. MK_DPN_124b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 2 

11. MK_DPN_125a_Sŧ_W Edukacja Ũywieniowa i promocja 

zdrowia 
OB. 

 9     Ocena 1 

12. MK_DPN_125b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 2 

11. MK_DPN_126a_Sŧ_W 
Kuchnia regionalna i narodowa  OB. 

 9     Ocena 1 

12. MK_DPN_126b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 2 

15. MK_DPN_129a_Sŧ_W Podstawy rachunkowoŜci i 

finans·w w gastronomii  
OB. 

 9     Ocena 1 

16 MK_DPN_129b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 2 

15. MK_DPN_130a_Sŧ_W 
Biznesplan OB. 

 9     Ocena 1 

16. MK_DPN_130b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 2 
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Semestr VI - ŧywienie zbiorowe  

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

14.  MK_DPN_132_Sŧ_W 
Projektowanie potraw i napoj·w O 

 18     Egzamin 1 

15.  MK_DPN_133_Sŧ_L      18 Ocena 1 

16.  
MK_DPN_134a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XIII OB. 

 9     Egzamin 1 
MK_DPN_135a_Sŧ_W 

17.  
MK_DPN_134b_Sŧ_L 

     18 Ocena 1 
MK_DPN_135b_Sŧ_L 

18.  MK_DPN_136_Sŧ_W 
Przetw·rstwo surowc·w i 

produkt·w roŜlinnych i zwierzňcych 
O 

 18     Egzamin 1 

19.  MK_DPN_137_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 1 

20.  MK_DPN_138_Sŧ_W 
Przechowalnictwo ŨywnoŜci O 

 9     Egzamin 1 

21.  MK_DPN_139_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 1 

22.  
MK_DPN_140a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XIV OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_141a_Sŧ_W 

23.  
MK_DPN_140b_Sŧ_Ĺ 

   9   Ocena 1 
MK_DPN_141b_Sŧ_Ĺ 

24.  
MK_DPN_142a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XV OB. 

 9     Ocena 1 
MK_DPN_143a_Sŧ_W 

25.  
MK_DPN_142b_Sŧ_Ĺ 

   18   Ocena 1 
MK_DPN_143b_Sŧ_Ĺ 

26.  MK_DPN_144_Sŧ_Ĺ Seminarium dyplomowe II OB.    9   Ocena 2 

W sumie godzin 
 

72  72 
 

36  
14 

Razem godzin w semestrze 180 

14. MK_DPN_145_Sŧ_Ĺ Praktyka zawodowa III OB. (11 tygodnie - 480 godzin) Ocena 16 

W sumie ECTS 30 

 

Moduğy obieralne: 

3. MK_DPN_134a_Sŧ_W 
BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci OB. 

 9     Egzamin 1 

4. MK_DPN_134b_Sŧ_L      18 Ocena 1 

3. MK_DPN_135a_Sŧ_W 
Ocena sensoryczna ŨywnoŜci OB. 

 9     Egzamin 1 

4. MK_DPN_135b_Sŧ_L      18 Ocena 1 

9. MK_DPN_140a_Sŧ_W 
Savoir-vivre w gastronomii OB. 

 9     Ocena 1 

10. MK_DPN_140b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 1 

9. MK_DPN_141a_Sŧ_W 
Catering i organizacja event·w OB. 

 9     Ocena 1 

10. MK_DPN_141b_Sŧ_Ĺ    9   Ocena 1 

11. MK_DPN_142a_Sŧ_W 
Kompozycje okolicznoŜciowe w 

gastronomii 
OB. 

 9     Ocena 1 

12. MK_DPN_142b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 1 

11. MK_DPN_143a_Sŧ_W 
AranŨacje roŜlinne w gastronomii OB. 

 9     Ocena 1 

12. MK_DPN_143b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 1 
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Semestr VII - ŧywienie zbiorowe  

Lp. Nr moduğu Nazwa przedmiotu/moduğu Typ 

Typ zajňĺ i suma godzin 

Forma  

zaliczenia 
ECTS 

Wykğady 

(iloŜĺ godzin) 

Ĺwiczenia 

(iloŜĺ godzin) 

Laboratoria  

(iloŜĺ godzin) 

tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr tydzieŒ semestr 

13.  MK_DPN_146_Sŧ_W Ochrona wğasnoŜci intelektualnych HS  9     Ocena 1 

14.  MK_DPN_147_Sŧ_W 
Technologia produkcji potraw O 

 18     Egzamin 2 

15.  MK_DPN_148_Sŧ_L      18 Ocena 3 

16.  
MK_DPN_149a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XVI OB. 

 9     Ocena 2 
MK_DPN_150a_Sŧ_W 

17.  
MK_DPN_149b_Sŧ_Ĺ 

   18    3 
MK_DPN_150b_Sŧ_Ĺ 

18.  
MK_DPN_151a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XVII OB. 

 18     Ocena 2 
MK_DPN_152a_Sŧ_W 

19.  
MK_DPN_151b_Sŧ_Ĺ 

   18   Ocena 3 
MK_DPN_152b_Sŧ_Ĺ 

20.  
MK_DPN_153a_Sŧ_W 

Przedmiot do wyboru XVIII OB. 

 18     Ocena 3 
MK_DPN_154a_Sŧ_W 

21.  
MK_DPN_153b_Sŧ_Ĺ 

   18   Ocena 4 
MK_DPN_154b_Sŧ_Ĺ 

22.  MK_DPN_155_Sŧ_Ĺ 
Komputerowy system wspomagania 

w Ũywieniu zbiorowym 
O    18   Ocena 1 

23.  MK_DPN_156_Sŧ_W Prawo gospodarcze w gastronomii HS  9     Ocena 1 

24.  MK_DPN_157_Sŧ_Ĺ Seminarium dyplomowe III OB.    18   Ocena 5 

W sumie godzin  81  90  18  

30 Razem godzin w semestrze 189 

W sumie ECTS  

 

Moduğy obieralne: 

4. MK_DPN_149a_Sŧ_W 
Kwiaty jadalne OB. 

 9     Ocena 2 

5. MK_DPN_149b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 3 

4. MK_DPN_150a_Sŧ_W Owady i skorupiaki w 

gastronomii 
OB. 

 9     Ocena 2 

5. MK_DPN_150b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 3 

6. MK_DPN_151a_Sŧ_W 
Opakowania w gastronomii OB. 

 18     Ocena 2 

7. MK_DPN_151b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 3 

6. MK_DPN_152a_Sŧ_W 
Dystrybucja ŨywnoŜci OB. 

 18     Ocena 2 

7. MK_DPN_152b_Sŧ_Ĺ    18   Ocena 3 

8. MK_DPN_153a_Sŧ_W Eksploatacja maszyn 

gastronomicznych 
OB. 

 18     Egzamin 3 

9. MK_DPN_153b_Sŧ_Ĺ      18 Ocena 4 

8. MK_DPN_154a_Sŧ_W Organizacja produkcji w 

zakğadach gastronomicznych 
OB. 

 18     Egzamin 3 

9. MK_DPN_154b_Sŧ_Ĺ      18 Ocena 4 

 

Semestr I  II  III  IV V VI  VII  

IloŜĺ godzin dydaktycznych w poszczeg·lnych semestrach, w tym: 252 243 279 216 225 180 189 

Wykğady 99 99 117 90 99 72 81 

Ĺwiczenia 54 54 72 72 90 72 90 

Laboratoria 99 90 90 54 36 36 18 

Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 - 

ECTS w poszczeg·lnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30 

ECTS ï praktyki zawodowe w poszczeg·lnych semestrach - 6 - 10 - 16 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w roku akademickim 495 495 405 189 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 - 

IloŜĺ godzin dydaktycznych w cağym cyklu ksztağcenia 1584 

IloŜĺ godzin praktyk zawodowych w cağym cyklu ksztağcenia 960 
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10. Sylabusy 

 
 

 

Sylabusy 
 

SYLABUSY 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Ki erunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Anatomia czğowieka Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_01_W MK_DPN_01_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Human anatomy  

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

Obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna podstawowa wiedza biologiczna 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z budowŃ poszczeg·lnych narzŃd·w w organizmie czğowieka w 

zakresie niezbňdnym do zrozumienia podstawowych mechanizm·w warunkujŃcych funkcjonowanie czğowieka 

oraz wzajemnych powiŃzaŒ czynnoŜciowych pomiňdzy narzŃdami i ukğadami.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 ma wiedzň o og·lnej budowie organizmu czğowieka pod kŃtem czynnoŜciowym i wzajemnym powiŃzaniu 

pomiňdzy narzŃdami i ukğadami 

Dŧ_W01 ma wiedzň o prawidğowej budowie histologicznej i anatomicznej wszystkich narzŃd·w 

Dŧ_W01 wykazuje znajomoŜĺ proces·w rozwoju i r·Ũnicowania w czasie ontogenezy 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 posiada umiejňtnoŜĺ powiŃzania budowy anatomicznej i histologicznej narzŃd·w z ich funkcjŃ i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

podstawowym znaczeniem dla proces·w zwiŃzanych z Ũywieniem 

Dŧ_U01 posiada zdolnoŜĺ nazwania i okreŜlenia poğoŨenia czňŜci przewodu pokarmowego, gğ·wnych koŜci i ich 

poğŃczeŒ, miňŜni, naczyŒ krwionoŜnych i chğonnych, nerw·w czaszkowych oraz pozostağych narzŃd·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 ma umiejňtnoŜĺ wsp·ğpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na ĺwiczeniach zadaŒ praktycznych 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Organizm jako cağoŜĺ (osie, pğaszczyzny, czňŜci, okolice i jamy ciağa, 

ukğady i narzŃdy i ich poğoŨenie, ontogeneza og·lna i szczeg·ğowa) 

3 2 

W2 Rozw·j budowa histologiczna, og·lna budowa anatomiczna, ukrwienie i 

unerwienie narzŃd·w ukğadu kostnego (chrzŃstki, koŜci i ich poğŃczenia), 

miňŜniowego (miňŜnie szkieletowe, serca i miňŜnie gğadkie, budowa 

sarkomeru i Ŝciňgien), powğoki wsp·lnej (sk·ra, wğosy, paznokcie, gruczoğy 

potowe, ğojowe i sutkowe) ukğadu krŃŨenia (krew, serce, naczynia 

krwionoŜne i chğonne, Ŝledziona, grasica, wňzğy chğonne), oddechowego 

(oskrzela, pğuca), wydalniczego (nerki, drogi wyprowadzajŃce), pğciowego 

(jŃdra, jajniki, drogi wyprowadzajŃce, gruczoğy), pokarmowego (narzŃdy 

rurowe), gruczoğ·w dokrewnych i ukğadu nerwowego (struktury 

czynnoŜciowe, m·zgowie, rdzeŒ krňgowy, nerwy czuciowe, ruchowe 

somatyczne i autonomiczne wsp·ğczulne i przywsp·ğczulne, jŃdra, zwoje i 

sploty) 

27 16 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Narkiewicz O.: Anatomia czğowieka T.1, T.2, T.3. PZWL, Warszawa, 2010 

 Krechowiecki A., CzerwiŒski F.: Zarys anatomii czğowieka. PZWL, Warszawa 2009 

2 CzerwiŒski F., Krechowiecki A., Tomasik E. : Anatomia czğowieka w zarysie. Wydawnictwo PAM, Szczecin 

2005  

3 Sobotta J.: Atlas anatomii czğowieka. T. I-II. Urban & Partner. Wrocğaw 2006 

4 Sokoğowska-Pituchowa J. : Anatomia czğowieka. PZWL, Warszawa, 2006.  

5 Bochenek A., Reicher M.: Anatomia czğowieka, PZWL, Warszawa, 2019.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Anatomia czğowieka Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_02_L MK_DPN_02_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Human anatomy  

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna podstawowa wiedza biologiczna 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z budowŃ poszczeg·lnych narzŃd·w w organizmie czğowieka w 

zakresie niezbňdnym do zrozumienia podstawowych mechanizm·w warunkujŃcych funkcjonowanie czğowieka 

oraz wzajemnych powiŃzaŒ czynnoŜciowych pomiňdzy narzŃdami i ukğadami.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 ma wiedzň o og·lnej budowie organizmu czğowieka pod kŃtem czynnoŜciowym i wzajemnym powiŃzaniu 

pomiňdzy narzŃdami i ukğadami 

Dŧ_W01 ma wiedzň o prawidğowej budowie histologicznej i anatomicznej wszystkich narzŃd·w 

Dŧ_W01 wykazuje znajomoŜĺ proces·w rozwoju i r·Ũnicowania w czasie ontogenezy 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 posiada umiejňtnoŜĺ powiŃzania budowy anatomicznej i histologicznej narzŃd·w z ich funkcjŃ i 

podstawowym znaczeniem dla proces·w zwiŃzanych z Ũywieniem 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 posiada zdolnoŜĺ nazwania i okreŜlenia poğoŨenia czňŜci przewodu pokarmowego, gğ·wnych koŜci i ich 

poğŃczeŒ, miňŜni, naczyŒ krwionoŜnych i chğonnych, nerw·w czaszkowych oraz pozostağych narzŃd·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 ma umiejňtnoŜĺ wsp·ğpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na ĺwiczeniach zadaŒ praktycznych 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, frekwencja, sprawozdania Kolokwia, frekwencja, sprawozdania 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 MiňŜnie czğowieka 4 2 

L2 Nerwy czaszkowe i rdzeniowe, m·zgowie 4 2 

L3 Gruczoğy wewnŃtrzwydzielnicze 4 2 

L4 Ukğad pokarmowy 6 5 

L5 NarzŃdy zmysğ·w 4 2 

L6 Wielkie gruczoğy trawienne 4 2 

L7 Zapğodnienie i rozw·j zarodka oraz pğodu ludzkiego 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodyka 

badawczŃ   

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodyka 

badawczŃ   

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
20 25 20 25 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 37 30 37 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Narkiewicz O.: Anatomia czğowieka T.1, T.2, T.3. PZWL, Warszawa, 2010 

 Krechowiecki A., CzerwiŒski F.: Zarys anatomii czğowieka. PZWL, Warszawa 2009 

2 CzerwiŒski F., Krechowiecki A., Tomasik E. : Anatomia czğowieka w zarysie. Wydawnictwo PAM, Szczecin 

2005  

3 Sobotta J.: Atlas anatomii czğowieka. T. I-II. Urban & Partner. Wrocğaw 2006 

4 Sokoğowska-Pituchowa J. : Anatomia czğowieka. PZWL, Warszawa, 2006.  

5 Bochenek A., Reicher M.: Anatomia czğowieka, PZWL, Warszawa, 2019.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Fizjologia czğowieka Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_03_W MK_DPN_03_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Human physiology 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak  

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie wiedzy dotyczŃcej podstawowych funkcji Ũyciowych narzŃd·w, ukğad·w narzŃd·w i cağoŜci 

organizmu czğowieka 

C2 Rozumienie koniecznoŜci znajomoŜci proces·w Ũyciowych zachodzŃcych w organizmie czğowieka 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 ma wiedzň o mechanizmach rzŃdzŃcych funkcjonowaniem organizmu czğowieka i wchodzŃcych w jego 

skğad ukğad·w narzŃd·w 

Dŧ_W01 ma wiedzň o wzajemnych powiŃzaniach funkcjonalnych miňdzy narzŃdami i ukğadami narzŃd·w 

czğowieka 

W zakresie umiejňtnoŜci: 



53 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 ma umiejňtnoŜĺ badania i oceny dziağania, sprawnoŜci i wydolnoŜci adaptacyjnej wğasnych narzŃd·w i 

tworzonych przez nie ukğad·w 

Dŧ_U01 ma umiejňtnoŜĺ interpretacji wynik·w podstawowych badaŒ diagnostycznych: hematologicznych, 

spirometrycznych, hemodynamicznych, badania moczu i glikemii oraz wynik·w oznaczeŒ wğaŜciwoŜci 

sok·w trawiennych i aktywnoŜci enzym·w trawiennych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 ma umiejňtnoŜĺ wsp·ğpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na ĺwiczeniach zadaŒ praktycznych 

i podczas prezentowania uzyskanych wynik·w oraz przygotowywania i ustnej prezentacji referatu 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Prawa fizjologiczne organizmu czğowieka 3 1 

W2 Ukğad nerwowy 3 2 

W3 Autonomiczny ukğad nerwowy 3 2 

W4 Regulacja hormonalna 3 2 

W5 Fizjologia ukğadu krŃŨenia 3 2 

W6 Fizjologia ukğadu oddechowego 3 2 

W7 WğaŜciwoŜci i funkcje krwi 3 2 

W8 Fizjologia ukğadu pokarmowego 3 2 

W9 Funkcja nerek i gospodarka wodno-elektrolitowa 3 2 

W10 Fizjologia ukğadu rozrodczego 3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ganong W.: Fizjologia. Podstawy fizjologii lekarskiej.  

2 Traczyk W.: Fizjologia czğowieka z elementami fizjologii stosowanej i klinicznej. 

3 Konturek S. J. Fizjologia czğowieka, Wyd. Edra Urban & Partner, 2019 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Fizjologia czğowieka Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_04_L MK_DPN_04_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Human physiology 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza na temat budowy kom·rek i tkanek, budowy poszczeg·lnych narzŃd·w wewnňtrznych i ich 

ukğad·w. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie wiedzy dotyczŃcej podstawowych funkcji Ũyciowych narzŃd·w, ukğad·w narzŃd·w i cağoŜci 

organizmu czğowieka 

C2 Rozumienie koniecznoŜci znajomoŜci proces·w Ũyciowych zachodzŃcych w organizmie czğowieka 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 ma wiedzň o mechanizmach rzŃdzŃcych funkcjonowaniem organizmu czğowieka i wchodzŃcych w jego 

skğad ukğad·w narzŃd·w 

Dŧ_W01 ma wiedzň o wzajemnych powiŃzaniach funkcjonalnych miňdzy narzŃdami i ukğadami narzŃd·w 

czğowieka 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 ma umiejňtnoŜĺ badania i oceny dziağania, sprawnoŜci i wydolnoŜci adaptacyjnej wğasnych narzŃd·w i 

tworzonych przez nie ukğad·w 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 ma umiejňtnoŜĺ interpretacji wynik·w podstawowych badaŒ diagnostycznych: hematologicznych, 

spirometrycznych, hemodynamicznych, badania moczu i glikemii oraz wynik·w oznaczeŒ wğaŜciwoŜci 

sok·w trawiennych i aktywnoŜci enzym·w trawiennych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 ma umiejňtnoŜĺ wsp·ğpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na ĺwiczeniach zadaŒ praktycznych 

i podczas prezentowania uzyskanych wynik·w oraz przygotowywania i ustnej prezentacji referatu 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium, sprawozdania, frekwencja Kolokwium, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Badanie wğaŜciwoŜci nerw·w i reakcji odruchowych.  2 1 

L2 Badanie dziağania narzŃd·w zmysğ·w.  2 1 

L3 Badanie wğaŜciwoŜci miňŜni szkieletowych, gğadkich i miňŜnia 

sercowego.  

2 1 

L4 Hormonalna regulacja poziomu glukozy we krwi.  2 1 

L5 Hormonalna regulacja proces·w rozrodczych.  2 1 

L6 Badanie parametr·w hemodynamicznych ukğadu krŃŨenia oraz 

jego sprawnoŜci adaptacyjnej i wydolnoŜci.  

2 1 

L7 Badanie parametr·w hematologicznych i wybranych 

wğaŜciwoŜci krwi, oznaczanie grup krwi i czynnika Rh.  

2 1 

L8 Ocena funkcjonowania ukğadu wydalniczego i przebiegu 

proces·w metabolicznych, analiza skğadu i wğaŜciwoŜci moczu.  

4 3 

L9 OkreŜlanie rodzaj·w oddychania, badanie sprawnoŜci 

wentylacyjnej ukğadu oddechowego.  

2 1 

L10 Badanie adaptacji ukğadu krŃŨenia i oddechowego do wysiğku 

fizycznego.. 

2 1 

L11 Oznaczanie aktywnoŜci enzym·w trawiennych i wğaŜciwoŜci 

Ũ·ğci oraz okreŜlanie optymalnych warunk·w do dziağania 

enzym·w trawiennych i trawienia skğadnik·w pokarmowych.  

4 3 

L12 Charakterystyka i identyfikacja hormon·w ŨoğŃdkowo-

jelitowych 

4 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ 

badaŒ, 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ 

badaŒ, 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
20 25 20 25 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

40 47 40 47 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ganong W.: Fizjologia. Podstawy fizjologii lekarskiej.  

2 Traczyk W.: Fizjologia czğowieka z elementami fizjologii stosowanej i klinicznej. 

3 Konturek S. J. Fizjologia czğowieka, Wyd. Edra Urban & Partner, 2019 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Chemia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_05_W MK_DPN_05_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Chemistry 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Dr Joanna Lamorska Dr Joanna Lamorska 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada wiadomoŜci z chemii objňte podstawŃ programowŃ w zakresie podstawowym dla szk·ğ 

ponadpodstawowych i ponadgimnazjalnych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Utrwalenie i rozwiniňcie podstawowej wiedzy z zakresu chemii og·lnej, nieorganicznej i organicznej oraz 

przygotowanie student·w do dalszej nauki przedmiot·w powiŃzanych z chemiŃ  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Student posiada wiedzň, na temat wğaŜciwoŜci i budowy zwiŃzk·w nieorganicznych i organicznych 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 Potrafi rozwiŃzywaĺ zadania chemiczne oparte na stechiometrii reakcji, potrafi zapisaĺ reakcje obrazujŃce 

przemiany chemiczne zwiŃzk·w organicznych i nieorganicznych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Dostrzega potrzebň ciŃgğego pogğňbiania wiedzy 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K02 Potrafi pracowaĺ w zespole 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin, frekwencja Praca pisemna ï egzamin, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wykğad wprowadzajŃcy, okreŜlenie zasad zaliczenia przedmiotu, podanie 

literatury, podstawowe pojňcia chemiczne, budowa materii i stany skupienia 

materii 

2 1 

W2 Budowa atomu, ukğad okresowy 2 1 

W3 WiŃzania chemiczne i budowa czŃsteczki 2 1 

W4 Nomenklatura zwiŃzk·w nieorganicznych 2 2 

W5 Elementy kinetyki i statyki chemicznej 2 1 

W6 Teorie kwasowo ï zasadowe, skala Ph 2 1 

W7 Roztwory wodne, reakcje w roztworach wodnych, ukğady koloidalne 2 1 

W8 Podstawowe pojňcia stosowane w chemii organicznej, rodzaje wiŃzaŒ i 

budowa czŃsteczek organicznych rodzaje i mechanizm reakcji organicznych 

2 1 

W9 Podziağ i nomenklatura zwiŃzk·w organicznych 2 2 

W10 Wňglowodory i fluorowcopochodne  2 1 

W11 ZwiŃzki aromatyczne  2 1 

W12 Pochodne jednofunkcyjne wňglowodor·w z grupŃ hydroksylowŃ oraz 

karbonylowŃ  

2 1 

W13 Kwasy karboksylowe i ich pochodne 2 2 

W14 Aminy, amidy, aminokwasy 2 1 

W15 Biağka i sacharydy 2 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wykğad konwencjonalny 

Wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ 

RozwiŃzywanie zadaŒ 

Prezentacja multimedialna 

Podrňczniki 

Wykğad konwencjonalny 

Wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ 

RozwiŃzywanie zadaŒ 

Prezentacja multimedialna 

Podrňczniki 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 
15 27 0 0 
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ğŃczna liczba godzin w semestrze 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 L. Jones, P. Atkins ĂChemia og·lna. CzŃsteczki, materia, reakcjeò PWN 2004 

2 I. Jackowska, J. Piotrowski ĂChemia og·lna z elementami chemii nieorganicznejò WAR, Lublin 2002 

3 A. BielaŒski ĂPodstawy chemii nieorganicznejò PWN, 2012 

4 J. Piotrowski, I. Jackowska ĂChemia organicznaò Wyd. UP Lublin, 2011. 

5 J. McMurry ĂChemia organicznaò Wyd. Naukowe PWN Warszawa 2000 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Chemia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_06_L MK_DPN_06_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Chemistry 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 45 27 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada wiadomoŜci z chemii objňte podstawŃ programowŃ w zakresie podstawowym dla szk·ğ 

ponadpodstawowych i ponadgimnazjalnych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zakğada siň, Ũe student zrozumie przemiany chemiczne zachodzŃce w przyrodzie oraz uzyska umiejňtnoŜĺ 

wykorzystania podstaw chemii organicznej i nieorganicznej w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Wykazuje znajomoŜĺ wzor·w i nazewnictwa podstawowych zwiŃzk·w organicznych i nieorganicznych a 

takŨe wykazuje wiedzň na temat przemian zachodzŃcych pomiňdzy zwiŃzkami chemicznymi 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Student zna podstawowe techniki pracy w laboratorium chemicznym a takŨe metody stosowane w 

analizie jakoŜciowej i iloŜciowej 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K01 Dostrzega potrzebň ciŃgğego pogğňbiania wiedzy 

Dŧ_K02 Potrafi pracowaĺ w zespole 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Oceny czŃstkowe: sprawozdania z ĺwiczeŒ, kolokwia, 

przygotowanie i wykonanie ĺwiczenia, frekwencja, ocena 

koŒcowa 

Oceny czŃstkowe: sprawozdania z ĺwiczeŒ, kolokwia, 

przygotowanie i wykonanie ĺwiczenia, frekwencja, ocena 

koŒcowa 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Zaznajomienie student·w z zasadami BHP pracy w laboratorium 

chemicznym oraz ze sprzňtem stosowanym w podczas ĺwiczeŒ. 

Przedstawienie kart charakterystyk stosowanych zwiŃzk·w chemicznych. 

Przedstawienie wymagaŒ i obowiŃzk·w studenta. Przypomnienie i 

utrwalenie reguğ pisania reakcji strŃcania, zobojňtniania i dysocjacji. 

Systematyka zwiŃzk·w nieorganicznych. 

3 2 

L2 Przeprowadzanie reakcji strŃcanie soli trudno rozpuszczalnych, hydroliza 

soli 

3 2 

L3 StrŃcanie wodorotlenk·w oraz badanie ich wğaŜciwoŜci amfoterycznych, 

wprowadzenie do analizy jakoŜciowej, zapoznanie student·w z celem 

analizy jakoŜciowej, gğ·wnymi pojňciami oraz odczynnikami stosowanymi 

w analizie jakoŜciowej. Identyfikacja kation·w I grupy 

3 2 

L4 Identyfikacja wybranych kation·w II i III grupy 3 2 

L5 Identyfikacja wybranych kation·w IV i V grupy 3 2 

L6 Identyfikacja anion·w, analiza soli  3 2 

L7 Wprowadzenie do analizy miareczkowej, zapoznanie student·w z celem 

analizy iloŜciowej, gğ·wnymi pojňciami oraz odczynnikami stosowanymi w 

analizie iloŜciowej. Nauka sporzŃdzania roztwor·w o zadanym stňŨeniu 

oraz techniki miareczkowania. 

3 1 

L8 Analiza iloŜciowa roztworu wodorotlenku sodu oraz kwasu solnego 3 1 

L9 Kompleksometryczne badanie twardoŜci wody wodociŃgowej i 

zdemineralizowanej 

3 2 

L10 Otrzymywanie i badanie wğaŜciwoŜci wňglowodor·w, badanie wğaŜciwoŜci 

alkoholi ğaŒcuchowych oraz fenolu 

3 2 

L11 Badanie wğaŜciwoŜci aldehyd·w i keton·w 3 1 

L12 Badanie wğaŜciwoŜci niŨszych kwas·w karboksylowych, otrzymywanie 

estr·w 

 2 

L13 Badanie wğaŜciwoŜci wyŨszych kwas·w karboksylowych, otrzymywanie 

mydeğ 

3 2 

L14 Badanie wğaŜciwoŜci amin, amid·w i aminokwas·w 3 2 

L15 Badanie wğaŜciwoŜci biağek i sacharyd·w prostych  3 2 

Suma godzin:  45 27 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ĺwiczenia laboratoryjne 

Wykğad konwencjonalny 

Instrukcje do ĺwiczeŒ 

WyposaŨenie pracowni chemicznej 

Ĺwiczenia laboratoryjne 

Wykğad konwencjonalny 

Instrukcje do ĺwiczeŒ 

WyposaŨenie pracowni chemicznej 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 
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Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

45 27 45 27 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 23 10 23 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 M. Mikos-Bielak, J.Piotrowski, Z. Warda ĂPrzewodnik do ĺwiczeŒ z chemiiò Wyd. UP, Lublin 2008. 

2 J. Minczewski, Z. Marczenko ĂChemia analitycznaò tom 1 i 2 PWN, Warszawa 2012. 

3 J. Stachowicz (red.) ĂPrzewodnik do ĺwiczeŒ z chemii organicznejò WUP Lublin 2010. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Ki erunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Genetics Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_07_W MK_DPN_07_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:   

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

Obieralny 
 

semestr studi·w Drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza o budowie i funkcjonowaniu kom·rki, podstawowych elementach genetyki klasycznej, 

oraz wiedza z nastňpujŃcych dziedzin: biologii, chemii, matematyki 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu genetyki molekularnej, populacyjnej, medycznej i genetyki 

czğowieka, oraz nauk pokrewnych, tj.: nutrigenetyka, farmakogenetyka, ekogenetyka. Ksztağtowanie 

umiejňtnoŜci rozwiŃzywania zadaŒ i zagadnie Œ problemowych zwiŃzanych z mechanizmem dziedziczenia cec h 

oraz predyspozycji zapadalnoŜci na choroby uwarunkowane przez zmutowane geny, jak r·wnieŨ umiejňtnoŜci 

wskazania przyczyn, dobrania odpowiedniej metody diagnostycznej czy diety w celach profilaktycznych. 

Nabycie umiejňtnoŜci obsğugi sprzňt u laboratoryjnego w celach diagnostycznych oraz wykonani a analizy 

molekularnej produktu amplifikacji genomowego DNA, jak r·wnieŨ interpretacji i weryfikacji wynik·w badaŒ 

naukowych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 zna i rozumie mechanizmy dziedziczenia w ukğadzie zaleŨnoŜci: fenotyp-genotyp-Ŝrodowisko 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W03 zna i rozumie metody, narzňdzia i techniki genetyczne, wykorzystywane m.in. w medycynie, rolnictwie, 

biotechnologii. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 potrafi projektowaĺ i wykonaĺ doŜwiadczenia diagnostyczne oraz interpretowaĺ i prezentowaĺ uzyskane 

wyniki 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 jest got·w do wsp·ğdziağania i pracowania w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role w celu wykonania 

zadania. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Budowa i funkcje kwas·w nukleinowych, proces replikacji DNA.  1 1 

W2 Ekspresja gen·w i regulacja funkcji gen·w u Eukaryot a. ZmiennoŜĺ i 

mutacje .  

3 2 

W3 Organizacja genomu, struktura gen·w eukariotycznych. Molekularne i 

cytogenetyczne metody badaŒ genomu.  

3 1 

W4 PodğoŨe molekularne modelowych chor·b dziedzicznych i 

nowotworowych. Imprinting genomowy i jego konsekwencje kliniczne.  

3 2 

W5 Poradnictwo genetyczne i profilaktyka. Podstawowe informacje z zakresu 

farmakogenetyki i ekogenetyki oraz nutrigenomiki i nutrigenetyki. 

3 2 

W6 Podstawy terapii genowej. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bal J. (red.) Genetyka medyczna i molekularna. PWN, Warszawa 2017. 

2 Drewa G., Ferenc T.(red.): Podstawy genetyki dla student·w I lekarzy. Wydawnictwo Medyczne Urban & 

Partner, Wrocğaw 2003. 

3 Boczkowski K.: Zarys genetyki medycznej. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 1999. 

4 Connor J.M., FergusonȤSmith: Podstawy genetyki klinicznej. PZWL, Warszawa 1998.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Genetyka Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_08_L MK_DPN_08_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:   

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza o budowie i funkcjonowaniu kom·rki, podstawowych elementach genetyki klasycznej, 

oraz wiedza z nastňpujŃcych dziedzin: biologii, chemii, matematyki 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu genetyki molekularnej, populacyjnej, medycznej i genetyki 

czğowieka, oraz nauk pokrewnych, tj.: nutrigenetyka, farmakogenetyka, ekogenetyka. Ksztağtowanie 

umiejňtnoŜci rozwiŃzywania zadaŒ i zagadnie Œ problemowych zwiŃzanych z mechanizmem dziedziczenia cec h 

oraz predyspozycji zapadalnoŜci na choroby uwarunkowane przez zmutowane geny, jak r·wnieŨ umiejňtnoŜci 

wskazania przyczyn, dobrania odpowiedniej metody diagnostycznej czy diety w celach profilaktycznych. 

Nabycie umiejňtnoŜci obsğugi sprzňt u laboratoryjnego w celach diagnostycznych oraz wykonani a analizy 

molekularnej produktu amplifikacji genomowego DNA, jak r·wnieŨ interpretacji i weryfikacji wynik·w badaŒ 

naukowych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W03 zna i rozumie mechanizmy dziedziczenia w ukğadzie zaleŨnoŜci: fenotyp-genotyp-Ŝrodowisko 

Dŧ_W03 zna i rozumie metody, narzňdzia i techniki genetyczne, wykorzystywane m.in. w medycynie, rolnictwie, 

biotechnologii. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 potrafi projektowaĺ i wykonaĺ doŜwiadczenia diagnostyczne oraz interpretowaĺ i prezentowaĺ uzyskane 

wyniki 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 jest got·w do wsp·ğdziağania i pracowania w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role w celu wykonania 

zadania. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Prawa Mendla, mechanizmy dziedziczenia i allele wielokrotne. 

Wsp·ğdziağanie gen·w.  

5 3 

L2 Cechy sprzňŨone oraz zwiŃzane z pğciŃ.  5 3 

L3 Zasady pipetowania. Izolacja genomowego DNA z kom·rek nabğonkowych 

jamy ustnej. 

5 3 

L4 Ocena iloŜciowa i jakoŜciowa uzyskanego DNA. 5 3 

L5 Wykonanie reakcji PCR. Rozdziağ elektroforetyczny uzyskanego produktu. 

Wykonanie elektroforegramu z wykorzystaniem system u do obrazowania 

Ũeli. 

5 3 

L6 Prezentacja uzyskanych wynik·w z doŜwiadczenia. 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 12 0 12 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 0 0 0 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bal J. (red.) Genetyka medyczna i molekularna. PWN, Warszawa 2017. 

2 Drewa G., Ferenc T.(red.): Podstawy genetyki dla student·w I lekarzy. Wydawnictwo Medyczne Urban & 

Partner, Wrocğaw 2003. 

3 Boczkowski K.: Zarys genetyki medycznej. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 1999. 

4 Connor J.M., FergusonȤSmith: Podstawy genetyki klinicznej. PZWL, Warszawa 1998.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Polityka bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_09a_W MK_DPN_09a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food Safety Policy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w I 

obieralny X semestr studi·w I 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu prawa i bezpieczeŒstwa paŒstwa 

2 UmiejňtnoŜci analityczne 

3 GotowoŜĺ do samoksztağcenia siň  

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie  wiedzy  z  zakresu prawa ŨywnoŜciowego (unijnego  i  krajowego) w kontekŜcie bezpieczeŒstwa 

spoğeczeŒstwa i paŒstwa 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu regulacji prawa Ũywieniowego i zagadnieŒ 

zwiŃzanych z ekonomikŃ w zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwiŃzane z 

bezpieczeŒstwem ŨywnoŜciowym. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U17 absolwent potrafi stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe 

normalizacjň, standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 absolwent jest got·w do rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji 

ŨywnoŜci; ma ŜwiadomoŜĺ koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

zaliczenie ustne  zaliczenie ustne  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawy krajowego i unijnego prawa w zakresie bezpieczeŒstwa 

ŨywnoŜciowego   

4 2 

W2 BezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe jako skğadowa bezpieczeŒstwa paŒstwa  2 1 

W3 Instytucjonalny wymiar bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego w Polsce  2 2 

W4 Instytucjonalny wymiar bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego w UE 2 1 

W5 Instrumenty zapewniania bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego 2 1 

W6 Globalizacja a bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe  2 1 

W7 Zaliczenie  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 

3 2 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

27 49 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 0 0 0 
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Suma godzin: 
60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 
2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 

 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Akty prawne krajowe i unijne  

2 BezpieczeŒstwo wewnňtrzne paŒstw czğonkowskich Unii Europejskiej : od bezpieczeŒstwa paŒstwa do 

bezpieczeŒstwa ludzi / Karina Paulina Marczuk ; Instytut Nauk Politycznych Wydziağu Dziennikarstwa i Nauk 

Politycznych Uniwersytetu Warszawskiego. Warszawa : Oficyna Wydawnicza Aspra-JR, 2012. 

3 Wybrane aspekty zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego w Unii Europejskiej 

Czasopismo naukowe, Agnieszka ObiedziŒska. In: Studia BAS : Wsp·lna polityka rolna, 2016, vol. 10, Issue 4 

(48), P. 123-161. Language: Polish, Baza danych: BazEkon 

4 Systemowe zarzŃdzanie obronŃ ŨywnoŜci przed terroryzmem/Mağgorzata WiŜniewska.Wydawnictwo 

Uniwersytetu GdaŒskiego; IBUK Libra, 2016 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Pedagogika z elementami psychologii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_09b_W MK_DPN_09b_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Pedagogy with elements of psychology 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w I 

obieralny X semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie z podstawowymi pojňciami pedagogiki i psychologii oraz zjawiskami i 

procesami psychicznymi, kt·re determinujŃ zachowania Ũywieniowe czğowieka 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W18 zna podstawowe pojňcia z zakresu pedagogiki i psychologii og·lnej 

Dŧ_W18 identyfikuje czynniki odpowiedzialne za prawidğowe i nieprawidğowe zachowania Ũywieniowe 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U06 wyjaŜnia specyfikň zachowaŒ os·b z zaburzeniami odŨywania 

Dŧ_U06 analizuje psychiczne skutki powstawania otyğoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 dostrzega potrzebň wsp·ğpracy ze specjalistami zawod·w medycznych 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Pisemne zaliczenie materiağu wykğadowego Pisemne zaliczenie materiağu wykğadowego 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Geneza i rozw·j pedagogiki  jako nauki. Przedmiot badaŒ i funkcje 

pedagogiki. Rola pedagigiki w nauczaniu dietetyki i tematyki zwiŃzanej z 

Ũywieniem czğowieka. 

3 1 

W2 Podstawowe pojňcia pedagogiczne 1 1 

W3 System pojňciowy pedagogiki 1 1 

W4 Rola pedagogiki w Ũywieniu Psychologia, jako nauka o zachowaniu i 

procesach psychicznych. Biologiczne podstawy zachowania.  

1 1 

W5 Psychologia rozwoju ludzkiego.  1 1 

W6 Psychologia spostrzegania.  1 1 

W7 Procesy uczenia siň i systemy pamiňci.  1 1 

W8 Warunkowanie, jako forma uczenia siň. Psychologiczne uwarunkowania 

zachowaŒ Ũywieniowych. Regulacja zachowaŒ Ũywieniowych przez 

motywy i potrzeby, stany emocjonalne i nastr·j.  

3 1 

W9 Wpğyw kontakt·w miňdzyludzkich oraz postrzegania wğasnego ciağa na 

zachowania Ũywieniowe. Wpğyw cech osobowoŜci i temperamentu na 

zachowania Ũywieniowe. Zaburzenia odŨywiania ï anoreksja i ortoreksja. 

Zaburzenia odŨywiania ï bulimia i kompulsywne objadanie. Psychiczne i 

spoğeczne aspekty otyğoŜci dorosğych. Specyfika psychicznego 

funkcjonowania w otyğoŜci dzieciňcej 

3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 36 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Mietzel, G. (1998). Wprowadzenie do psychologii. GdaŒsk: GWP Aronson, 

2 E.,Wilson, T.,Akert, R.(1997). Psychologia spoğeczna. PoznaŒ: Zysk i S-ka. J·zefik, B. (1999). 

3 Gerrig R.J., Zimbardo P.G. (2006): Psychologia iŨycie. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 

4 Pilska M., JeŨewska-Zychowicz M. (2008): Psychologia Ũywienia ï wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW, 

Warszawa. 

5 JeŨewska-Zychowicz M., (2007): Zachowania Ũywieniowe i ich uwarunkowania. Wyd. SGGW, Warszawa. 

6 JeŨewska-Zychowicz M., Pilska M. (2007): Postawy wzglňdem ŨywnoŜci i Ũywienia. Wybrane aspekty 

teoretyczne i metodyczne. Wyd. SGGW Warszawa.  

7 Niewiadomska I., Kulik A., Hajduk A. (2005): Jedzenie. Wyd. KUL, Lublin. 6. OgiŒska-Bulik N. (2004): 

Psychologia nadmiernego jedzenia. Wyd. Uniwersytetu Ğ·dzkiego, Ğ·dŦ. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

SpecjalnoŜĺ:- 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Matematyka z elementami statystyki Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_10_W MK_DPN_10_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Mathematics with elements of statistics 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w I 

Obieralny  semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra --------- 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ matematyki z zakresu szkoğy podstawowej i Ŝredniej. 

2 ZnajomoŜĺ treŜci programowych z zakresu ekonomii,  

3 Student powinien umieĺ pozyskiwaĺ informacje z literatury, baz danych i innych Ŧr·değ, a takŨe wyciŃgaĺ 

wnioski oraz formuğowaĺ i uzasadniaĺ opinie. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Gğ·wnym celem wykğadu jest zapoznanie student·w z teoriŃ i zastosowaniami statystyki matematycznej oraz jej 

wykorzystaniem na r·Ũnych stanowiskach pracy zawodowej. 

C2 Przekazanie studentom wiedzy z zakresu matematyki i wnioskowania statystycznego oraz zapoznanie z 

programami komputerowymi, wykorzystywanymi w praktyce, gdy korzystamy z metod statystycznych.  

C3 Wyksztağcenie umiejňtnoŜci praktycznego rozwiŃzywania problem·w z dietetyki, ekonomii i innych dziedzin z 

wykorzystaniem metod i program·w statystycznych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W19 zagadnienia z zakresu matematyki z elementami statystyki 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W16 zna podstawowe zasady bezpieczeŒstwa i higieny pracy. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U16 wykorzystaĺ technologie informatyczne oraz wiedzň prawnŃ, ekonomicznŃ i statystycznŃ w pozyskiwaniu 

i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Rozumie potrzeby doksztağcania siň i samodoskonalenia w wybranej dziağalnoŜci. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Cotygodniowa samoocena studenta na temat poznanego 

materiağu. Wzajemna koleŨeŒska recenzja poprawnoŜci 

sformuğowaŒ podczas dyskusji na zajňciach. Pytania 

kluczowe zachňcajŃce studenta do poszukiwania 

odpowiedzi, angaŨujŃc naukň. Samodzielne opracowanie 

statystyczne pewnego zagadnienia zwiŃzanego z 

rolnictwem w ramach pracy domowej. Ocena pozytywna z 

kolokwium przeprowadzonego po zakoŒczeniu zajňĺ ï 

kolokwium zaliczeniowe.  

Cotygodniowa samoocena studenta na temat poznanego 

materiağu. Wzajemna koleŨeŒska recenzja poprawnoŜci 

sformuğowaŒ podczas dyskusji na zajňciach. Pytania 

kluczowe zachňcajŃce studenta do poszukiwania 

odpowiedzi, angaŨujŃc naukň. Samodzielne opracowanie 

statystyczne pewnego zagadnienia zwiŃzanego z 

rolnictwem w ramach pracy domowej. Ocena pozytywna z 

kolokwium przeprowadzonego po zakoŒczeniu zajňĺ ï 

kolokwium zaliczeniowe.  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

Wykğady TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Istota i przedmiot statystyki. Badanie peğne i czňŜciowe. Populacja 

generalna i pr·ba. Metody wyboru pr·by. Tablice liczb losowych i ich 

zastosowanie. Skala nominalna, porzŃdkowa i interwağowa. Szeregi 

rozdzielcze, histogram, diagram, czňstoŜci i czňstoŜci skumulowane. 

Metody graficznej prezentacji danych.  

2 1 

W2 Charakterystyki z pr·by. średnie klasyczne, mediana, moda, kwartale. 

Miary rozproszenia, asymetrii, spğaszczenia i koncentracji. 

2 1 

W3-W4 WaŨniejsze rozkğady (teoretyczne) i tablice ich wartoŜci ï rozkğad 

dwumianowy, Poissona, normalny, chi-kwadrat Pearsona, t ï studenta. 

Estymacja punktowa i metody wyznaczania estymator·w punktowych. 

WğasnoŜci estymator·w punktowych. 

4 2 

W4-W5 Estymacja przedziağowa. Ustalenie minimalnej liczebnoŜci pr·by losowej w 

celu wyznaczenia oszacowania parametru z zadanŃ dokğadnoŜciŃ i ufnoŜciŃ.  

4 2 

W6 Weryfikacja hipotez parametrycznych. Pr·by niezaleŨne i zaleŨne. 1 1 

W7 Nieparametryczne testy istotnoŜci. Test zgodnoŜci chi ï kwadrat, test serii, 

test Koğmogorowa. Analiza wsp·ğzaleŨnoŜci zjawisk. Wsp·ğczynnik 

korelacji i determinacji. Korelacja rang Searpamana i Kendala. 

2 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wykğad problemowy lub konwersatoryjny. Wykğady z 

prezentacjŃ multimedialnŃ ï z wykorzystaniem pakietu 

komputerowego do statystycznej analizy danych. 

Podrňczniki i tablice statystyczne. Zestaw komputerowy z 

oprogramowaniem statystycznym. Tablica interaktywna, 

zestawy zadaŒ i problem·w na dane zajňcia. Ĺwiczenia 

laboratoryjne w pracowni komputerowej z 

wykorzystaniem pakiet·w komputerowych do 

statystycznej analizy danych. 

 

Wykğad problemowy lub konwersatoryjny. Wykğady z 

prezentacja multimedialnŃ ï z wykorzystaniem pakietu 

komputerowego do statystycznej analizy danych. 

Podrňczniki i tablice statystyczne. Zestaw komputerowy z 

oprogramowaniem statystycznym. Tablica interaktywna, 

zestawy zadaŒ i problem·w na dane zajňcia. Ĺwiczenia 

laboratoryjne w pracowni komputerowej z 

wykorzystaniem pakiet·w komputerowych do 

statystycznej analizy danych. 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 
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Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 6 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 15 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1. W. Krysicki, J. Bartos, W. Dyczka, K. Kr·likowska, M. Wasilewski: Rachunek prawdopodobieŒstwa i 

statystyka matematyczna w zadaniach. Cz. II, Statystyka matematyczna, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2012. 

2. J. J·Ŧwik, J. Podg·rski: Statystyka od podstaw, PWE, Warszawa 2006. 

3.  A. Stanisz: Przystňpny kurs statystyki z zastosowaniem Statistica PL na przykğadach z medycyny, tom I ï II I, 

StatSoft, Krak·w, 2007. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: studia pierwszego stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Matematyka z elementami statystyki Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_11_Ĺ MK_DPN_11_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Mathematics with elements of statistics 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w II  

Obieralny  semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ matematyki z zakresu szkoğy podstawowej i Ŝredniej. 

2 ZnajomoŜĺ treŜci programowych z zakresu ekonomii,  

3 Student powinien umieĺ pozyskiwaĺ informacje z literatury, baz danych i innych Ŧr·değ, a takŨe wyciŃgaĺ 

wnioski oraz formuğowaĺ i uzasadniaĺ opinie. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Gğ·wnym celem wykğadu jest zapoznanie student·w z teoriŃ i zastosowaniami statystyki matematycznej oraz jej 

wykorzystaniem na r·Ũnych stanowiskach pracy zawodowej. 

C2 Przekazanie studentom wiedzy z zakresu matematyki i wnioskowania statystycznego oraz zapoznanie z 

programami komputerowymi, wykorzystywanymi w praktyce, gdy korzystamy z metod statystycznych.  

C3 Wyksztağcenie umiejňtnoŜci praktycznego rozwiŃzywania problem·w z dietetyki, ekonomii i innych dziedzin z 

wykorzystaniem metod i program·w statystycznych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W19 zagadnienia z zakresu matematyki z elementami statystyki 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W16 zna podstawowe zasady bezpieczeŒstwa i higieny pracy. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U16 wykorzystaĺ technologie informatyczne oraz wiedzň prawnŃ, ekonomicznŃ i statystycznŃ w pozyskiwaniu 

i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Rozumie potrzeby doksztağcania siň i samodoskonalenia w wybranej dziağalnoŜci. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ocena na podstawie kolokwium i aktywnoŜci na zajňciach 

0% - 50% - 2,0; 51% - 60% - 3,0; 61% - 70% - 3,5; 71% - 

80% - 4,0; 81% - 90% - 4,5; 91% - 100% - 5,0 

Ocena na podstawie kolokwium i aktywnoŜci na zajňciach 

0% - 50% - 2,0; 51% - 60% - 3,0; 61% - 70% - 3,5; 71% - 

80% - 4,0; 81% - 90% - 4,5; 1% - 100% - 5,0 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï ĺwiczenia 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 
Grupowanie materiağu statystycznego, wyznaczanie szeregu rozdzielczego i 

prezentacja otrzymanych wynik·w. 
1 1 

ĹW2 
WskaŦnik struktury i podobieŒstwa struktur. WskaŦnik natňŨenia. 

Prezentacja graficzna szereg·w statystycznych. 
1 1 

ĹW3 
Metody opisowe w analizie struktury. Miary poğoŨenia, zr·Ũnicowania, 

asymetrii i skupienia. Wsp·ğczynnik zmiennoŜci. 
4 1 

ĹW4 
Zmienna losowa ï parametry i charakterystyki opisujŃce jej rozkğad. 

Rozkğad dwumianowy, Poissona i normalny: zastosowania. 
1 1 

ĹW5 Rozkğady statystyk z pr·by. 1 1 

ĹW6 Estymacja punktowa i przedziağowa. 2 1 

ĹW7 Zagadnienie minimalnej liczebnoŜci pr·by. 1 1 

ĹW8 
Podstawy teorii weryfikacji hipotez statystycznych. Parametryczne testy 

istotnoŜci. 
3 1 

ĹW9 Kolokwium 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Metody: ĺwiczenia audytoryjne i laboratoryjne, 

rozwiŃzywanie zadaŒ, indywidualna praca student·w 

Techniki i Ŝrodki dydaktyczne: 

tablica do pisania, komputery, projektor multimedialny, 

oprogramowanie, listy zadaŒ na zajňcia, zestawy zadaŒ na 

kolokwium 

Metody: ĺwiczenia audytoryjne i laboratoryjne, 

rozwiŃzywanie zadaŒ, indywidualna praca student·w 

Techniki i Ŝrodki dydaktyczne: 

tablica do pisania, komputery, projektor multimedialny, 

oprogramowanie, listy zadaŒ na zajňcia, zestawy zadaŒ na 

kolokwium 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
3 3 3 3 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

12 18 12 18 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 
W. Krysicki, J. Bartos, W. Dyczka, K. Kr·likowska, M. Wasilewski, Rachunek prawdopodobieŒstwa i 

statystyka matematyczna w zadaniach. Cz. II, PWN, Warszawa 2003 

2 GreŒ Jerzy, Statystyka matematyczna : modele i zadania, PWN, Warszawa 1976 

3 J. J·Ŧwiak, J.Podg·rski, Statystyka od podstaw, PWE, Warszawa 2006 

4 
Jacek Koronacki, Jan Mielniczuk, Statystyka  dla student·w kierunk·w technicznych i przyrodniczych, WNT,  

Warszawa 2004 

5 Mieczysğaw Sobczyk, Statystyka, PWN, Warszawa 2005 

 

http://ksiegarnia.pwn.pl/autor/W³odzimierz+Krysicki,+Jerzy+Bartos,+Wac³aw+Dyczka,+Krystyna+Królikowska,+Mariusz+Wasilewski.html
http://katalog.pwsz.chelm.pl/sowacgi.php?KatID=0&typ=repl&view=7&sort=standardowo&plnk=%28__wydawca_Pa%C5%84st.+Wydaw.+Naukowe%2A%29of%28aT%29
http://katalog.pwsz.chelm.pl/sowacgi.php?KatID=0&typ=repl&view=7&sort=standardowo&plnk=%28__wydawca_Pa%C5%84st.+Wydaw.+Naukowe%2A%29of%28aT%29
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Technologia informacyjna  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_12_Ĺ MK_DPN_12_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Information Technology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa umiejňtnoŜĺ obsğugi komputera 

 

Cele przedmiotu 

C1 Wyksztağcenie praktycznych umiejňtnoŜci posğugiwania siň dostňpnŃ technologiŃ informacyjnŃ 

C2 Przygotowanie studenta do korzystania z nowoczesnych technologii informacyjnych w swojej dziağalnoŜci 

zawodowej 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W19 zagadnienia z zakresu technologii informacyjnej i matematyki z elementami statystyki oraz 

podstawy grafiki inŨynierskiej. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U13 obsğugiwaĺ maszyny i urzŃdzenia wykorzystywane w procesach zgodnych z studiowanym kierunkiem. 

Dŧ_U16 wykorzystaĺ technologie informatyczne oraz wiedzň prawnŃ, ekonomicznŃ i statystycznŃ w pozyskiwaniu 

i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia i prace kontrolne  Kolokwia i prace kontrolne  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Rola komputera w pracy dietetyka 1 1 

ĹW2 Oczekiwania stawiane dietetykom ï studium przypadku 2 1 

ĹW3 Portale branŨowe ï efektywne wyszukiwanie informacji 1 1 

ĹW4 Tworzenie oferty dla klienta ï edycja tekstu  5 3 

ĹW5 Budowanie menu/diety dla klienta ï edycja tekstu  5 3 

ĹW6 Przygotowywanie diety dla klienta ï arkusze kalkulacyjne  6 4 

ĹW7 Prezentacja biznesowa 5 3 

ĹW 8  Narzňdzia komputerowe wspomagajŃce pracň dietetyka 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 
60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 



84 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Cieciura M., Podstawy technologii informacyjnych z przykğadami zastosowaŒ. Warszawa 2006.  

2 Staranowicz A., Duda P., Orğowski A. ,Technologie informacyjne, Warszawa 2007. 

3 Portale internetowe/dokumentacja narzňdzi wykorzystywanych na zajňciach 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: BHP i ergonomia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_13_W MK_DPN_13_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Work Safety and Ergonomics  

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia : wykğad 
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z  fizyki,  chemii i  biologii  (zakres   szkoğy  Ŝredniej ) 

2 Podstawowa wiedza z zakresu interpretacji przepis·w prawa( zakres   szkoğy  Ŝredniej) 
 

Cele przedmiotu 

C1  Zapoznanie student·w z podstawowymi aktami prawnymi dotyczŃcymi zasad BHP    i ergonomii   

C2  Zapoznanie student·w ze spektrum czynnik·w i zagroŨeŒ wystňpujŃcymi w   biogospodarce   oraz 

metodami ich likwidacji i  minimalizowania na stanowisku pracy 

C3 Obznajomienie  z   dziağania proceduralnymi , technicznymi oraz  Ŝrodkami  ochrony  indywidualnej 

ochrony przed negatywnymi czynnikami: fizycznymi , chemicznymi  i biologicznymi   

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu biologii,  chemii,  i  fizyki   w zakresie 

studiowanego kierunku. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W10 
Absolwent zna   zagadnienia z  zakresu  zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci . 

Dŧ_W16 

Absolwent zna i rozumie   regulacje w zakresie   BHP i ergonomii dotyczŃce   stanowisk pracy w 

biogospodarce  a takŨe    organizacji czasu pracy w podmiotach zwiŃzanych ze studiowanym 

kierunkiem. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Absolwent potrafi wykorzystywaĺ  techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i 

analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz   

Dŧ_U12 
Absolwent potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe aspekty zagroŨeŒ zdrowia  , w tym odnoszŃce siň 

do Ŝrodowiska pracy 

Dŧ_U14 
Absolwent potrafi zastosowaĺ wiedzň dotyczŃcŃ  BHP na   stanowiskach pracy zwiŃzanych  z 

biogospodarkŃ  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Absolwent  ma ŜwiadomoŜĺ  wğasnej   odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji.   

Dŧ_K07 
Absolwent ma ŜwiadomoŜĺ  wymogu stosowania    procedur  BHP na   stanowiskach pracy 

zwiŃzanych ze studiowanym kierunkiem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna - kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe   przepis·w regulujŃce   BHP w  przemyŜle . 

OdpowiedzialnoŜĺ:   prawna, cywilna, dyscyplinarna  pracownika 

oraz pracodawcy 

2 1 

W2 ZagroŨenia  na stanowisku pracy w biogospodarce - czynniki 

biologiczne. Drobnoustroje  chorobotw·rcze.  Choroby zawodowe 

wywoğywane przez czynniki biologiczne. Rola szczepieŒ.  Choroby 

zawodowe wywoğywane przez czynniki   biologiczne w    przemyŜle   

2 2 

W3 ZagroŨenia  na stanowisku pracy w biogospodarce - czynniki  

fizyczne . Hağas,   promieniowanie,  pyğy,  poraŨenia prŃdem 

oddziağywania mechaniczne.    Choroby zawodowe wywoğywane 

przez czynniki  fizyczne w  przemyŜle.       

3 2 

W4 ZagroŨenia  na stanowisku pracy w biogospodarce -czynniki 

chemiczne. Zanieczyszczenia pyğowe. Klasyfikacje urzňdowe 

substancji chemicznych . Oznaczenia i  piktogramy substancji 

chemicznych.  Karty charakterystyki substancji chemicznych. 

Choroby zawodowe wywoğywane przez czynniki  chemiczne.  

Transport  substancji niebezpiecznych. 

2 1 

W5 Metody likwidacji i redukcji zagroŨeŒ na stanowisku pracy  w 

biogospodarce. Dziağania proceduralne, techniczne, Ŝrodki ochrony  

indywidualnej przed negatywnymi czynnikami: fizycznymi  

chemicznymi oraz biologicznymi. Profilaktyka radiacyjna.. 

Katastrofa technogenna 

2 1 

W6 Wypadek przy pracy  - aspekty, medyczne,  prawne , spoğeczne 2 1 

W7 Ergonomia ï wymogi dotyczŃce  stanowiska pracy w  przemyŜle   

ObciŃŨenia ukğad·w organizmu czğowieka.   

2 1 

Suma godzin:  15 9 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Koradecka  D. (red.) 1999.BezpieczeŒstwo pracy i ergonomia. CiOP. Warszawa.  
2 Koradecka  D. (red.) 2008.BezpieczeŒstwo pracy i ergonomia. CiOP. Warszawa. 
  Literatura   uzupeğniajŃca 

3 Wybrane artykuğy dotyczŃce profilaktyki chor·b zawodowych  z czasopism:   Journal of Occupational 

and Environmental Medicine ( wyszukane przez student·w); BezpieczeŒstwo Pracy. Nauka i Praktyka 

( wyszukane przez student·w); Podstawy i Metody Oceny środowiska Pracy ( wyszukane przez 

student·w 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ekologia i ochrona Ŝrodowiska Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_14a_W MK_DPN_14a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Ecology and environmental protection 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w I 

Obieralny X semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia :wykğad  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z  biologii, fizyki   i chemii  (zakres   szkoğy  Ŝredniej ) 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z  podstawowymi pojňciami z zakresu ekologii oraz ochrony 

Ŝrodowiska 

C2 Zapoznanie student·w ze  istotŃ czynnik·w negatywnie oddziağywajŃc na Ŝrodowisko 

naturalne 

C3 Obznajomienie z istotŃ oddziağywania skaŨeŒ na zasoby przyrody mogŃce byĺ 

wykorzystywane przez czğowieka jako potencjalne Ŧr·dğo poŨywienia  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Absolwent zna i rozumie wybrane  zagadnienia z zakresu : biologii chemii i fizyki    w    

kontekŜcie emisji skaŨeŒ i innych zagroŨeŒ zwiŃzanych z   jakoŜciŃ ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W04 Absolwent zna i rozumie wybrane  metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w  roŜlinnych i 

zwierzňcych oraz   wpğyw  czynnik·w abiotycznych, w tym skaŨeŒ,  na ich jakoŜĺ 

Dŧ_W10 Absolwent zna i rozumie wybrane  zagadnienia z zakresu  zagroŨeŒ wpğywajŃcych  

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci   wynikajŃcych z dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych  

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Absolwent potrafi, rozpoznaĺ i analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci   

Dŧ_U12 Absolwent potrafi  rozpoznawaĺ zagroŨenia zdrowia wynikajŃce z konsumpcji  pokarmu  

produkowanego na obszarach skaŨonych 

Dŧ_U06 Absolwent potrafi, skutecznie   ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie w kontekŜcie zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Absolwent  ma ŜwiadomoŜĺ wpğywu skaŨeŒ   na  jakoŜĺ surowc·w i produkt·w ŨywnoŜciowych 

podczas proces·w  produkcji oraz  dystrybucji gotowej ŨywnoŜci .    

Dŧ_K08 
Absolwent  ma ŜwiadomoŜĺ wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych  os·b  i  

nowych  Ŧr·değ   w zakresie ochrony Ŝrodowiska  
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna - kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe pojňcia z zakresu ekologii i ochrony Ŝrodowiska  1 1 

W2 Gospodarowanie odnawialnymi i nieodnawialnymi zasobami naturalnymi 1 1 

W3 Emisje zanieczyszczeŒ do Ŝrodowiska naturalnego- Ŧr·dğa , klasyfikacje 4 2 

W4 Ochrony powietrza, w·d,  gleby - normy i regulacje   4 2 

W5 Ochrona przyrody ï formy i regulacje  2 1 

W6 Globalne wyzwania  ochrony Ŝrodowiska  1 1 

W7 Wielkoskalowe katastrofy   antropogeniczne jako  Ŧr·dğa skaŨeŒ Ŝrodowiska 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

                          Literatura podstawowa 

1 DobrzaŒska B., DobrzaŒski G., Kieğczewski D. 2008. Ochrona Ŝrodowiska przyrodniczego. Wydawnictwo 

Naukowe PWN, Warszawa. 

2 Mağachowski K. 2008. Gospodarka a Ŝrodowisko i ekologia. Wydawnictwo CeDeWu Sp. z o.o.Warszawa 

  Literatura   uzupeğniajŃca 

1. 5   Skinder NW.1995. Chemia a ochrona Ŝrodowiska . WSP.Warszawa    
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ekologia i ochrona Ŝrodowiska Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_14b_Ĺ MK_DPN_14b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Ecology and environmental protection 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w I 

Obieralny X semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia : ĺwiczenia 
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z  biologii, fizyki   i chemii  (zakres   szkoğy  Ŝredniej ) 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w w warunkach terenowych  z  podstawowymi  zaleŨnoŜciami w obrňbie 

ekosystemu   na przykğadzie : miasta, pola,  lasu i stawu 

C2 Zapoznanie student·w z  mnogoŜciŃ  czynnik·w negatywnie oddziağywajŃcych na  

agroekosystem jako podstawowym  miejscu produkcji ŨywnoŜci    

C3  Wyrobienie przekonania o wielowymiarowym charakterze zaleŨnoŜci pomiňdzy  warunkami  

Ŝrodowiskowymi produkcji i pozyskiwania surowc·w a ich jakoŜciŃ      

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Absolwent zna wybrane  zagadnienia z zakresu : biologii chemii i fizyki  zwiŃzane z   

zagroŨeniami jakoŜci ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W04 Absolwent zna  strukturň ekosystem·w w kt·rych dochodzi do    pozyskiwania surowc·w do 

produkcji ŨywnoŜci oraz rozumie wpğyw  czynnik·w abiotycznych , w tym skaŨeŒ     na ich 

jakoŜĺ. 

Dŧ_W10 Absolwent rozumie zagroŨenia  wynikajŃcych z dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych w 

miejscach pozyskiwania surowc·w waŨnych dla produkcji ŨywnoŜci ,     

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Absolwent potrafi   analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na   jakoŜĺ  ŨywnoŜci w poszczeg·lnych 

ekosystemach z kt·rych pozyskano surowce  . 

Dŧ_U12 Absolwent potrafi  wskazywaĺ na zagroŨenia wynikajŃce z konsumpcji  pokarmu  

produkowanego na obszarach  skaŨonych oraz wskazywaĺ zalet produkcji rolniczej na 

obszarach pozbawionych skaŨeŒ 

Dŧ_U06 Absolwent potrafi ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe  w 

spoğeczeŒstwie w kontekŜcie zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Absolwent  ma ŜwiadomoŜĺ   wpğywu skaŨeŒ   na  jakoŜĺ surowc·w  do produkcji  ŨywnoŜci       

Dŧ_K08 

Absolwent  ma ŜwiadomoŜĺ       wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych  os·b  

i  nowych  Ŧr·değ   w zakresie  struktury  i zagroŨeŒ dla  ekosystem·w istotnych dla produkcji 

ŨywnoŜci  
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Obieg pierwiastk·w Ŝladowych w przyrodzie   2 1 

ĹW2 Bioindykacja ï podstawowe pojňcia i   znaczenie dla  okreŜlania  jakoŜci 

surowc·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego. 

2 1 

ĹW3 Rolnictwo ekologiczne ï wady i zalety z punktu widzenia  ochrony 

Ŝrodowiska i efektywnoŜci produkcji rolniczej 

2 1 

ĹW4 Agroekosytem jako podstawowe miejsce produkcji ŨywnoŜci ï struktura i 

zagroŨenia dla jakoŜci surowc·w  pozyskiwanych dla produkcji ŨywnoŜciï 

zajňcia terenowe w polu i w sadzie  

4 3 

ĹW5  Las   i  staw    - jako ekosystemy istotne dla biogospodarki  .    Struktura  i 

skaŨenia runa leŜnego, grzyb·w,  ryb i zwierzŃt ğownych  pozyskanych na 

obszarze lasu i staw·w   ï zajňcia terenowe    

3 1 

ĹW6 Zapylacze-  znaczenie dla agroekosystemu -zajňcia terenowe   1  1 

ĹW7  Miasto ï jako ekosystem  struktura i skaŨenia    surowc·w dla produkcji 

ŨywnoŜci pozyskiwanych na jego obszarze -zajňcia terenowe   

1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna,  zajecia 

terenowe 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, zajecia 

terenowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne w tym praktyczne 
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stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 5 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 10 16 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 DobrzaŒska B., DobrzaŒski G., Kieğczewski D. 2008. Ochrona Ŝrodowiska przyrodniczego. Wydawnictwo 

Naukowe PWN, Warszawa. 

2 Mağachowski K. 2008. Gospodarka a Ŝrodowisko i ekologia. Wydawnictwo CeDeWu Sp. z o.o.Warszawa 

  Literatura   uzupeğniajŃca 

3 Skinder NW.1995. Chemia a ochrona Ŝrodowiska . WSP.Warszawa    
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 
 

Nazwa przedmiotu: Propedeutyka nauki o ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_15a_W MK_DPN_15a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food science propedeutics 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w Pierwszy 

Obieralny X semestr studi·w I 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ og·lnŃ wiedza na poziomie szkoğy Ŝredniej. 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z podstawowŃ wiedzŃ w odniesieniu do nauki o ŨywnoŜci, jako dyscypliny 

naukowej. Zapoznanie siň z podstawowymi pojňciami z zakresu technologii ŨywnoŜci i 

bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci oraz zrozumienie roli i miejsce nauki o ŨywnoŜci i powiŃzaŒ 

pomiňdzy naukŃ o ŨywnoŜci a produkcjŃ ŨywnoŜci. 

C2 Zaprezentowanie metod naukowych wykorzystywanych w badaniu ŨywnoŜci. Student 

powinien potrafiĺ wskazaĺ podstawowe zaleŨnoŜci pomiňdzy naukŃ o ŨywnoŜci, technologiŃ 

ŨywnoŜci i produkcjŃ ŨywnoŜci oraz strukturň nauki o ŨywnoŜci na tle programu studi·w. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W05 
zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci 

fizycznych i chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji 

oraz organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 
W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w 

wypowiedziach. Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym 

na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej 

opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie 

zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji 

Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe pojňcia z zakresu propedeutyki, nauki o ŨywnoŜci, 

nauk podstawowych - chemicznych, biologicznych, 

technicznych i spoğecznych wykorzystywanych w badaniu i 

ksztağtowaniu ŨywnoŜci w procesach produkcji, przetw·rstwa i 

wykorzystania ŨywnoŜci, Specyfika zastosowania nauki w 

odniesieniu do ŨywnoŜci. 

3 2 

W2 Ewolucja nauki o ŨywnoŜci oraz jej wpğywu na produkcjň 

ŨywnoŜci oraz funkcjonowanie ğaŒcucha ŨywnoŜciowego oraz 

konsument·w. Pozycja nauki o ŨywnoŜci w tworzeniu 

proces·w przetw·rczych i produkt·w oraz tendencje w 

rozwoju rynku ŨywnoŜci, czynniki determinujŃce zmiany.  

3 2 

W3 Etyka badaŒ naukowych. Kierunki rozwoju nauki o ŨywnoŜci. 1 1 

W4 Technologia ŨywnoŜci jako podstawowy obszar zastosowania 

nauki o ŨywnoŜci. Definicje i cel technologii ŨywnoŜci w 

gospodarowaniu ŨywnoŜciŃ. Procesy technologiczne i procesy 

jednostkowe w przetw·rstwie ŨywnoŜci oraz ich 

charakterystyka w odniesieniu do r·Ũnych surowc·w 

ŨywnoŜciowych. 

3 1 

W5 Produkty ŨywnoŜciowe i ich podziağ oraz ksztağtowanie z 

wykorzystaniem nauki o ŨywnoŜci. Etapy technologiczne w 

przetw·rstwie ŨywnoŜci. 

3 2 
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W6 Opakowania do ŨywnoŜci. Surowce do przetw·rstwa ŨywnoŜci 

i ich przydatnoŜĺ technologiczna.  

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Praca zbiorowa pod red. E. Pijanowskiego. Og·lna technologia ŨywnoŜci . WNT, Warszawa 2004 

2 Praca zbiorowa pod red. M. DğuŨewskiego. Technologia ŨywnoŜci cz.1. WSiP, Warszawa 2008 

3 Gawňcki J,, T. Mossor- Pietraszewska (red.), Kompendium wiedzy o ŨywnoŜci, Ũywieniu i zdrowiu, 

Wyd. PWN, Warszawa 2004 

4 Gawňcki J. (red.), ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki i Ũywieniu, Wyd. PWN, Warszawa 2010 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 
Nazwa przedmiotu: Propedeutyka nauki o ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_15b_Ĺ MK_DPN_15b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food science propedeutics 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w Pierwszy 

Obieralny X semestr studi·w I 
 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ og·lnŃ wiedza na poziomie szkoğy Ŝredniej. 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z podstawowŃ wiedzŃ w odniesieniu do nauki o ŨywnoŜci, jako dyscypliny 

naukowej. Zapoznanie siň z podstawowymi pojňciami z zakresu technologii ŨywnoŜci i 

bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci oraz zrozumienie roli i miejsce nauki o ŨywnoŜci i powiŃzaŒ 

pomiňdzy naukŃ o ŨywnoŜci a produkcjŃ ŨywnoŜci. 

C2 Zaprezentowanie metod naukowych wykorzystywanych w badaniu ŨywnoŜci. Student 

powinien potrafiĺ wskazaĺ podstawowe zaleŨnoŜci pomiňdzy naukŃ o ŨywnoŜci, technologiŃ 

ŨywnoŜci i produkcjŃ ŨywnoŜci oraz strukturň nauki o ŨywnoŜci na tle programu studi·w. 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W05 zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

fizycznych i chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji 

oraz organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 
W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w 

wypowiedziach. Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym 

na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej 

opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie 

zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji 

Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci - definicje, zaleŨnoŜci, kryteria 

jakoŜci. ZagroŨenia zdrowotne ŨywnoŜci - biologiczne, chemiczne, 

mechaniczne - analiza zagroŨeŒ i ryzyka.  

2 1 

ĹW2 Systemy bezpieczeŒstwa zdrowotnego ï GHP, GMP, HACCP, IFS, 

zastosowane do ŨywnoŜci. Systemy jakoŜci ISO 22 000 i ISO 14 000. 

Zapewnienie jakoŜci i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci a nauka o ŨywnoŜci.  

2 1 

ĹW3 Polityka wyŨywienia. 1 1 

ĹW4 Skğadniki pokarmowe i wartoŜĺ odŨywcza produkt·w. 2 1 

ĹW5 Specyfika rynku produkt·w ŨywnoŜciowych. Rynki ŨywnoŜci w 

Polsce i ich organizacja. 

2 1 

ĹW6 Zachowania konsument·w na rynku, determinanty charakteryzujŃce 

konsumenta ŨywnoŜci ï ocena zagroŨeŒ. 

2 1 

ĹW7 Produkty ŨywnoŜciowe i ich klasyfikacja ï ĺwiczenie umiejňtnoŜci 

samodzielnej klasyfikacji ŨywnoŜci. 

1 1 

ĹW8 Innowacyjne produkty ŨywnoŜciowe, ŨywnoŜĺ funkcjonalna, 

wygodna, dla os·b aktywnych, specjalna. 

2 1 

ĹW9 Nowe trendy w usğugach Ũywieniowych. 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 
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stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 5 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 10 11 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Praca zbiorowa pod red. E. Pijanowskiego. Og·lna technologia ŨywnoŜci . WNT, Warszawa 2004 

2 Praca zbiorowa pod red. M. DğuŨewskiego. Technologia ŨywnoŜci cz.1. WSiP, Warszawa 2008 

3 Gawňcki J,, T. Mossor- Pietraszewska (red.), Kompendium wiedzy o ŨywnoŜci, Ũywieniu i 

4 zdrowiu, Wyd. PWN, Warszawa 2004 



100 

 

 
Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka angielskiego I Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_16a_Ĺ MK_DPN_16a_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: English Language Course 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w I 

Obieralny X semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

mgr Karolina Nafalska mgr Karolina Nafalska 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie A2 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie A2 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie A2 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

dziağaŒ 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 uŨywa jňzyka specjalistycznego i porozumiewa siň w spos·b klarowny i sp·jny z osobami pochodzŃcymi 

z r·Ũnych Ŝrodowisk 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: autentycznoŜĺ wypowiedzi, m·wienie o pracy/studiach z 

wyraŨaniem opinii, m·wienie o zawodach i ich wartoŜciowanie, rozumienie 

nowego sğownictwa  - koncentracja na wyrazach akcentowanych, 

powtarzajŃcych siň; 

rozmowa na temat pracy jednego z rozm·wc·w - odpowiadanie na pytania, 

uzupeğnianie luk w zdaniach. 

6 2 

ĹW 2 Czas Present Simple (zdania twierdzŃce i przeczŃce), pytania 

rozstrzygniňcia (yes/no), pytania o podmiot i dopeğnienie; przysğ·wki 

czňstotliwoŜci i wyraŨenia przysğ·wkowe wyraŨajŃce czňstotliwoŜĺ, pytania 

poŜrednie. 

3 4 

ĹW 3 Trendy, ruchy spoğeczne, media spoğecznoŜciowe w dietetyce. Prezentacje 

ustne: jak zaczynaĺ i koŒczyĺ, opisywanie trend·w i tendencji, 

przekonywanie, poznawanie innych: przedstawianie siň na spotkaniu (jňzyk 

formalny i nieformalny) 

6 2 

ĹW 4 Artykuğy na temat trend·w - szukanie sğ·w w tekŜcie, uzupeğnianie luk, 

podawanie przykğad·w, dyskutowanie, przekonywanie, rozumienie 

wypowiedzi w oparciu o wyrazy kluczowe, szukanie informacji o trendach 

we wsp·ğczesnym Ŝwiecie. 

4 3 

ĹW 5 M·wienie o osobie jako marce, m·wienie o roli internetu w budowaniu 

toŨsamoŜci, m·wienie o marketingu, rozumienie autentycznych 

wypowiedzi; tekst pisemny: profil osobisty w internecie; ĺwiczenie 

zwiňzğoŜci wypowiedzi (koniecznej np. przy wypeğnianiu formularzy 

internetowych), budowanie sieci kontakt·w, rozumienie kluczowych 

termin·w w sğuchanym tekŜcie. 

4 2 

ĹW 6 M·wienie o ambicjach oraz umiejňtnoŜciach przydatnych w szkole i pracy, 

m·wienie o przyszğoŜci, umawianie siň na spotkania w sprawie pracy, 

proŜba o pomoc. 

4 2 

ĹW 7 Rozumienie tekstu o zawodach, okreŜlanie cel·w kariery; jňzyk formalny, 

wzbogacanie sğownictwa i dyskutowanie w oparciu o tekst. 

3 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 
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gramatyczno-leksykalne gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Keynote David Bohlke, Helen Stephenson, Paul Dummet, wyd. National Geographic 

2 Food Service Industries, Virginia Evans, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

3 Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, Angela Christaki, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

4 English for Dietetics, Barbara Gorbacz-Gancarz, Eunika SupiŒska i inni, wyd. PZWL 

5 Artykuğy z internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 
 

K IERUNEK : DIETETYKA I ŧYWIENIE ZBIOROWE  

 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia:  I stopnieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Wychowanie Fizyczne 

 
Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

MK_DPS_17_Ĺ MK_DPN_17_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Physical Education 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I  

Obieralny  semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra                                        

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Studium Wychowania Fizycznego  Studium Wychowania Fizycznego 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 
(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 
w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w ramach 
zajňĺ o charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 
studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia  30 18     

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1. Student powinien byĺ Ŝwiadomy swego stanu zdrowia, posiadaĺ wiedzň braku przeciwwskazaŒ do 

uprawiania ĺwiczeŒ fizycznych, aktywnoŜci ruchowej 

2. KoniecznoŜĺ stosowania odpowiedniego ubioru sportowego 

3. Podstawowa wiedza z higieny i bezpieczeŒstwa ĺwiczeŒ fizycznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z cağoksztağtem Ŝrodk·w oraz metod pedagogicznych i sportowych 

wykorzystywanych w procesie ksztağcenia sprawnoŜci fizycznej 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci fizycznej i ruchowej ĺwiczŃcych student·w, poprawň wydolnoŜci i postawy 

ciağa w ĺwiczeniach og·lnousprawniajŃcych. 

C3 Zapoznanie student·w z wieloma rodzajami gier i zabaw, stanowiŃcych formň przyjemnego 

wsp·ğzawodnictwa przy r·wnoczesnym rozwoju cech motorycznych. 

C4 Zapoznanie student·w z przepisami sňdziowskimi i regulaminami w piğce siatkowej, koszyk·wce 

w celu organizacji i przeprowadzenia zawod·w sportowych. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

                W zakresie wiedzy: 

 Student ma podstawowŃ wiedzň w zakresie techniki, taktyki z  przepis·w o grach zespoğowych  

oraz wiedzň og·lnŃ o ĺwiczeniach usprawniajŃcych 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
 Student potrafi wykorzystaĺ, wiedzň teoretycznŃ,  technikň i taktykň w grze(podania, chwyty, 

odbicia, poruszanie siň po boisku), zorganizowaĺ  zawody sportowe w piğce siatkowej, 

koszyk·wce i  na siğowni (uginania, podciŃgania na  drŃŨku), przestrzega zasad fair play 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

 Student ma ŜwiadomoŜĺ poziomu swojej wiedzy, poczucia  odpowiedzialnoŜci za zdrowie 

wğasne i innych w czasie wykonywania powierzonych zadaŒ, troszczy siň o pozytywnŃ postawň 

wobec szeroko rozumianej kultury fizycznej, zwğaszcza wychowania i potrafi pracowaĺ w 

zespole 
 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

ObecnoŜĺ na zajňciach  

Sprawdzian sprawnoŜci og·lnej, obserwacja 

Sprawdzian i testy sprawnoŜci specjalnej 

Aktywny udziağ w sekcjach AZS PWSZ Cheğm, 

dziağalnoŜĺ spoğeczna na rzecz KU AZS PWSZ 

ObecnoŜĺ na zajňciach  

Sprawdzian sprawnoŜci og·lnej, obserwacja 

Sprawdzian i testy sprawnoŜci specjalnej 

Aktywny udziağ w sekcjach AZS PWSZ Cheğm, 

dziağalnoŜĺ spoğeczna na rzecz KU AZS PWSZ 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

         

Ĺw1 Zajňcia organizacyjne-regulamin zajňĺ, BHP        na  zajňciach wychowania 

fizycznego, zawodach, obozach sportowych                            i informacje o 

KU AZS. 

2 1 

Ĺw 2 Nauka odbiĺ piğki sposobem g·rnym ,dolnym       w postawie wysokiej, 

niskiej. Ĺwiczenia w formie Ŝcisğej w dw·jkach. Gra szkolna. 

2 1 

Ĺw 3 Metodyka nauczania zagrywki: zagrywka sposobem dolnym, zagrywka 

sposobem g·rnym. Ĺwiczenia w formie Ŝcisğej                                  i 

zabawowej. Gra szkolna. 

2 1 

Ĺw 4 Doskonalenie odbiĺ piğki sposobem g·rnym, dolnym w dw·jkach-forma 

Ŝcisğa i  zabawowa. Gra wğaŜciwa. Sňdziowanie 

2 1 

Ĺw 5 Nauka i doskonalenie ataku, nauka naskoku, prowadzenie rňki do zbicia 

piğki, plasowane zbicie, kiwniňcie. Nauka techniki zastawienia, poruszanie 

siň przy siatce-krok dostawny, biegowy, skrzyŨny. Gra wğaŜciwa. 

Sňdziowanie 

2 1 

Ĺw 6 Technika indywidualna i zespoğowa. Przyjňcie piğki( L- P noga), gra gğowŃ. 

Gra mağa 5x5. 

2 1 

Ĺw 7 Taktyka indywidualna i  zespoğowa, doskonalenie obrony, ataku fragmenty 

gier. Gra szkolna. Sňdziowanie 

2 1 

Ĺw 8 Gra szkolna- stağe fragmenty ïdoskonalenie. Sňdziowanie 2 1 

Ĺw 9 Gra wğaŜciwa z wykorzystaniem dotychczasowej techniki. Sňdziowanie 2 2 

Ĺw 10 Gra  wğaŜciwa. Sňdziowanie 2 2 

Ĺw11 Ĺwiczenia wzmacniajŃce  mm  RR na ğaweczce prostej, skoŜnej                         

z hantlami, sztangŃ, modlitewnik. 

2 1 

Ĺw12 Ĺwiczenia wzmacniajŃce  mm klatki piersiowej: wyciskanie sztangi                       

w leŨeniu na ğaweczce prostej, skoŜnej. 

2 1 

Ĺw13 Ĺwiczenia  wzmacniajŃce  miňŜnie  n·g                                                                     2 1 
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i poŜladk·w: wspiňcia, wstňpowanie z obciŃŨeniem i bez obciŃŨenia, 

p·ğprzysiady, przysiady. 

Ĺw14 Ĺwiczenia miňŜni brzuch- mm prostych, mm skoŜnych- praca mieszana: w 

leŨeniu na plecach, ğawce ukoŜnej, zwisie                                 na drabinkach 

,drŃŨku. 

2 2 

Ĺw15 Ĺwiczenia miňsni grzbietu: w leŨeniu przodem skğony tuğowia do g·ry, 

skrňty boczne, unoszenie n·g do g·ry, ĺwiczenia dynamiczne                        

i  izometryczne-om·wienie czynnego wypoczynku dla czğowieka. 

2 1 

Suma godzin:  30 18 
 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wykğad, ĺwiczenia praktyczne, pokaz, 

objaŜnienie, zajňcia w grupach  

Wykğad, ĺwiczenia praktyczne, pokaz, 

objaŜnienie, zajňcia w grupach 
 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie (np. 

konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï ğŃczna 

liczba godzin w semestrze 
0 12 0 12 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu    

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 
   

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Z. Naglak: Trening Sportowy. Teoria i praktyka, 1979 

2 Przepisy gier: PZPN, PZPR, PZPś, PZP Kosz, PZTS 

3 T.Ulatowski: Teoria i Metodyka Sportu, Warszawa 1979 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka niemieckiego I Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_16b_Ĺ MK_DPN_16b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: German Language Course 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w I 

obieralny X semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie A2 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie A2 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie A2 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 

dziağaŒ 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 uŨywa jňzyka specjalistycznego i porozumiewa siň w spos·b klarowny i sp·jny z osobami pochodzŃcymi 

z r·Ũnych Ŝrodowisk 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: autentycznoŜĺ wypowiedzi, m·wienie o pracy/studiach z 

wyraŨaniem opinii, m·wienie o zawodach i ich wartoŜciowanie, rozumienie 

nowego sğownictwa  - koncentracja na wyrazach akcentowanych, 

powtarzajŃcych siň; 

rozmowa na temat pracy jednego z rozm·wc·w - odpowiadanie na pytania, 

uzupeğnianie luk w zdaniach. 

6 2 

ĹW 2 Czas Prªsens (zdania twierdzŃce i przeczŃce), pytania rozstrzygniňcia (Ja/ 

Nein), pytania o podmiot i dopeğnienie; przysğ·wki czňstotliwoŜci i 

wyraŨenia przysğ·wkowe wyraŨajŃce czňstotliwoŜĺ, pytania poŜrednie. 

3 4 

ĹW 3 Trendy, ruchy spoğeczne, media spoğecznoŜciowe w dietetyce. Prezentacje 

ustne: jak zaczynaĺ i koŒczyĺ, opisywanie trend·w i tendencji, 

przekonywanie, poznawanie innych: przedstawianie siň na spotkaniu (jňzyk 

formalny i nieformalny) 

6 2 

ĹW 4 Artykuğy na temat trend·w - szukanie sğ·w w tekŜcie, uzupeğnianie luk, 

podawanie przykğad·w, dyskutowanie, przekonywanie, rozumienie 

wypowiedzi w oparciu o wyrazy kluczowe, szukanie informacji o trendach 

we wsp·ğczesnym Ŝwiecie. 

4 3 

ĹW 5 M·wienie o osobie jako marce, m·wienie o roli Internetu w budowaniu 

toŨsamoŜci, m·wienie o marketingu, rozumienie autentycznych 

wypowiedzi; tekst pisemny: profil osobisty w Internecie; ĺwiczenie 

zwiňzğoŜci wypowiedzi (koniecznej np. przy wypeğnianiu formularzy 

internetowych), budowanie sieci kontakt·w, rozumienie kluczowych 

termin·w w sğuchanym tekŜcie. 

4 2 

ĹW 6 M·wienie o ambicjach oraz umiejňtnoŜciach przydatnych w szkole i pracy, 

m·wienie o przyszğoŜci, umawianie siň na spotkania w sprawie pracy, 

proŜba o pomoc. 

4 2 

ĹW 7 Rozumienie tekstu o zawodach, okreŜlanie cel·w kariery; jňzyk formalny, 

wzbogacanie sğownictwa i dyskutowanie w oparciu o tekst. 

3 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Einstieg Beruf, Berufsfeld K¿che. ¦bungsheft, Klett 

2 Deutsch f¿r das Berufsleben B1, Klett 

3 Infos 1B, podrňcznik + zeszyt ĺwiczeŒ, Pearson 

4 Orientierung im Beruf, Klett 

5 Deutsch in Restaurant und Tourismus - Herzlich willkommen - branŨa gastronomiczna, Klett 

6 Artykuğy z internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : DIETETYKA I ŧYWIENIE ZBIOROWE  

 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopnieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Wychowanie Fizyczne 

 
Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_17_Ĺ MK_DPN_17_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Physical Education 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I  

obieralny  semestr studi·w pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra                                        

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Studium Wychowania Fizycznego  Studium Wychowania Fizycznego 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  30 18     

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1. Student powinien byĺ Ŝwiadomy swego stanu zdrowia, posiadaĺ wiedzň braku przeciwwskazaŒ do uprawiania 

ĺwiczeŒ fizycznych, aktywnoŜci ruchowej 

2. KoniecznoŜĺ stosowania odpowiedniego ubioru sportowego 

3. Podstawowa wiedza z higieny i bezpieczeŒstwa ĺwiczeŒ fizycznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z cağoksztağtem Ŝrodk·w oraz metod pedagogicznych i sportowych wykorzystywanych w 

procesie ksztağcenia sprawnoŜci fizycznej 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci fizycznej i ruchowej ĺwiczŃcych student·w, poprawň wydolnoŜci i postawy ciağa w 

ĺwiczeniach og·lnousprawniajŃcych. 

C3 Zapoznanie student·w z wieloma rodzajami gier i zabaw, stanowiŃcych formň przyjemnego wsp·ğzawodnictwa 

przy r·wnoczesnym rozwoju cech motorycznych. 

C4 Zapoznanie student·w z przepisami sňdziowskimi i regulaminami w piğce siatkowej, koszyk·wce w celu 

organizacji i przeprowadzenia zawod·w sportowych. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

                W zakresie wiedzy: 

 Student ma podstawowŃ wiedzň w zakresie techniki, taktyki z  przepis·w o grach zespoğowych  oraz 

wiedzň og·lnŃ o ĺwiczeniach usprawniajŃcych 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

 Student potrafi wykorzystaĺ, wiedzň teoretycznŃ,  technikň i taktykň w grze(podania, chwyty, odbicia, 

poruszanie siň po boisku), zorganizowaĺ  zawody sportowe w piğce siatkowej, koszyk·wce i  na siğowni 

(uginania, podciŃgania na  drŃŨku), przestrzega zasad fair play 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

 Student ma ŜwiadomoŜĺ poziomu swojej wiedzy, poczucia  odpowiedzialnoŜci za zdrowie wğasne i innych 

w czasie wykonywania powierzonych zadaŒ, troszczy siň o pozytywnŃ postawň wobec szeroko 

rozumianej kultury fizycznej, zwğaszcza wychowania i potrafi pracowaĺ w zespole 

 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

ObecnoŜĺ na zajňciach  

Sprawdzian sprawnoŜci og·lnej, obserwacja 

Sprawdzian i testy sprawnoŜci specjalnej 

Aktywny udziağ w sekcjach AZS PWSZ Cheğm, 

dziağalnoŜĺ spoğeczna na rzecz KU AZS PWSZ 

ObecnoŜĺ na zajňciach  

Sprawdzian sprawnoŜci og·lnej, obserwacja 

Sprawdzian i testy sprawnoŜci specjalnej 

Aktywny udziağ w sekcjach AZS PWSZ Cheğm, 

dziağalnoŜĺ spoğeczna na rzecz KU AZS PWSZ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

         

Ĺw1 Zajňcia organizacyjne-regulamin zajňĺ, BHP na zajňciach wychowania 

fizycznego, zawodach, obozach sportowych i informacje o KU AZS. 

2 1 

Ĺw 2 Nauka odbiĺ piğki sposobem g·rnym ,dolnym w postawie wysokiej, niskiej. 

Ĺwiczenia w formie Ŝcisğej w dw·jkach. Gra szkolna. 

2 1 

Ĺw 3 Metodyka nauczania zagrywki: zagrywka sposobem dolnym, zagrywka 

sposobem g·rnym. Ĺwiczenia w formie Ŝcisğej i zabawowej. Gra szkolna. 

2 1 

Ĺw 4 Doskonalenie odbiĺ piğki sposobem g·rnym, dolnym w dw·jkach-forma 

Ŝcisğa i  zabawowa. Gra wğaŜciwa. Sňdziowanie 

2 1 

Ĺw 5 Nauka i doskonalenie ataku, nauka naskoku, prowadzenie rňki do zbicia 

piğki, plasowane zbicie, kiwniňcie. Nauka techniki zastawienia, poruszanie 

siň przy siatce-krok dostawny, biegowy, skrzyŨny. Gra wğaŜciwa. 

Sňdziowanie 

2 1 

Ĺw 6 Technika indywidualna i zespoğowa. Przyjňcie piğki( L- P noga), gra gğowŃ. 

Gra mağa 5x5. 

2 1 

Ĺw 7 Taktyka indywidualna i  zespoğowa, doskonalenie obrony, ataku fragmenty 

gier. Gra szkolna. Sňdziowanie 

2 1 

Ĺw 8 Gra szkolna- stağe fragmenty ïdoskonalenie. Sňdziowanie 2 1 

Ĺw 9 Gra wğaŜciwa z wykorzystaniem dotychczasowej techniki. Sňdziowanie 2 2 

Ĺw 10 Gra  wğaŜciwa. Sňdziowanie 2 2 

Ĺw11 Ĺwiczenia wzmacniajŃce  mm RR na ğaweczce prostej, skoŜnej z hantlami, 

sztangŃ, modlitewnik. 

2 1 

Ĺw12 Ĺwiczenia wzmacniajŃce mm klatki piersiowej: wyciskanie sztangi w 

leŨeniu na ğaweczce prostej, skoŜnej. 

2 1 

Ĺw13 Ĺwiczenia  wzmacniajŃce  miňŜnie  n·g i poŜladk·w: wspiňcia, 

wstňpowanie z obciŃŨeniem i bez obciŃŨenia, p·ğprzysiady, przysiady. 

2 1 

Ĺw14 Ĺwiczenia miňŜni brzuch- mm prostych, mm skoŜnych- praca mieszana: w 

leŨeniu na plecach, ğawce ukoŜnej, zwisie na drabinkach ,drŃŨku. 

2 2 
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Ĺw15 Ĺwiczenia miňsni grzbietu: w leŨeniu przodem skğony tuğowia do g·ry, 

skrňty boczne, unoszenie n·g do g·ry, ĺwiczenia dynamiczne i 

izometryczne-om·wienie czynnego wypoczynku dla czğowieka. 

2 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wykğad, ĺwiczenia praktyczne, pokaz, objaŜnienie, zajňcia 

w grupach  

Wykğad, ĺwiczenia praktyczne, pokaz, objaŜnienie, zajňcia 

w grupach 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 12 0 12 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 0 0  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Z. Naglak: Trening Sportowy. Teoria i praktyka, 1979 

2 Przepisy gier: PZPN, PZPR, PZPś, PZP Kosz, PZTS 

3 T.Ulatowski: Teoria i Metodyka Sportu, Warszawa 1979 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Biochemia og·lna i ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_18_W MK_DPN_19_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  General and Food Biochemistry 

 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ szlak·w metabolicznych, mechanizm·w transkrypcji i translacji, przeniesienia sygnağ·w 

informacyjnych w kom·rce 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przedmiot obejmuje wiedzň na temat metabolicznych i regulacyjnych efekt·w skğadnik·w pokarmowych oraz 

mechanizm·w utrzymania homeostazy witamin i skğadnik·w mineralnych. Celem przedmiotu jest stworzenie 

teoretycznej bazy i ŜwiadomoŜci naukowej dla praktyki Ũywieniowej i dietetyczne 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 zna wybrane procesy metaboliczne na poziomie molekularnym, kom·rkowym, narzŃdowym i ustrojowym 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi zastosowaĺ wiedzň z zakresu Ũywienia czğowieka i dietetyki w poğŃczeniu z wiedzŃ z biochemii 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

og·lnej i ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 potrafi braĺ odpowiedzialnoŜĺ za dziağania wğasne i odpowiednio organizowaĺ swŃ prace, zapewniajŃc 

bezpieczeŒstwo sobie i otoczeniu 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Molekularne podstawy proces·w Ũyciowych, struktura kom·rki, katabolizm 

i anabolizm  

1 1 

W2 Energetyka proces·w biochemicznych. Organiczne zwiŃzki azotu, 

aminokwasy egzogenne. Peptydy i biağka: budowa i klasyfikacja. Budowa, 

dziağanie i znacznie enzym·w.  

2 1 

W3 Rola kofaktor·w enzym·w witamin skğadnik·w mineralnych w 

organizmach Ũywych.  

1 1 

W4 Metabolizm zwiŃzk·w azotowych: rozkğad biağek, przemiany 

aminokwas·w, cykl mocznikowy.  

2 1 

W5 Wňglowodany: charakterystyka i funkcje. Metabolizm wňglowodan·w: 

glikoliza, fermentacje. cykl fosforan·w pentoz, glukoneogeneza. Biosynteza 

i degradacja polisacharyd·w 

3 2 

W6 Kwasy nukleinowe budowa i funkcje. Ekspresja gen·w, biosynteza biağka, 

metody biotechnologiczne stosowane w naukach biologicznych.  

3 2 

W7 Lipidy charakterystyka i funkcje. Budowa i dynamika bğony kom·rkowej, 

kanağy i pompy. Metabolizm lipid·w.  

3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 16 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 
10 10 0 0 
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ğŃczna liczba godzin w semestrze 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 35 35 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 KŃczkowski J., Podstawy biochemii, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, W-wa 2009,  

2 Kulka K., Rejowski A., Biochemia, Wydawnictwo Akademii Rolniczo- Technicznej w Olsztynie, Olsztyn 1998, 

3 Murray R., Granner D., Mayes P., Rodwell V., Biochemia Harpera, Wydawnictwo Lekarskie PZWL W-wa, 

2008, 

4 .Stryer L., Biochemia., Wydawnictwo Naukowe PWN., Warszawa 2009, 

5 Ciborowska H., Rudnicka A., Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka, PZWL, 2010. 

6 Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A., Szynal J., Przewodnik do ĺwiczeŒ z Biochemii, Wyd. AR Lublin, 

2003, 

7 Kğyszejko - Stefanowicz L., Ĺwiczenia z biochemii. PWN Warszawa-PoznaŒ, 2005, 

8 Dziuba J., Kostyra H.  Biochemia ŨywnoŜci ĺwiczenia i metody, Wyd. Uniwersytetu WarmiŒsko-Mazurskiego, 

2000. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Biochemia og·lna i ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_19_L MK_DPN_19_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  General and Food Biochemistry 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Chemia, Anatomia czğowieka, Fizjologia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem moduğu jest zapoznanie student·w z funkcjami biologicznymi organicznych skğadnik·w organizmu, ich 

przemianami anabolicznymi i katabolicznymi oraz  mechanizmami regulowania tych proces·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Student zna i rozumie zagadnienia z zakresu biochemii w zakresie studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi zastosowaĺ wiedzň z zakresu Ũywienia czğowieka i dietetyki w poğŃczeniu z wiedzŃ z biochemii 

og·lnej i ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 potrafi braĺ odpowiedzialnoŜĺ za dziağania wğasne i odpowiednio organizowaĺ swŃ prace, zapewniajŃc 

bezpieczeŒstwo sobie i otoczeniu 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia sprawdzajŃce, wykonanie zadania praktycznego, 

sprawozdania z zajňĺ praktycznych, frekwencja 

Kolokwia sprawdzajŃce, wykonanie zadania praktycznego, 

sprawozdania z zajňĺ praktycznych, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Zaznajomienie student·w z przepisami BHP pracy w laboratorium 

biochemicznym oraz ze sprzňtem uŨywanym  

5 3 

L2 Analiza aminokwas·w, peptyd·w, biağek 5 3 

L3 Analiza enzym·w 5 3 

L4 Analiza tğuszcz·w 5 3 

L5 Analiza kwas·w nukleinowych 5 3 

L6 Analiza witamin 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca z metodykŃ ĺwiczeniowŃ oraz posğugiwanie siň 

sprzňtem laboratoryjnym  

Praca z metodykŃ ĺwiczeniowŃ oraz posğugiwanie siň 

sprzňtem laboratoryjnym 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 10 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 20 27 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 KŃczkowski J., Podstawy biochemii, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, W-wa 2009,  

2 Kulka K., Rejowski A., Biochemia, Wydawnictwo Akademii Rolniczo- Technicznej w Olsztynie, Olsztyn 1998, 

3 Murray R., Granner D., Mayes P., Rodwell V., Biochemia Harpera, Wydawnictwo Lekarskie PZWL W-wa, 

2008, 

4 .Stryer L., Biochemia., Wydawnictwo Naukowe PWN., Warszawa 2009, 

5 Ciborowska H., Rudnicka A., Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka, PZWL, 2010. 

6 Ciszewska R., Przeszlakowska M., Sykut A., Szynal J., Przewodnik do ĺwiczeŒ z Biochemii, Wyd. AR Lublin, 

2003, 

7 Kğyszejko - Stefanowicz L., Ĺwiczenia z biochemii. PWN Warszawa-PoznaŒ, 2005, 

8 Dziuba J., Kostyra H.  Biochemia ŨywnoŜci ĺwiczenia i metody, Wyd. Uniwersytetu WarmiŒsko-Mazurskiego, 

2000. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Fizjologia Ũywienia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_21_L MK_DPN_21_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  food physiology 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza na temat budowy kom·rek i tkanek, budowy poszczeg·lnych narzŃd·w wewnňtrznych i ich 

ukğad·w. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie wiedzy dotyczŃcej podstawowych funkcji Ũyciowych narzŃd·w, ukğad·w narzŃd·w i cağoŜci 

organizmu czğowieka 

C2 Rozumienie koniecznoŜci znajomoŜci proces·w Ũyciowych zachodzŃcych w organizmie czğowieka 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 ma wiedzň o mechanizmach rzŃdzŃcych funkcjonowaniem organizmu czğowieka i wchodzŃcych w jego 

skğad ukğad·w narzŃd·w 

Dŧ_W01 ma wiedzň o wzajemnych powiŃzaniach funkcjonalnych miňdzy narzŃdami i ukğadami narzŃd·w 

czğowieka 



119 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 ma umiejňtnoŜĺ badania i oceny dziağania, sprawnoŜci i wydolnoŜci adaptacyjnej wğasnych narzŃd·w i 

tworzonych przez nie ukğad·w 

Dŧ_U01 ma umiejňtnoŜĺ interpretacji wynik·w podstawowych badaŒ diagnostycznych: hematologicznych, 

spirometrycznych, hemodynamicznych, badania moczu i glikemii oraz wynik·w oznaczeŒ wğaŜciwoŜci 

sok·w trawiennych i aktywnoŜci enzym·w trawiennych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 ma umiejňtnoŜĺ wsp·ğpracy w grupie w celu realizacji wyznaczonych na ĺwiczeniach zadaŒ praktycznych 

i podczas prezentowania uzyskanych wynik·w oraz przygotowywania i ustnej prezentacji referatu 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium, sprawozdania, frekwencja Kolokwium, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Regulacja pobierania pokarmu. 2 1 

L2 AktywnoŜĺ amylolityczna Ŝliny. Procesy trawienne zachodzŃce w 

jamie ustnej 

2 1 

L3 AktywnoŜĺ enzymatyczna soku ŨoğŃdkowego. Procesy trawienne 

zachodzŃce w ŨoğŃdku. 

2 1 

L4 AktywnoŜĺ enzymatyczna soku trzustkowego. Procesy trawienne 

zachodzŃce w dwunastnicy. 

2 1 

L5 Obliczanie podstawowej i ponadpodstawowej przemiany materii u 

czğowieka. 

2 1 

L6 Gospodarka biağkowa. Wpğyw skğadu diety na pH i zawartoŜĺ 

mocznika w moczu. 

2 1 

L7 Gospodarka lipidowa. 2 1 

L8 Gospodarka wňglowodanowa. Krzywa glikemiczna, indeks i ğadunek 

glikemiczny. 

4 3 

L9 Oznaczenie parametr·w metabolizmu lipidowo-wňglowodanowego 

w surowicy krwi: stňŨenia glukozy, wolnych kwas·w tğuszczowych, 

cholesterolu (cholesterol frakcji HDL i LDL oraz cholesterol 

cağkowity), trigliceryd·w. 

6 4 

L10 Witaminy i skğadniki mineralne 2 1 

L11 Antropometryczna ocena stanu odŨywienia. 4 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ 

badaŒ, 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ 

badaŒ, 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
20 25 20 25 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 17 10 17 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Gawňcki J. ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. Tom I. , Wydawnictwo Naukowe PWN, 2017 

2 Jarosz M. Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. , Instytut ŧywnoŜci i ŧywienia Warszawa, 

2012. 

3 Konturek S. : Podstawy fizjologii czğowieka ï ukğad trawienny. Wyd. Uniwersytetu JagielloŒskiego 2010 

4 Keller, JS: Podstawy fizjologii czğowieka, Wyd. SGGW. Warszawa 2000 

 Literatura uzupeğniajŃca 

5 Ciborowska H., Rudnicka A., Dietetyka. PZWL 2010 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Chemia ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_22_W MK_DPN_22_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food chemistry 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Dr Joanna Lamorska Dr Joanna Lamorska 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada wiedzň i umiejňtnoŜci z zakresu chemii nieorganicznej i organicznej, zdobyte w ramach 

przedmiotu Chemia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zaznajomienie student·w ze skğadnikami ŨywnoŜci oraz z przemianami jakim ulegajŃ w 

czasie przetwarzania i przechowywania 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W05 Posiada wiedzň w zakresie chemicznych skğadnik·w ŨywnoŜci, ich budowy, wğasnoŜci oraz przemian 

zachodzŃcych w ŨywnoŜci w czasie przetwarzania i przechowywania 

Dŧ_W05 Posiada wiedzň na temat skğadnik·w ŨywnoŜci, kt·re wpğywajŃ na jej jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo zdrowotne 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 Potrafi zastosowaĺ wiedzň dotyczŃcŃ teorii metod analitycznych w analizie ŨywnoŜci w laboratorium 

Dŧ_U02 Potrafi zastosowaĺ wiedzň w zakresie przemian chemicznych skğadnik·w ŨywnoŜci do prawidğowego 

sposobu jej przetwarzania i przechowywania 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Dostrzega potrzebň ciŃgğego pogğňbiania wiedzy 

Dŧ_K02 Potrafi pracowaĺ w zespole 

Dŧ_K07 Ma ŜwiadomoŜĺ zagroŨeŒ wynikajŃcych z nieprawidğowego przetwarzania i przechowywania ŨywnoŜci  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin, frekwencja Praca pisemna ï egzamin, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Woda jako komponent ŨywnoŜci 3 2 

W2 Skğadniki mineralne 2 1 

W3 Barwniki naturalne i syntetyczne 2 1 

W4 ZwiŃzki zapachowe w ŨywnoŜci 2 1 

W5 ZwiŃzki prozdrowotne i antyŨywieniowe 2 1 

W6 Sacharydy 3 2 

W7 Lipidy 3 2 

W8 Tğuszcze jadalne 3 2 

W9 Biağka w ŨywnoŜci 3 2 

W10 Charakterystyka niebiağkowych zwiŃzk·w azotowych 2 1 

W11 Witaminy 2 1 

W12 Wybrane procesy chemiczne w ŨywnoŜci 3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wykğad konwencjonalny 

Wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ 

RozwiŃzywanie zadaŒ 

Prezentacja multimedialna 

Podrňczniki 

Wykğad konwencjonalny 

Wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ 

RozwiŃzywanie zadaŒ 

Prezentacja multimedialna 

Podrňczniki 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 27 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Z. E. Sikorski (red.) ĂChemia ŨywnoŜci. Skğadniki ŨywnoŜciò tom I WNT Warszawa 2007. 

2 Z. E. Sikorski (red.) ĂChemia ŨywnoŜci. Sacharydy, lipidy i biağka.ò tom II WNT Warszawa 2007. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Chemia ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_23_L MK_DPN_23_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food chemistry 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada wiedzň i umiejňtnoŜci z zakresu analizy iloŜciowej i jakoŜciowej zdobyte w ramach przedmiotu 

Chemia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem jest zapoznanie student·w z metodami identyfikacji i oznaczania iloŜciowego wybranych skğadnik·w w 

ŨywnoŜci 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W05 Posiada wiedzň dotyczŃcŃ wğasnoŜci skğadnik·w ŨywnoŜci oraz przemian chemicznych zachodzŃcych w 

ŨywnoŜci w czasie przetwarzania i przechowywania a takŨe ma wiedzň potrzebnŃ do odpowiedniej 

interpretacji wynik·w analizy ŨywnoŜci 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 Potrafi przeprowadziĺ analizň skğadu ŨywnoŜci i identyfikacjň wybranych skğadnik·w z wykorzystaniem 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

metod analizy klasycznej i metod spektrofotometrycznych 

Dŧ_U02 Potrafi umiejňtnie wyciŃgaĺ i formuğowaĺ wnioski w oparciu o wyniki analizy 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Dostrzega potrzebň ciŃgğego pogğňbiania wiedzy 

Dŧ_K02 Potrafi pracowaĺ w zespole 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Oceny czŃstkowe: sprawozdania z ĺwiczeŒ, kolokwia, 

przygotowanie i wykonanie ĺwiczenia, frekwencja, ocena 

koŒcowa 

Oceny czŃstkowe: sprawozdania z ĺwiczeŒ, kolokwia, 

przygotowanie i wykonanie ĺwiczenia, frekwencja, ocena 

koŒcowa 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Zaznajomienie student·w z zasadami BHP pracy w laboratorium 

chemicznym oraz ze sprzňtem stosowanym w podczas ĺwiczeŒ. 

Przedstawienie kart charakterystyk stosowanych zwiŃzk·w chemicznych. 

Przedstawienie wymagaŒ i obowiŃzk·w studenta.  

2 2 

L2 Oznaczenie wilgotnoŜci w przetworach zboŨowych metodŃ suszenia 2  

L3 Oznaczanie kwasowoŜci w wybranych przetworach mlecznych metodŃ 

miareczkowŃ. 

2 2 

L4 Oznaczanie Ũelaza metodŃ kolorymetrycznŃ w wybranych produktach 

ŨywnoŜciowych 

3  

L5 Oznaczanie zawartoŜci chlork·w metodŃ Mohra w przetworach owocowych 

i warzywnych 

2 2 

L6 Oznaczanie liczby kwasowej w wybranych tğuszczach 2 2 

L7 Oznaczanie liczby jodowej w wybranych tğuszczach 2  

L8 Oznaczanie liczby nadtlenkowej w wybranych tğuszczach 2 2 

L9 Oznaczanie zawartoŜci cukr·w redukujŃcych w miodach 2 2 

L10 Oznaczanie zawartoŜci pektyn w marmoladach i dŨemach 3  

L11 Oznaczanie zawartoŜci azotu w formie aminowej metodŃ Sºrensena 2  

L12 Oznaczanie zawartoŜci kazeiny i biağka og·lnego w mleku metodŃ Wolkera 2 2 

L13 Oznaczanie zawartoŜci chlorofilu w warzywach metodŃ 

spektrofotometrycznŃ 

2 2 

L14 Oznaczanie zawartoŜci likopenu metodŃ spektrofotometrycznŃ 2 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ĺwiczenia laboratoryjne 

Wykğad konwencjonalny 

Instrukcje do ĺwiczeŒ 

WyposaŨenie pracowni chemicznej 

Ĺwiczenia laboratoryjne 

Wykğad konwencjonalny 

Instrukcje do ĺwiczeŒ 

WyposaŨenie pracowni chemicznej 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
 12 0 12 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

  0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 B. Baraniak (red.) ĂPrzewodnik do ĺwiczeŒ z chemii ŨywnoŜciò WAR Lublin 2005. 

2 A. Tejner-Czopek, A. Kita ĂAnaliza ŨywnoŜci ï jakoŜĺ produkt·w spoŨywczychò AWR Wrocğaw 2005. 

3 M. ObiedziŒski (red.) ĂWybrane zagadnienia z analizy ŨywnoŜciò SGGW Warszawa 2009. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie 

roŜlinnych surowc·w ŨywnoŜciowych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_24_W MK_DPN_24_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Ecological and conventional sourcing of vegetable food raw materials 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny  semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğady 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu surowc·w roŜlinnych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z wiedzŃ dotyczŃcŃ zasad i metod integrowanej produkcji roŜlin.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Zna i rozumie zasady integrowanej produkcji roŜlin, w tym dotyczŃce lokalizacji, uprawy, nawoŨenia i 

ochrony. 

Dŧ_W04 Zna metody integrowanej produkcji roŜlin warzywniczych, sadowniczych i uprawnych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Potrafi dobraĺ metodň integrowanej produkcji roŜlin do gatunku i uwarunkowaŒ Ŝrodowiskowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Jest got·w do osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu ich produkcji. 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna Praca pisemna 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Zasady i podstawy integrowanej produkcji roŜlin. Przepisy prawne 

integrowanej produkcji roŜlin w Polsce. 

1 0,5 

W2 Lokalizacja plantacji i wyb·r stanowiska dla warzyw gruntowych 1 0,5 

W3 Lokalizacja plantacji i wyb·r stanowiska dla roŜlin sadowniczych 1 0,5 

W4 Uprawa gleby zgodna z zasadami integrowanej produkcji roŜlin. 1 0,5 

W5 Integrowane nawoŨenie roŜlin sadowniczych. 1 1 

W6 Integrowane nawoŨenie roŜlin warzywniczych i roŜlin uprawnych. 1 1 

W7 Metody integrowanej ochrony przed szkodnikami w technologiach 

produkcji roŜlin sadowniczych. 

2 1 

W8 Metody integrowanej ochrony przed szkodnikami w technologiach 

produkcji roŜlin warzywniczych i uprawnych. 

2 1 

W9 Metody integrowanej ochrony przed chorobami w technologiach produkcji 

roŜlin sadowniczych. 

2 1 

W10 Metody integrowanej ochrony przed chorobami w technologiach produkcji 

roŜlin warzywniczych i uprawnych. 

2 1 

W11 Metody integrowanej ochrony przed chwastami w technologiach produkcji 

roŜlin warzywniczych, sadowniczych i uprawnych. 

1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 KryczyŒski S. Weber Z. Fitopatologia. Podstawy fitopatologii. t.1. PWRiL, 2010. 

2 KryczyŒski S. Weber Z. Fitopatologia. Choroby roŜlin uprawnych. t. 2. PWRiL, 2010. 

3 Hªni F., Popow G., Reinhard H., Schwarz A., Tanner K., Vorlet M. Ochrona roŜlin rolniczych w uprawie 

integrowanej. PWRiL, 1998. 

4 Sawicka B. Agrotechnika i jakoŜĺ cech roŜlin uprawnych. Wyd. AR Lublin. 2000. 

5 JasiŒska Z., Kotecki A. Szczeg·ğowa Uprawa RoŜlin; Wrocğaw 2003 

6 Grzebisz W. NawoŨenie roŜlin uprawnych. PWRiL, 2008. 

7 Metodyki integrowanej produkcji roŜlin. IOR-PIB PoznaŒ. https://piorin.gov.pl/publikacje/metodyki-ip/ 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie 

roŜlinnych surowc·w ŨywnoŜciowych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_25_L MK_DPN_25_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Ecological and conventional sourcing of vegetable food raw materials 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny  semestr studi·w Drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu surowc·w roŜlinnych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 wyksztağcenie umiejňtnoŜci racjonalnego doboru  proces·w podstawowej uprawy gleby, nawoŨenia mineralnego 

i organicznego, siewu i sadzenia, ochrony mechanicznej i chemicznej, a takŨe zbioru plantacji  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Zna i rozumie zasady integrowanej produkcji roŜlin, w tym dotyczŃce lokalizacji, uprawy, nawoŨenia i 

ochrony. 

Dŧ_W04 Zna metody integrowanej produkcji roŜlin warzywniczych, sadowniczych i uprawnych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Potrafi dobraĺ metodň integrowanej produkcji roŜlin do gatunku i uwarunkowaŒ Ŝrodowiskowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 



131 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K04 Jest got·w do osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu ich produkcji. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Projekt, sprawozdanie, obserwacja w czasie zajňĺ Projekt, sprawozdanie, obserwacja w czasie zajňĺ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Czynniki abiotyczne i biotyczne wpğywajŃce na produkcjň roŜlinnŃ. 2 1 

L2 Przyrodnicze wymagania roŜlin uprawnych, zmianowanie, pğodozmian. 2 1 

L3 Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowc·w roŜlinnych, 

wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne roŜlin uprawnych: 

roŜliny zboŨowe. 

5 3 

L4 Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowc·w roŜlinnych, 

wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne roŜlin uprawnych: 

roŜliny okopowe 

5 3 

L5 Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowc·w roŜlinnych, 

wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne roŜlin uprawnych: 

roŜliny oleiste, wğ·kniste, specjalne 

5 3 

L6 Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowc·w roŜlinnych, 

wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne roŜlin uprawnych: 

roŜliny motylkowate, energetyczne, trawy pastewne 

5 3 

L7 Charakterystyka biologiczno-rolnicza surowc·w roŜlinnych, 

wymagania klimatyczno-glebowe i agrotechniczne roŜlin uprawnych:  

trawy pastewne 

3 2 

L8 Dostosowanie wğaŜciwoŜci roŜlin do potrzeb czğowieka ïmetody 

ulepszania, kierunki hodowli. 

3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykonywanie doŜwiadczeŒ, analiza tekst·w z dyskusjŃ, 

projekt praktyczny 

 wykonywanie doŜwiadczeŒ, analiza tekst·w z dyskusjŃ, 

projekt praktyczny 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 
0 0 0 0 
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ğŃczna liczba godzin w semestrze 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 KryczyŒski S. Weber Z. Fitopatologia. Podstawy fitopatologii. t.1. PWRiL, 2010. 

2 KryczyŒski S. Weber Z. Fitopatologia. Choroby roŜlin uprawnych. t. 2. PWRiL, 2010. 

3 Hªni F., Popow G., Reinhard H., Schwarz A., Tanner K., Vorlet M. Ochrona roŜlin rolniczych w uprawie 

integrowanej. PWRiL, 1998. 

4 Sawicka B. Agrotechnika i jakoŜĺ cech roŜlin uprawnych. Wyd. AR Lublin. 2000. 

5 JasiŒska Z., Kotecki A. Szczeg·ğowa Uprawa RoŜlin; Wrocğaw 2003 

6 Grzebisz W. NawoŨenie roŜlin uprawnych. PWRiL, 2008. 

7 Metodyki integrowanej produkcji roŜlin. IOR-PIB PoznaŒ. https://piorin.gov.pl/publikacje/metodyki-ip/ 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie 

zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_26_W MK_DPN_26_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Ecological and conventional sourcing of animal food raw materials 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1  

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetw·rstwa i oceny jakoŜci ŨywnoŜci 

pochodzenia zwierzňcego, aktualnie obowiŃzujŃcych standard·w krajowych i miňdzynarodowych ze 

szczeg·lnym naciskiem na jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo zdrowotne.  

C2 Dostarczenie wiedzy w zakresie produkcji i oceny jakoŜciowej omawianych grup produkt·w ŨywnoŜciowych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 zna metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia zwierzňcego oraz oceny towaroznawczej 

produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜla wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 

osiŃga Ŝwiadome stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Technologia pozyskiwania mleka surowego, metody oceny jakoŜci, wady 

mleka, badanie i selekcja mleka w zakğadzie mleczarskim. Przetw·rstwo 

mleka. Preparaty paszowe mleko zastňpcze. Charakterystyka przetwor·w z 

mleka, w tym deser·w mlecznych. 

3 2 

W2 Charakterystyka surowca dla przemysğu miňsnego i uwarunkowaŒ jego 

jakoŜci. Budowa i skğad chemiczny tkanki miňŜniowej, charakterystyka 

zmian zachodzŃcych po uboju. Klasyfikacja, ocena i podziağ tusz zwierzŃt 

rzeŦnych. Technologia przetwor·w miňsnych (wňdzonki, kieğbasy, wňdliny 

podrobowe, produkty blokowe). 

3 2 

W3 Dodatki stosowane w przetw·rstwie miňsa. Metody utrwalania miňsa i 

tğuszczu. Technologia produkcji konserw. Charakterystyka wad i ocena 

jakoŜci wyrob·w miňsnych. Przetw·rstwo miňsa drobiowego. 

3 2 

W4 Produkcja jaj (budowa, charakterystyka wartoŜci odŨywczej, ocena i 

standaryzacja, konserwowanie i przetw·rstwo). 

2 1 

W5 Charakterystyka i wartoŜĺ odŨywcza, pozyskiwanie morskich surowc·w 

ŨywnoŜciowych. Technologia przetwarzania morskich surowc·w 

ŨywnoŜciowych.  

2 1 

W6 Ocena jakoŜci i standaryzacja produkt·w zwierzňcych wedğug wymagaŒ 

krajowych i miňdzynarodowych. 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 7   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 14   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 30 30   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu    

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jaworska D. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ Pochodzenia Zwierzňcego-wybrane zagadnienia z przetw·rstwa i oceny 

jakoŜciowej. Wyd. SGGW  

2 Jurczak M.E. (1999): Mleko ï produkcja, badanie, przer·b. Wyd. III, SGGW Warszaw 

3 Pisula A. (red.), Pospiech E. (red.) (2011): Miňso ï podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa 

4 Sikorski E. (2004): Ryby i bezkrňgowce morskie. Pozyskiwanie, wğaŜciwoŜci i przetwarzanie. WNT Warszawa  

5 Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Miňso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakoŜĺ. WNT 

Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie 

zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_27_L MK_DPN_27_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Ecological and conventional sourcing of animal food raw materials 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 wiedza z podstawowych operacji i proces·w zwiŃzanych z przetwarzaniem ŨywnoŜci, jej skğadzie chemicznym, 

metodach utrwalania, maszynach i urzŃdzeniach stosowanych w przetw·rstwie ŨywnoŜci  

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetw·rstwa i oceny jakoŜci ŨywnoŜci 

pochodzenia zwierzňcego, aktualnie obowiŃzujŃcych standard·w krajowych i miňdzynarodowych ze 

szczeg·lnym naciskiem na jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo zdrowotne.  

C2 Dostarczenie wiedzy w zakresie produkcji i oceny jakoŜciowej omawianych grup produkt·w ŨywnoŜciowych 

C3 Przekazanie studentom aktualnej wiedzy zwiŃzanej z pozyskiwaniem i przetwarzaniem miňsa 

bydğa, ŜwiŒ, drobiu oraz mleka krowiego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 zna metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia zwierzňcego oraz oceny towaroznawczej 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜla wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 

osiŃga Ŝwiadome stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia na zajňciach ĺwiczeniowych z zakresu podstaw 

teoretycznych przedmiotu badaŒ, sprawozdanie z 

wykonanych ĺwiczeŒ, prezentacja efekt·w pracy na 

zajňciach grupowych, ocena eksperyment·w 

wykonywanych w trakcie zajňĺ, ocena wynikajŃca z 

obserwacji w trakcie zajňĺ 

Kolokwia na zajňciach ĺwiczeniowych z zakresu podstaw 

teoretycznych przedmiotu badaŒ, sprawozdanie z 

wykonanych ĺwiczeŒ, prezentacja efekt·w pracy na 

zajňciach grupowych, ocena eksperyment·w 

wykonywanych w trakcie zajňĺ, ocena wynikajŃca z 

obserwacji w trakcie zajňĺ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Praktyczne zapoznanie siň z technologiŃ wybranych produkt·w 

pochodzenia zwierzňcego: technologia mleka - otrzymywanie ser·w 

poprzez koagulacjň biağek kwasowŃ i podpuszczkowŃ, ocena jakoŜciowa;  

5 3 

L2 Technologia ryb ï zmiany zachodzŃce w czasie solenia ryb oraz w procesie 

zamraŨania i przechowywania zamraŨalniczego; 

5 3 

L3 Technologia miňsa ï produkcja wňdlin i konserw, ocena jakoŜciowa 5 3 

L4 Ocena surowc·w rzeŦnych; specyficzne operacje i procesy stosowane w 

przetw·rstwie miňsnym i drobiowym; pozyskiwanie miňsa kulinarnego i 

przerobowego; 

5 3 

L5 ZagroŨenia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci; nowa ŨywnoŜĺ; systemy 

zagwarantowania bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci; ustawodawstwo ŨywnoŜciowe; 

nadz·r i urzňdowa kontrola ŨywnoŜci w Polsce. 

5 3 

L6 Metodyka i uwarunkowania wystňpujŃce przy iloŜciowej analizie ŨywnoŜci 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ĺwiczenia laboratoryjne ï samodzielne wykonanie 

ĺwiczeŒ zgodnie z podanŃ instrukcjŃ pod nadzorem 

prowadzŃcego  

 Ĺwiczenia laboratoryjne ï samodzielne wykonanie 

ĺwiczeŒ zgodnie z podanŃ instrukcjŃ pod nadzorem 

prowadzŃcego 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

  30 18 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
  10 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

  20 27 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin:   60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu    

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jaworska D. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ Pochodzenia Zwierzňcego-wybrane zagadnienia z przetw·rstwa i oceny 

jakoŜciowej. Wyd. SGGW  

2 Jurczak M.E. (1999): Mleko ï produkcja, badanie, przer·b. Wyd. III, SGGW Warszaw 

3 Pisula A. (red.), Pospiech E. (red.) (2011): Miňso ï podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa 

4 Sikorski E. (2004): Ryby i bezkrňgowce morskie. Pozyskiwanie, wğaŜciwoŜci i przetwarzanie. WNT Warszawa  

5 Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Miňso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakoŜĺ. WNT 

Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy Ũywienia czğowieka Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_28_W MK_DPN_28_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Bases of human nutrition  

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Biochemia, chemia ŨywnoŜci  

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z racjonalnym sposobem Ũywienia, rolŃ skğadnik·w ŨywnoŜci w 

Ũywieniu czğowieka, normami i zaleceniami Ũywieniowymi oraz wartoŜciŃ odŨywczŃ produkt·w i potraw 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W08 zna rolň skğadnik·w pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie na nie 

Dŧ_W08 ma wiedzň o wartoŜci energetycznej i odŨywczej poŨywienia, gğ·wnych Ŧr·dğach skğadnik·w odŨywczych 

w diecie i ich wpğywie na zdrowie 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U04 potrafi prawidğowo zaplanowaĺ jadğospis 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U04 potrafi w podstawowym zakresie rozpoznaĺ bğňdy Ũywieniowe - niedobory i nadmiary w diecie i w 

organizmie 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 rozumie znaczenie Ũywienia dla zdrowia 

Dŧ_K02 posiada umiejňtnoŜĺ pracy indywidualnej i zespoğowej 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Skğad organizmu czğowieka 1 1 

W2 Niezbňdne skğadniki odŨywcze i skğadniki pokarmowe;  1 1 

W3 Pojňcie wartoŜci odŨywczej, strawnoŜci, przyswajalnoŜci, biodostňpnoŜci;  1 1 

W4 Zapotrzebowanie na skğadniki odŨywcze a normy Ũywienia i zalecenia 

Ũywieniowe 

2 1 

W5 Przemiana materii i energii u czğowieka, bilans energetyczny, nadwaga i 

otyğoŜĺ, wskaŦniki i zapobieganie 

4 2 

W6 Rola i przemiany biağek, wňglowodan·w, tğuszcz·w, bğonnika 

pokarmowego, witamin oraz skğadnik·w mineralnych w organizmie, skutki 

niedobor·w, wartoŜci odŨywcze, gğ·wne Ŧr·dğa w ŨywnoŜci, spoŨycie na tle 

zaleceŒ Ũywieniowych. 

6 3 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 36 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 



141 

 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Gawňcki J. (red.): ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa 2010. 

2 Gawňcki J., Roszkowski W. (red.): ŧywienie czğowieka a zdrowie publiczne. PWN, Warszawa 2009. 

3 Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B.: Tabele skğadu i wartoŜci odŨywczej ŨywnoŜci.: Wydaw. Lekarskie 

PZWL, Warszawa 2005. 

4 Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K.: WartoŜĺ odŨywcza wybranych produkt·w spoŨywczych i typowych 

potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL, Warszawa 2005. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy Ũywienia czğowieka Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_29_Ĺ MK_DPN_29_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Bases of human nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Biochemia, chemia ŨywnoŜci 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z racjonalnym sposobem Ũywienia, rolŃ skğadnik·w ŨywnoŜci w 

Ũywieniu czğowieka, normami i zaleceniami Ũywieniowymi oraz wartoŜciŃ odŨywczŃ produkt·w i potraw 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W08 zna rolň skğadnik·w pokarmowych w funkcjonowaniu organizmu, w tym zapotrzebowanie na nie 

Dŧ_W08 ma wiedzň o wartoŜci energetycznej i odŨywczej poŨywienia, gğ·wnych Ŧr·dğach skğadnik·w odŨywczych 

w diecie i ich wpğywie na zdrowie 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U04 potrafi prawidğowo zaplanowaĺ jadğospis 

Dŧ_U04 potrafi w podstawowym zakresie rozpoznaĺ bğňdy Ũywieniowe - niedobory i nadmiary w diecie i w 

organizmie 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 rozumie znaczenie Ũywienia dla zdrowia 

Dŧ_K02 posiada umiejňtnoŜĺ pracy indywidualnej i zespoğowej 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wyliczanie wartoŜci energetycznej poŨywienia oraz pomiar podstawowej i 

cağkowitej przemiany materii,  

3 2 

ĹW2 Charakterystykň wartoŜci odŨywczej produkt·w pochodzenia roŜlinnego i 

zwierzňcego,  

3 2 

ĹW3 Analizň i ukğadanie jadğospis·w,  7 4 

ĹW4 Prowadzenie wywiadu Ũywieniowego. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 5 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 10 11 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Gawňcki J. (red.): ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. Wydawnictwo PWN, Warszawa 2010. 

2 .Gawňcki J., Roszkowski W. (red.): ŧywienie czğowieka a zdrowie publiczne. PWN, Warszawa 2009. 

3 Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B.: Tabele skğadu i wartoŜci odŨywczej ŨywnoŜci.: Wydaw. Lekarskie 

PZWL, Warszawa 2005. 

4 Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K.: WartoŜĺ odŨywcza wybranych produkt·w spoŨywczych i typowych 

potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL, Warszawa 2005. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Grafika inŨynierska Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_30_Ĺ MK_DPN_30_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Engineering Graphics 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w I 

Obieralny 
 

semestr studi·w II  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

mgr inŨ. Adam Ĺwikğa mgr inŨ. Adam Ĺwikğa 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1. Student posiada wiedzň dotyczŃcŃ element·w przestrzeni i utwor·w geometrycznych z zakresu kwalifikacji na 

poziomie czwartym Polskiej Ramy Kwalifikacji 

2. Student posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu planimetrii i stereometrii obejmujŃcŃ poziom czwarty Polskiej 

Ramy Kwalifikacji 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z zasadami przedstawiania dowolnego wyrobu technicznego na bazie bryğy 

geometrycznej w postaci rysunku technicznego 

C2 Przygotowanie student·w do opracowywania dokumentacji technicznej wyrobu na podstawie czňŜci 

rzeczywistych, jak i rysunk·w zğoŨeniowych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W19 absolwent zna podstawowe zagadnienia z zakresu grafiki inŨynierskiej 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 absolwent posiada umiejňtnoŜci w zakresie tworzenia rysunk·w technicznych oraz ich wymiarowania 

Dŧ_U01 absolwent potrafi czytaĺ rysunki techniczne i innŃ dokumentacjň rysunkowŃ 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 absolwent rozumie koniecznoŜĺ stosowania specjalistycznego sprzňtu  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ocena wykonanych przez studenta prac rysunkowych z 

poszczeg·lnych ĺwiczeŒ  

Ocena wykonanych przez studenta prac rysunkowych z 

poszczeg·lnych ĺwiczeŒ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zastosowanie rzutowania metodŃ europejskŃ do graficznego odwzorowania 

bryğy w trzech rzutach 
2 2 

ĹW2 Przekr·j prosty bryğy 2 2 

ĹW3 Wymiarowanie czňŜci odwzorowanej w trzech rzutach 2 2 

ĹW4 Wymiarowanie czňŜci pğaskiej 2 0 

ĹW5 Graficzne odwzorowanie poğŃczenia gwintowego 2 2 

ĹW6 Wymiarowanie bryğy obrotowej 2 0 

ĹW7 Czytanie rysunk·w technicznych maszynowych 3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Metoda projektu oparta o projekty rysunkowe  

w obrňbie wskazanych temat·w. 

Laptop, projektor multimedialny. 

Metoda projektu oparta o projekty rysunkowe  

w obrňbie wskazanych temat·w. 

Laptop, projektor multimedialny. 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
1 1 1 1 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

14 20 14 20 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 DobrzaŒski T.: ĂRysunek techniczny maszynowyò, WNT, Warszawa 2019 

2 Normy rysunku technicznego 

3 Bajkowski J.: ĂPodstawy zapisu konstrukcjiò, Oficyna wydaw. Politechniki Warszawskiej, Warszawa 2011 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_31a_W MK_DPN_31a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Law and economics in healthcare 
 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w I 

obieralny X semestr studi·w II  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Dr Iwona Lasek-Surowiec Dr Iwona Lasek-Surowiec 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa znajomoŜĺ prawa i ekonomii 

2 GotowoŜĺ do samoksztağcenia siň 

3 UmiejňtnoŜci analityczne  

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z podstawowymi zagadnieniami dotyczŃcymi prawa i ekonomiki zdrowia oraz 

zarzŃdzania finansami w ochronie zdrowia czğowieka  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu regulacji prawa Ũywieniowego i zagadnieŒ 

zwiŃzanych z ekonomikŃ w zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwiŃzane                         

z bezpieczeŒstwem ŨywnoŜciowym. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U16 absolwent potrafi wykorzystaĺ technologie informatyczne oraz wiedzň prawnŃ, ekonomicznŃ              

i statystycznŃ w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i Ũywienia 

czğowieka. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 absolwent jest got·w dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane 

analizy ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej 

dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrument·w marketingowych. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Prawo i ekonomika - podstawowe pojňcia z zakresu ekonomiki, definicje                 

i  rodzaje analiz ekonomicznych 

2 1 

W2 Zasady planowania potrzeb zdrowotnych 3 2 

W3 Prawne modele system·w zdrowotnych  2 1 

W4 Zasady finansowania, udzielania i dystrybucji ŜwiadczeŒ w systemach 

ochrony zdrowia 

3 2 

W5 ťr·dğa finansowania systemu opieki zdrowotnej 2 1 

W6 Rachunek koszt·w w systemie ochrony zdrowia  2 1 

W7 Zaliczenie  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
3 2 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

12 19 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1 0 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Wybrane akty prawne  

2 Wybrane aspekty zdrowia i choroby wsp·ğczesnego czğowieka pod redakcjŃ Zofii Sienkiewicz, Wiesğawa 

Fideckiego, Mariusza WysokiŒskiego, Pawğa Sienkiewicza ; Warszawski Uniwersytet Medyczny. Warszawa: 

Dziağ Redakcji i Wydawnictw Warszawskiego Uniwersytetu Medycznego, 2018 

3 Suplementacja a zdrowie czğowieka/ pod red. Lucjana Szponara i Janusza Cioka. Warszawa, Inst. ŧywnoŜci                  

i ŧywienia, 2005 

4 Konstytucyjny obowiŃzek zapewnienia szczeg·lnej opieki zdrowotnej dzieciom, kobietom ciňŨarnym, osobom 

niepeğnosprawnym i osobom w podeszğym wieku przez wğadze publiczne. 

Czasopismo naukowe 

Constitutional Duty of Providing High-Quality Health Care for Children,Pregnant Women, Disabled People and 

Elderly People by Public Authorities. By: WOĞOSZYN-CICHOCKA, AGNIESZKA. Annales Universitatis 

Mariae Curie-Sklodowska: Sectio G. 2017, Vol. 64 Issue 1, p225-241. 17p. Language: Spanish. DOI: 

10.17951/g.2017.64.1.225. , Baza danych: Academic Research Source eJournals 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Aspekty prawne w Ũywieniu czğowieka Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_31b_W MK_DPN_31b_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Legal aspects in human nutrition 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w I 

Obieralny X semestr studi·w II  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Dr Iwona Lasek-Surowiec Dr Iwona Lasek-Surowiec 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu bezpieczeŒstwa ŨywnoŜciowego  

2 UmiejňtnoŜci analityczne 

3 GotowoŜĺ do samoksztağcenia siň  
 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy o prawnych aspektach proces·w Ũywienia dla zachowania dobrostanu jednostki, 

spoğeczeŒstwa i paŒstwa  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu regulacji prawa Ũywieniowego i zagadnieŒ zwiŃzanych               

z ekonomikŃ w zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwiŃzane z bezpieczeŒstwem 

ŨywnoŜciowym. 



152 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U17 absolwent potrafi stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe 

normalizacjň, standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 absolwent jest got·w do doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego 

Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie pisemne Zaliczenie pisemne  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawy naukowe i gğ·wne zağoŨenia prawa ŨywnoŜciowego  2 1 

W2 Wymagania sanitarno-higieniczne w produkcji i obrocie 

ŨywnoŜciŃ 

3 1 

W3 Polityka wyŨywienia ï aspekty krajowe i miňdzynarodowe 2 1 

W4 Programy prewencji chor·b Ũywieniowo-zaleŨnych 

z uwzglňdnieniem regulacji prawnych. 

2 2 

W5 ŧywnoŜĺ genetycznie zmodyfikowana.  

Suplementy diety w  przepisach krajowych i UE 

3 2 

W6 Aspekty prawne i praktyczne znakowania ŨywnoŜci 2 1 

W7 Zaliczenie  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
3 2 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

27 49 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 M. Korzycka, P. Wojciechowski, System Prawa ŧywnoŜciowego, Warszawa 2017 

2 M. Taczanowski, Prawo ŨywnoŜciowe, Warszawa 2017 

3 Wybrane akty prawne krajowe i unijne 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Biologicznie aktywne skğadniki ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_32a_W MK_DPN_32a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Biologically active food ingredients  

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w I 

Obieralny x semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy chemii surowc·w rolnych; 

2 Podstawy biologii surowc·w rolnych; 

3 Podstawy fizyki surowc·w rolnych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Om·wienie podstawowych pojňĺ, kryteri·w klasyfikacji pod kŃtem substancji aktywnych w ŨywnoŜci; 

C2 Scharakteryzowanie czynnik·w determinujŃcych, jakoŜĺ ŨywnoŜci w aspekcie substancji aktywnych w 

ŨywnoŜci oraz przedstawienie zasad oceny jakoŜci wszystkich poznanych grup produkt·w ŨywnoŜciowych, a 

takŨe om·wienie aktualnych trend·w na rynku produkt·w ŨywnoŜciowych i kierunk·w innowacji 

produktowych;  

C3 Om·wienie zagroŨeŒ inaktywowania substancji biologicznie aktywnych w  ŨywnoŜci w ğaŒcuchu 

ŨywnoŜciowym. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W04 Metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 Rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïzaliczenie z ocenŃ Praca pisemna - 

Zaliczenie z ocenŃ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 ŧywnoŜĺ jak Ŧr·dğo skğadnik·w pokarmowych; definicje zwiŃzane z 

ŨywnoŜciŃ;  

2 1 

W2 Skğadniki pokarmowe w produktach ŨywnoŜciowych, zapotrzebowanie, 

wystňpowanie i wğaŜciwoŜci 

- biağka, 

- wňglowodany, 

- tğuszcze, 

- makro i mikroelementy, 

- witaminy, 

- woda. 

3 2 

W3 ŧywnoŜĺ nowej generacji,  2 1 

W4 ŧywnoŜĺ specjalnego przeznaczenia, 3 2 

W5 ŧywnoŜĺ funkcjonalna 3 2 

W6 Suplementy diety 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 
0 0 0 0 
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semestrze 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kowalczyk S.: BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci. Wyd. PWN, Warszawa 2016. 

2 KoğoŨyn ï Krajewska D. (red.): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW, Warszawa 2019. 

3 Sikorski Z.E. (red.): Chemia ŨywnoŜci. WNT, Warszawa 2007. 

4 Swiderski F. (red.): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009. 

5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 

6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences Institute. 

Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 

7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Bioaktywne zwiŃzki w ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_32b_W MK_DPN_32b_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Bioactive compounds in food 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w I 

Obieralny x semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 1) Podstawy chemii surowc·w rolnych; 

2) Podstawy biologii surowc·w rolnych; 

3) Podstawy fizyki surowc·w rolnych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Om·wienie podstawowych pojňĺ, kryteri·w klasyfikacji pod kŃtem zwiazk·w aktywnych w ŨywnoŜci;  

 

C2 Scharakteryzowanie czynnik·w determinujŃcych, jakoŜĺ ŨywnoŜci w aspekcie zwiazk·w aktywnych w 

ŨywnoŜci oraz przedstawienie zasad oceny jakoŜci wszystkich poznanych grup produkt·w ŨywnoŜciowych, a 

takŨe om·wienie aktualnych trend·w na rynku produkt·w ŨywnoŜciowych i kierunk·w innowacji 

produktowych;  

C3 Om·wienie zagroŨeŒ inaktywowania zwiŃzk·w biologicznie aktywnych w  ŨywnoŜci w ğaŒcuchu 

ŨywnoŜciowym. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 Rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïzaliczenie z ocenŃ Praca pisemna - 

Zaliczenie z ocenŃ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 ŧywnoŜĺ jak Ŧr·dğo skğadnik·w pokarmowych; definicje zwiŃzane z 

ŨywnoŜciŃ; zwiŃzki aktywne biologicznie w ŨywnoŜci 

2 1 

W2 Skğadniki pokarmowe w produktach ŨywnoŜciowych, zapotrzebowanie, 

wystňpowanie i wğaŜciwoŜci 

- biağka, 

- wňglowodany, 

- tğuszcze, 

- makro i mikroelementy, 

- witaminy, 

- woda. 

3 2 

W3 ŧywnoŜĺ nowej generacji,  2 1 

W4 ŧywnoŜĺ specjalnego przeznaczenia, 3 2 

W5 ŧywnoŜĺ funkcjonalna 3 2 

W6 Suplementy diety 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 
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semestrze 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kowalczyk S.: BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci. Wyd. PWN, Warszawa 2016. 

2 KoğoŨyn ï Krajewska D. (red.): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW, Warszawa 2019. 

3 Sikorski Z.E. (red.): Chemia ŨywnoŜci. WNT, Warszawa 2007. 

4 Swiderski F. (red.): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009. 

5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 

6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences Institute. 

Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 

7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 
Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka angielskiego II Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_33a_Ĺ MK_DPN_33a_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: English Language Course 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w I 

Obieralny X semestr studi·w Drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie A2 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie A2 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie A2 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 

dziağaŒ 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 uŨywa jňzyka specjalistycznego i porozumiewa siň w spos·b klarowny i sp·jny z osobami pochodzŃcymi 

z r·Ũnych Ŝrodowisk 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: perswazja, rzeczowniki policzalne i niepoliczalne; 

wyraŨenia oznaczajŃce iloŜĺ: much, many, a lot of; m·wienie o poziomie i 

jakoŜci Ũycia, m·wienie o problemach spoğecznych (m.in. o zaburzeniach 

odzywania), rozumienie szybkiej wypowiedzi: przyzwyczajanie siň do 

rytmu i akcentu w jňzyku angielskim. 

6 2 

ĹW 2 Krytyczne myŜlenie: rozumienie znaczeŒ zawartych miňdzy wierszami, 

wraŨliwoŜĺ na problemy pacjent·w, analizowanie danych, 

raport/sprawozdanie - podawanie danych liczbowych. 

4 4 

ĹW 3 Rozw·j osobisty (ŜcieŨka, cele), prezentacje ustne: odwoğywanie siň do 

r·Ũnego rodzaju pomocy, w tym rekwizyt·w, motywacja do pracy, potrzeby 

dietetyka. 

4 2 

ĹW 4 Czasy Present Perfect Simple i Present Perfect Continuous, strona czynna i 

bierna, Present Simple i Present Continuous. 

4 3 

ĹW 5 M·wienie o znanych produktach, nawykach zakupowych, rozwoju 

gospodarczym i rozwoju osobistym, motywacji i potrzebach; 

wartoŜciowanie potrzeb, uwaŨne sğuchanie, koncentrowanie siň na 

gğ·wnych treŜciach przem·wienia. 

5 2 

ĹW 6 Rozumienie tekstu o odŨywianiu oraz karierze zawodowej ï wzbogacanie 

sğownictwa, ĺwiczenie typu prawda-fağsz, streszczanie tekst·w.  

2 2 

ĹW 7 Wiedza z zakresu Ŝwiatowej gospodarki , wiedza z zakresu psychologii 

(motywacja i rozw·j osobisty) ï artykuğy, wykğady TED, dyskusje. 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne w tym praktyczne 
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stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Keynote David Bohlke, Helen Stephenson, Paul Dummet, wyd. National Geographic 

2 Food Service Industries, Virginia Evans, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

3 Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, Angela Christaki, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

4 English for Dietetics, Barbara Gorbacz-Gancarz, Eunika SupiŒska i inni, wyd. PZWL 

5 Artykuğy z internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 
Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka niemieckiego II Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_33b_Ĺ MK_DPN_33b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: German Language Course 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

Obieralny X semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

mgr Renata J·Ŧwiak mgr Renata J·Ŧwiak 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Wykğad 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie B1 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie B1 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie B1 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_WU20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 

dziağaŒ 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi korzystaĺ ze sğownik·w og·lnych i specjalistycznych oraz innych (np. elektronicznych) Ŧr·değ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

informacji 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: jňzyk ciağa i gestykulacja, m·wienie o karierze, 

motywacja w pracy dietetyka, m·wienie o sukcesie i drodze do jego 

osiŃgniňcia, m·wienie o rozwoju zawodowym; krytyczne myŜlenie: 

analizowanie argument·w przeciwstawnych, cierpliwoŜĺ, empatia, 

samodyscyplina. 

6 2 

ĹW 2 Czasy Imperfekt i Perfekt, stopniowanie  przymiotnika. 4 4 

ĹW 3 Rozumienie r·Ũnych akcent·w (wypowiedzi obcokrajowc·w m·wiŃcych po 

niemiecku), artykuğy o dietach na Ŝwiecie  - dyskutowanie, wybieranie 

wğaŜciwej odpowiedzi. 

5 2 

ĹW 4 Prezentacje ustne: wykorzystanie slajd·w, rozumienie treŜci 

kontrastujŃcych; dialogi wyraŨajŃce opiniň - okreŜlanie tematu rozmowy. 

5 3 

ĹW 5 Krytyczne myŜlenie: podawanie dowod·w potwierdzajŃcych tezň; analiza 

danych. 

5 2 

ĹW 6 Zdania zğoŨone, czasowniki modalne w Imperfekt, wypowiedzi ustne. 

 

5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Einstieg Beruf, Berufsfeld K¿che. ¦bungsheft, Klett 

2 Deutsch f¿r das Berufsleben B1, Klett 

3 Infos 1B, podrňcznik + zeszyt ĺwiczeŒ, Pearson 

4 Orientierung im Beruf, Klett 

5 Deutsch in Restaurant und Tourismus - Herzlich willkommen - branŨa gastronomiczna, Klett 

6 Artykuğy z Internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Wstňp do praktyk Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_34_W MK_DPS_34_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w Drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Pedagogika 

z elementami psychologii" 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie stidenta do realizacji praktyki zawodowej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

Dŧ_W16 
zna zagadnienia z zakresu stosowania przepis·w prawnych w tym BHP i ergonomii stanowisk pracy, a 

takŨe planowania i organizacji czasu pracy w podmiotach zwiŃzanych ze studiowanym kierunkiem. 

W zakresie umiejňtnoŜci 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U08 rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w 

wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe w 

poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

Dŧ_U15 rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu planowania i organizacji oraz projektowania i wyposaŨenia poradni 

dietetycznej, w tym strategiň marketingowŃ, jak r·wnieŨ wykonaĺ analizň i kalkulacjň finansowŃ 

dziağalnoŜci gospodarczej. 

W zakresie kompetencji spoğecznych 

Dŧ_K02 potrafi wykonywaĺ pracň indywidualnŃ i zespoğowŃ. 

Dŧ_K03 okazuje szacunk i zainteresowanie podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K08 daje przykğad innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje 

dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w 

razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 zajmuje Ŝwiadome psychologicznie i spoğecznie stanowisko w zakresie zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo 

ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Dŧ_K11 dziağa w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy ekonomiczne i 

finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej dziağalnoŜci.Zachowuje 

krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrument·w marketingowych.  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Zaw·d dietetyka - wstňpne informacje o organizacji prawnej. 1 1 

W2 Dietetyk na rynku pracy - moŨliwoŜci i trudnoŜci. 2 1 

W3 Dietetyk w strukturze sğuŨby zdrowia - moŨliwoŜci i trudnoŜci. 1 1 

W4 Dietetyk jako specjalista w produkcji ŨywnoŜci i usğugach 

gastronomicznych. 

1 1 

W5 Komercyjny charakter usğug dietetyczych. Organizacja gabinetu 

dietetycznego w ramach usğug komercyjnych.  

2 1 

W6 Pacjent i dietetyk - jak nawiŃzaĺ relacje z Pacjentem. 2 1 

W7 Wywiad dietetyczny - teoria i praktyka. Konstrukcja i wykorzystanie 

arkusza wywiadu.  

2 1 

W8 Pomiary antropometryczne i specjalistyczna aparatura pomiarowa - 

przeglŃd asortymentu. Jak wykonywaĺ pomiary z szacunkiem do pacjenta. 

2 1 

W9 Opracowywanie zaleceŒ dietetycznych - aspekty praktyczne. Weryfikacja 

wdraŨanych zmian. 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, dyskusja, warsztat 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, dyskusja, warsztat 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne w tym praktyczne 
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stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 41 35 41 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 RozporzŃdzenie Ministra Pracy i Polityki Spoğecznej z dnia 7 sierpnia 2014 r. w sprawie klasyfikacji zawod·w i 

specjalnoŜci na potrzeby rynku pracy oraz zakresu jej stosowania  

2 RozporzŃdzenie Ministra Zdrowia z dnia 20 lipca 2011 r. w sprawie kwalifikacji wymaganych od pracownik·w 

na poszczeg·lnych rodzajach stanowisk pracy w podmiotach leczniczych niebňdŃcych przedsiňbiorcami  

3 Journal of Nutrilife 

http://www.nutrilife.pl/index.php?art=311  

4 Banaszkiewicz M.: Relacja lekarz-pacjent ï podstawowe trudnoŜci w kontakcie z pacjentami. Pielňgniarska 

opieka nad osobami starszymi. 

5 Materiağy dydaktyczne dla uczestnik·w kursu specjalistycznego kompleksowa pielňgniarska opieka nad 

pacjentem z najczňstszymi schorzeniami wieku podeszğego w ramach projektu systemowego Rozw·j 

kwalifikacji i umiejňtnoŜci kadry pielňgniarskiej w kontekŜcie zmian epidemiologicznych bňdŃcych 

nastňpstwem starzejŃcego siň spoğeczeŒstwa wsp·ğfinansowanego przez Uniň EuropejskŃ w ramach 

Europejskiego Funduszu Spoğecznego realizowanego w latach 2013 ï 2015 

http://isap.sejm.gov.pl/DetailsServlet?id=WDU20140001145
http://isap.sejm.gov.pl/DetailsServlet?id=WDU20140001145
http://isap.sejm.gov.pl/DetailsServlet?id=WDU20111510896
http://isap.sejm.gov.pl/DetailsServlet?id=WDU20111510896
http://www.nutrilife.pl/index.php?art=311
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK: DIETETYKA I ŧYWIENIE ZBIOROWE 

 

SpecjalnoŜĺ:   

 

Poziom ksztağcenia:  I stopnieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Wychowanie fizyczne 

 
Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_35_Ĺ MK_DPN_35_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Physical Education 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I  

obieralny  semestr studi·w Drugi  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut                                                Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra   

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Studium Wychowania Fizycznego  Studium Wychowania Fizycznego 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  30 18     

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1. Student powinien byĺ Ŝwiadomy swego stanu zdrowia, posiadaĺ wiedzň braku przeciwwskazaŒ do uprawiania 

ĺwiczeŒ fizycznych, aktywnoŜci ruchowej 

2. KoniecznoŜĺ stosowania odpowiedniego ubioru sportowego 

3. Podstawowa wiedza z higieny i bezpieczeŒstwa ĺwiczeŒ fizycznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z cağoksztağtem Ŝrodk·w oraz metod pedagogicznych i sportowych wykorzystywanych w 

procesie ksztağcenia sprawnoŜci fizycznej 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci fizycznej i ruchowej ĺwiczŃcych student·w, poprawň wydolnoŜci i postawy ciağa w 

ĺwiczeniach og·lnousprawniajŃcych. 

C3 Zapoznanie student·w z wieloma rodzajami gier i zabaw, stanowiŃcych formň przyjemnego wsp·ğzawodnictwa 

przy r·wnoczesnym rozwoju cech motorycznych. 

C4 Zapoznanie student·w z przepisami sňdziowskimi i regulaminami w piğce siatkowej, koszyk·wce w celu 

organizacji i przeprowadzenia zawod·w sportowych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

                W zakresie wiedzy: 

 Student ma podstawowŃ wiedzň w zakresie techniki, taktyki z  przepis·w o grach zespoğowych  oraz 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

wiedzň og·lnŃ o ĺwiczeniach usprawniajŃcych 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

 Student potrafi wykorzystaĺ, wiedzň teoretycznŃ,  technikň i taktykň w grze(podania, chwyty, odbicia, 

poruszanie siň po boisku), zorganizowaĺ  zawody sportowe w piğce siatkowej, koszyk·wce i  na siğowni 

(uginania, podciŃgania na  drŃŨku), przestrzega zasad fair play 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

 Student ma ŜwiadomoŜĺ poziomu swojej wiedzy, poczucia  odpowiedzialnoŜci za zdrowie wğasne i innych 

w czasie wykonywania powierzonych zadaŒ, troszczy siň o pozytywnŃ postawň wobec szeroko 

rozumianej kultury fizycznej, zwğaszcza wychowania i potrafi pracowaĺ w zespole 

 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

ObecnoŜĺ na zajňciach  

Sprawdzian sprawnoŜci og·lnej, obserwacja 

Sprawdzian i testy sprawnoŜci specjalnej 

Aktywny udziağ w sekcjach AZS PWSZ Cheğm, 

dziağalnoŜĺ spoğeczna na rzecz KU AZS PWSZ 

ObecnoŜĺ na zajňciach  

Sprawdzian sprawnoŜci og·lnej, obserwacja 

Sprawdzian i testy sprawnoŜci specjalnej 

Aktywny udziağ w sekcjach AZS PWSZ Cheğm, 

dziağalnoŜĺ spoğeczna na rzecz KU AZS PWSZ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

  

Ĺw1 Ĺwiczenia oswajajŃce z piğkŃ, kozğowanie piğki    w miejscu, marsz, biegu. 

Forma Ŝcisğa, zabawowa. 

2 1 

Ĺw2 Podania piğki oburŃcz pğaskie i kozğem w miejscu   i biegu. Gra szkolna. 2 1 

Ĺw3 Rzut piğki jednorŃcz do kosza po podaniu, kozğowaniu. Gra szkolna. 2 1 

Ĺw4 Gra wğaŜciwa z wykorzystaniem dotychczasowej techniki. Sňdziowanie 2 1 

Ĺw5 Gra  wğaŜciwa. Sňdziowanie 2 1 

Ĺw6 Doskonalenie techniki w  grze ï futsal. 2 1 

Ĺw7 Doskonalenie taktyki  techniki w grze futsal. 2 1 

Ĺw8 Gra wğaŜciwa futsal(piğka noŨna). Sňdziowanie 2 1 

Ĺw9 Gra wğaŜciwa piğka siatkowa. Sňdziowanie 2 2 

Ĺw10 Gra szkolna futsal. Sňdziowanie 2 2 

Ĺw11 Ĺwiczenia wzmacniajŃce  mm  RR na ğaweczce prostej, skoŜnej z hantlami, 

sztangŃ, modlitewnik. 

2 1 

Ĺw12 Ĺwiczenia wzmacniajŃce  mm klatki piersiowej: wyciskanie sztangi w 

leŨeniu na ğaweczce prostej, skoŜnej. 

2 1 

Ĺw13 Ĺwiczenia  wzmacniajŃce  miňŜnie  N·g, PoŜladk·w: wspiňcia, 

wstňpowanie z obciŃŨeniem i bez obciŃŨenia, p·ğprzysiady, przysiady. 

2 1 

Ĺw14 Ĺwiczenia miňŜni brzuch- mm prostych, mm skoŜnych- praca mieszana: w 

leŨeniu na plecach, ğawce ukoŜnej, zwisie na drabinkach ,drŃŨku. 

2 2 

Ĺw15 Ĺwiczenia miňsni grzbietu: w leŨeniu przodem skğony tuğowia do g·ry, 

skrňty boczne, unoszenie n·g do g·ry, ĺwiczenia dynamiczne                         

i  izometryczne-om·wienie czynnego wypoczynku dla czğowieka. 

2 1 

Suma godzin:  30 18 
 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wykğad, ĺwiczenia praktyczne, pokaz, objaŜnienie, zajňcia 

w grupach  

Wykğad, ĺwiczenia praktyczne, pokaz, objaŜnienie, zajňcia 

w grupach 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne w tym praktyczne 
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stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 12 0 12 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 0 0  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Z. Naglak: Trening Sportowy. Teoria i praktyka, 1979 

2 Przepisy gier:PZPN, PZPR, PZPś, PZPKosz, PZTS 

3 T.Ulatowski: Teoria i Metodyka Sportu, Warszawa 1979 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Praktyka zawodowa I Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_36_Ĺ MK_DPN_36_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Professional practice I 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w I 

obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

ĺwiczenia 180 180 6 6 6 6 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza teoretyczna z zakresu studiowanego kierunku studi·w dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem praktyki jest poszerzenie teoretycznej i praktycznej wiedzy studenta z zakresu studiowanego kierunku 

studi·w dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

C2 

Zapoznanie studenta z organizacjŃ i funkcjonowaniem  bloku Ũywienia w szpitalu, oraz z zadaniami dietetyka 

uczestniczŃcego w realizacji prawidğowego Ũywienia pacjent·w. Zdobycie podstawowych praktycznych 

umiejňtnoŜci wykonywania posiğk·w dla pacjent·w. 

 

C3 

Zapoznanie  studenta  z  organizacjŃ  Ũywienia  i  rolŃ  dietetyka  w  domu pomocy spoğecznej. Nabycie 

praktycznych umiejňtnoŜci w zakresie racjonalnego Ũywienia os·b dorosğych i starszych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W11 zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 potrafi wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 daje wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

frekwencja studenta w wymiarze wymaganym w 

programie praktyki, opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  

okreŜlonych  w programie  praktyk 

frekwencja studenta w wymiarze wymaganym w 

programie praktyki, opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  

okreŜlonych  w programie  praktyk 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

 

 

C1-180 

Wstňpna praktyka w szpitalu: 

Tematyka praktyki : 

-poznanie struktury organizacyjnej szpitala, zapoznanie siň z regulaminem 

szpitala, 

-zasady organizacji pracy oraz wyposaŨenie techniczne bloku 

Ũywieniowego, zasady bhp, 

-wsp·ğudziağ w przygotowaniu jadğospis·w dla pacjent·w,  

-zasady przygotowywania posiğk·w dla poszczeg·lnych grup pacjent·w, 

-wsp·ğudziağ w przygotowaniu, porcjowaniu posiğk·w, 

-udziağ w wydawaniu posiğk·w dla chorych hospitalizowanych  

-wykonywanie opieki nad chorym hospitalizowanym  

-pomoc w karmieniu, 

-wdraŨanie  w  codziennej  pracy  zasad  bezpieczeŒstwa  ŨywnoŜci  i  

wymagaŒ  sanitarno-higienicznych  zgodnie  z  obowiŃzujŃcymi  

regulacjami  prawnymi,  zapoznanie  siň z zakğadowymi dokumentami GHP 

i GMP, 

-zapoznanie  siň  z  rolŃ  i  zadaniami  dietetyka  w  szpitalu oraz  ze  

wsp·ğpracŃ  dietetyka z zespoğem lekarskim 

 

Praktyka w domu opieki spoğecznej: 

- poznanie struktury organizacyjnej domu pomocy spoğecznej, w tym bloku 

Ũywieniowym oraz zasad organizacji pracy bloku Ũywieniowego  

-zapoznanie siň z rolŃ i zadaniami dietetyka w domu pomocy spoğecznej 

 -poznanie zasad wsp·ğpracy dietetyka z pensjonariuszami oraz z 

dokumentacjŃ dotyczŃcŃ pensjonariuszy 

 -przeprowadzenie  wywiadu  Ũywieniowego  z  pensjonariuszami  oraz  

zebranie  materiağu poprzez  rozmowň,  obserwacjň,  analizň  dokumentacji  

medycznej,  wykonanie  prostych badaŒ, np. pomiar·w antropometrycznych 

-wstňpne  doradztwo  dietetyczne,  praktyczne  udzielanie  porad  

dietetycznych pensjonariuszom  

-profilaktyka  i  edukacja  Ũywieniowa,  prowadzenie  dziağaŒ  

profilaktycznych i edukacyjnych z zakresu Ũywienia wŜr·d pensjonariuszy 

 -propagowanie zasad racjonalnego Ũywienia z wykorzystaniem roŨnych 

metod i Ŝrodk·w dydaktycznych 

100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

80 

 

100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

80 

Suma godzin:  180 180 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praktyka praktyka 
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ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

160 160 160 160 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 10 10 10 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 180 180 180 180 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 6 6  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 6 6 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Mikrobiologia og·lna i ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_37_W MK_DPN_37_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  General and food microbiology 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

Obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu biologii 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z morfologiŃ i fizjologiŃ wybranych pleŜni, droŨdŨy i bakterii oraz ich rolŃ w ksztağtowaniu jakoŜci 

mikrobiologicznej i bezpieczeŒstwa zdrowotnego surowc·w oraz produkt·w spoŨywczych podczas produkcji, 

dystrybucji, przechowywania i konsumpcji 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W02 zna kryteria taksonomiczne, morfologiczne i fizjologiczne diagnostyki prokariot·w i eukariot·w 

Dŧ_W02 zna czynniki zewnňtrzne i wewnňtrzne wpğywajŃce na wzrost drobnoustroj·w w ŨywnoŜci, rozumie 

wzajemne relacje miňdzy drobnoustrojami 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 umie dobraĺ odpowiedniŃ metodň i potrafi zidentyfikowaĺ podstawowe grupy drobnoustroj·w 

saprofitycznych i patogennych w surowcach i produktach ŨywnoŜciowych 

Dŧ_U11 umie interpretowaĺ wyniki badaŒ i na ich podstawie oceniĺ jakoŜĺ mikrobiologicznŃ Ŝrodowiska 

ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie i rozumie potrzebň ciŃgğego doksztağcania siň i aktualizowania wiedzy 

mikrobiologicznej 



176 

 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Rys historyczny nauk mikrobiologicznych.  1 1 

W2 Miejsce drobnoustroj·w w Ŝwiecie organizm·w Ũywych. Szczeg·lne cechy 

drobnoustroj·w.  

2 2 

W3 Charakterystyka systematyczna, morfologiczna i fizjologiczna prokariot·w 

i eukariot·w waŨnych w mikrobiologii ŨywnoŜci.  

4 2 

W4 Wpğyw czynnik·w Ŝrodowiska zewnňtrznego i wewnňtrznego na wzrost 

drobnoustroj·w. Wpğyw drobnoustroj·w na Ŝrodowisko ŨywnoŜci.  

6 3 

W5 Oddziağywanie miňdzy drobnoustrojami.  4 3 

W6 Drobnoustroje jako wskaŦnik psucia siň ŨywnoŜci i jej bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego.  

5 3 

W7 Metody niszczenia drobnoustroj·w.  4 2 

W8 Drobnoustroje patogenne jako przyczyna zatruĺ pokarmowych. 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Schlegel H.G. Mikrobiologia Og·lna, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa, 1996; 

2 Nicklin J. i in. Kr·tkie Wykğady Mikrobiologia, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa; 2000 

3 Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Ĺwiczenia z mikrobiologii og·lnej i mikrobiologii ŨywnoŜci. 

Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, 2004; 

4 ŧakowska, StobiŒska (red.), Mikrobiologia i Higiena w PrzemyŜle SpoŨywczym, Wyd. PĞ, Ğ·dŦ, 2000. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Mikrobiologia og·lna i ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_38_L MK_DPN_38_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  General and food microbiology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w I 

Obieralny 
 

semestr studi·w drugi 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu biologii 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z morfologiŃ i fizjologiŃ wybranych pleŜni, droŨdŨy i bakterii oraz ich rolŃ w ksztağtowaniu jakoŜci 

mikrobiologicznej i bezpieczeŒstwa zdrowotnego surowc·w oraz produkt·w spoŨywczych podczas produkcji, 

dystrybucji, przechowywania i konsumpcji. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W02 zna kryteria taksonomiczne, morfologiczne i fizjologiczne diagnostyki prokariot·w i eukariot·w 

Dŧ_W02 zna czynniki zewnňtrzne i wewnňtrzne wpğywajŃce na wzrost drobnoustroj·w w ŨywnoŜci, rozumie 

wzajemne relacje miňdzy drobnoustrojami 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 umie dobraĺ odpowiedniŃ metodň i potrafi zidentyfikowaĺ podstawowe grupy drobnoustroj·w 

saprofitycznych i patogennych w surowcach i produktach ŨywnoŜciowych 

Dŧ_U11 umie interpretowaĺ wyniki badaŒ i na ich podstawie oceniĺ jakoŜĺ mikrobiologicznŃ Ŝrodowiska 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie i rozumie potrzebň ciŃgğego doksztağcania siň i aktualizowania wiedzy 

mikrobiologicznej 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, sprawozdania, frekwencja Kolokwia, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 PoŨywki, technika posiew·w i metody hodowli drobnoustroj·w.  4 2 

L2 Morfologia i fizjologia bakterii, droŨdŨy i pleŜni waŨnych w ocenie jakoŜci 

mikrobiologicznej ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego.  

4 2 

L3 Wykorzystanie metod barwienia w diagnostyce drobnoustroj·w.  4 2 

L4 Metody liczenia drobnoustroj·w. Mikroflora wody, powietrza, gleby i 

opakowaŒ.. 

4 2 

L5 Mikroflora surowc·w i ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego.  4 4 

L6 Wykorzystanie metod wskaŦnikowych i hodowlanych liczenia 

drobnoustroj·w w ocenie stanu sanitarno-higienicznego ŨywnoŜci.  

6 4 

L7 Wpğyw Ŝrodk·w konserwujŃcych na wzrost grzyb·w i bakterii w ŨywnoŜci 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

ĺwiczenia eksperymentalne, obserwacje mikroskopowe, 

sprawdziany, odpowiedŦ ustna, sprawozdania 

ĺwiczenia eksperymentalne, obserwacje mikroskopowe, 

sprawdziany, odpowiedŦ ustna, sprawozdania 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 22 20 22 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Schlegel H.G. Mikrobiologia Og·lna, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa, 1996; 

2 Nicklin J. i in. Kr·tkie Wykğady Mikrobiologia, Wyd. Nauk. PWN, Warszawa; 2000 

3 Kisielewska E., Kordowska-Wiater M. Ĺwiczenia z mikrobiologii og·lnej i mikrobiologii ŨywnoŜci. 

Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Lublinie, 2004; 

4 ŧakowska, StobiŒska (red.), Mikrobiologia i Higiena w PrzemyŜle SpoŨywczym, Wyd. PĞ, Ğ·dŦ, 2000. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy dietetyki Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_39_W MK_DPN_39_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Anatomia" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Fizjologia" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

 

Cele przedmiotu 

 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

- podstawowych diet leczniczych oraz ich zastosowania w okreŜlonych jednostkach chorobowych. 

-planowania wğaŜciwej dietoterapii z zastosowaniem prawidğowego doboru produkt·w i technik w 

podstawowych dietach leczniczych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy 

Dŧ_W10 

zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci  

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe 

w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U09 potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U12 potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

Dŧ_U08 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağca siň i samodoskonaleniae w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracuje indywidualnie i zespoğowo, jest kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 okazuje szacunek i zainteresowanie podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K10 zajmuje Ŝwiadomie psychologicznie i spoğeczne stanowisko w zakresie zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo 

ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna - egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Rodzaje diet leczniczych. Cele i zadania 

Ũywienia dietetycznego. Charakterystyka diety podstawowej. 

1 0.5 

W2 Dieta ubogoresztkowa i bogatorecztkowa - zasady, dob·r produkt·w i 

technik, zastosowanie. 

2 0.5 

W3 Dieta ğatwo strawna. Diety o zmienionej konsystencji - zasady, dob·r 

produkt·w i technik, zastosowanie. 

2 1 

W4 Dieta o kontrolowanej zawartoŜci kwas·w tğuszczowych i dieta ğatwo 

strawna z ograniczeniem tğuszczu - zasady, dob·r produkt·w i technik, 

zastosowanie. 

2 1 

W5 Dieta z ograniczeniem substancji pobudzajŃcych wydzielanie soku 

ŨoğŃdkowego - zasady, dob·r produkt·w i technik, zastosowanie. 

1 1 

W6 Dieta bogatobiağkowa i nikobiağkowa - zasady, dob·r produkt·w i technik, 

zastosowanie. 

2 1 

W7 Dieta z ograniczeniem ğatwo przyswajalnych wňglowodan·w- zasady, 

dob·r produkt·w i technik, zastosowanie. 

1 1 

W8 Diety ubogoenergetyczne - zasady, dob·r produkt·w i technik, 

zastosowanie. 

2 1 

W9 ŧywienie w niedowadze i wyniszczeniu - zasady, dob·r produkt·w i 

technik. 

1 1 

W10 Egzamin. 1 1 

Suma godzin:  15 9 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bawa S., Gajewska D., Kozğowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J. Wğodarek D. Dietetyka 1. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2009.  

2 Grzymisğawski M., Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2010.  

3 Jarosz M. (red.) Praktyczny podrňcznik dietetyki. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2011. 5. Wğodarek D., Lange E., 

Kozğowska L. Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2014.  

4 Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2010.  

Jarosz M. (red.) Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2017. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy dietetyki Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_40_Ĺ MK_DPN_40_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Justyna Siwiela-Tomaszczyk Justyna Siwiela-Tomaszczyk 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Anatomia" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Fizjologia" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

- podstawowych diet leczniczych oraz ich zastosowania w okreŜlonych jednostkach chorobowych. 

- planowania wğaŜciwej dietoterapii z zastosowaniem prawidğowego doboru produkt·w i technik w 

podstawowych dietach leczniczych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 

zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe 

w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U09 potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U12 rozpoznaje Ŝrodowiskowo zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

Dŧ_U08 rozwija umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w 

wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztakala siň i samodoskonalenie w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 prowadzi pracň indywidualnŃ i zespoğowŃ. 

Dŧ_K03 okazu szacunek i zainteresowanie podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K10 zajmuje Ŝwiadome psychologicznie i spoğecznie stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo 

ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu. Charakterystyka diety podstawowej - 

opracowanie jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. Opracowanie 

przykğadowego jadğospisu. 

3 2 

ĹW2 Dieta ubogoresztkowa i bogatorecztkowa. Opracowanie jakoŜciowych i 

iloŜciowych wytycznych. Opracowanie przykğadowego jadğospisu. 

3 2 

ĹW3 Dieta ğatwo strawna i diety o zmienionej konsystencji -opracowanie 

jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. Opracowanie przykğadowego 

jadğospisu. 

3 2 

ĹW4 Dieta o kontrolowanej zawartoŜci kwas·w tğuszczowych i dieta ğatwo 

strawna z ograniczeniem tğuszczu opracowanie jakoŜciowych i iloŜciowych 

wytycznych. Opracowanie przykğadowego jadğospisu. 

3 2 

ĹW5 Dieta z ograniczeniem substancji pobudzajŃcych wydzielanie soku 

ŨoğŃdkowego - opracowanie jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. 

Opracowanie przykğadowego jadğospisu.. 

3 2 

ĹW6 Dieta bogatobiağkowa i nikobiağkowa - opracowanie jakoŜciowych i 

iloŜciowych wytycznych. Opracowanie przykğadowego jadğospisu. 

3 2 

ĹW7 Dieta z ograniczeniem ğatwo przyswajalnych wňglowodan·w -opracowanie 

jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. Opracowanie przykğadowego 

jadğospisu. 

4 2 

ĹW8 Diety ubogoenergetyczne - opracowanie jakoŜciowych i iloŜciowych 

wytycznych. Opracowanie przykğadowego jadğospisu. 

5 2 

ĹW9 ŧywienie w niedowadze i wyniszczeniu- opracowanie jakoŜciowych i 

iloŜciowych wytycznych. Opracowanie przykğadowego jadğospisu. 

3 2 

Suma godzin:  30 18 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bawa S., Gajewska D., Kozğowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J. Wğodarek D. Dietetyka 1. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2009.  

2 Grzymisğawski M., Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2010.  

3 Jarosz M. (red.) Praktyczny podrňcznik dietetyki. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2011. 5. Wğodarek D., Lange E., 

Kozğowska L. Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2014.  

4 Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2010.  

Jarosz M. (red.) Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2017. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy Ũywienia zbiorowego Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_41_W MK_DPN_41_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Basics of mass nutrition  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza o funkcjonowaniu czğowieka, znajomoŜĺ norm, zasad i zaleceŒ Ũywieniowych oraz roli i konsekwencji 

nadmiar·w i niedobor·w skğadnik·w pokarmowych w organizmie;  

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy niezbňdnej do oceny stanu odŨywienia organizmu ludzkiego; WyjaŜnianie rodzaju i 

nastňpstw niedoŨywienia; Uksztağtowanie ŜwiadomoŜci dotyczŃcej prawidğowego Ũywienia . 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W11 Zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 Zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 Dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïegzamin Praca pisemna - 

Egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie. Definicja stanu odŨywienia, zaburzeŒ odŨywienia. 

Zintegrowanie wiedzy o ŨywnoŜci i jej wartoŜciach odŨywczych. Pojňcia 

zwiŃzane z normami Ũywieniowymi, Ũywieniem i wyŨywieniem. 

2 1 

W2 Zapotrzebowanie organizmu na energiň oraz makroskğadniki. Podstawowa 

przemiana materii. 

3 2 

W3 Grupy produkt·w spoŨywczych z uwzglňdnieniem ich roli w Ũywieniu 

czğowieka. Nadmiary i niedobory Ũywieniowe. Skğadniki pokarmowe 

zapotrzebowanie, wystňpowanie i wğaŜciwoŜci  

- biağka,  

- wňglowodany,  

- tğuszcze, 

- makro i mikroelementy, 

 - witaminy, 

 - woda. 

2 2 

W4 Zasady prawidğowego Ũywienia. Ocena stanu odŨywienia grup ludnoŜci ï 

statystyka demograficzno ï zdrowotna. 

3 2 

W5 Piramida Ũywieniowa. 

Rodzaje diet i ich charakterystyka 

2 1 

W6 Zaburzenia stanu odŨywienia ï nadwaga i otyğoŜĺ. Charakterystyka, 

kryteria rozpoznania, konsekwencje zdrowotne. 

Choroby dietozaleŨne 

3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 



188 

 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jarosz M.: Praktyczny poradnik dietetyki 

2 Ostrowska L., Orywal K., StefaŒska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd. PZWL, Warszawa 2018. 

3 Gawňcki J., Hryniewiecki L. (red.): ŧywienie czğowieka - podstawy nauki o Ũywieniu, Wydawnictwo Naukowe 

PWN, Warszawa 2007. 

4 Swiderski F. (red.): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009. 

5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 

6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences Institute. 

Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 

7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy Ũywienia zbiorowego Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_42_Ĺ MK_DPN_42_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Basics of mass nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza o funkcjonowaniu czğowieka, znajomoŜĺ norm, zasad i zaleceŒ Ũywieniowych oraz roli i konsekwencji 

nadmiar·w i niedobor·w skğadnik·w pokarmowych w organizmie; 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy niezbňdnej do oceny stanu odŨywienia organizmu ludzkiego; WyjaŜnianie rodzaju i 

nastňpstw niedoŨywienia;  

Uksztağtowanie ŜwiadomoŜci dotyczŃcej prawidğowego Ũywienia . 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W11 Zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 Zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 Dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Oszacowanie indywidualnego spoŨycia skğadnik·w pokarmowych z 

poŨywienia przy pomocy albumu fotografii produkt·w i potraw oraz tabel 

wartoŜci odŨywczych wybranych produkt·w i typowych potraw.  

5 3 

ĹW2 Zapotrzebowanie energetyczne organizmu. Podstawowe definicje. 

Praktyczne obliczenie podstawowej przemiany materii (PPM), 

ponadpodstawowej (PPPM) i cağkowitej (CPM) przemiany materii, body 

mass index(BMI) 

5 3 

ĹW3 Normy Ũywienia czğowieka. Rodzaje nowych, zaktualizowanych norm 

Ũywienia dla ludnoŜci Polski ï normy ustalone na poziomie Ŝredniego 

zapotrzebowania grupy (EAR), normy ustalone na poziomie zalecanego 

spoŨycia (RDA) i normy ustalone na poziomie wystarczajŃcego spoŨycia 

(AI)  

5 3 

ĹW4 Zasady ukğadania i oceny jadğospisu. Og·lne uwagi dotyczŃce ukğadania 

jadğospisu. Praktyczne ukğadanie jadğospisu z uwzglňdnieniem 

zapotrzebowania energetycznego oraz zapotrzebowania na wybrane 

skğadniki mineralne i witaminy 

5 3 

ĹW5 ŧywienie w poszczeg·lnych okresach ontogenezy czğowieka. Problemy 

Ũywieniowe niemowlŃt, mağych dzieci, dzieci i mğodzieŨy szkolnej, kobiet 

w wieku rozrodczym oraz os·b w starszym wieku. Rola Ũywienia w 

profilaktyce otyğoŜci i przewlekğych chorobach niezakaŦnych. ŧywieni w 

cukrzycy. ŧywienie w zapobieganiu miaŨdŨycy. Anoreksja i bulimia. 

Celiaklia 

5 3 

ĹW6 ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. Diety alternatywne w Ŝwietle 

nauki o Ũywieniu. Wegetarianizm. Charakterystyka innych popularnych diet 

alternatywnych 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 15 5 15 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 27 25 27 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jarosz M.: Praktyczny poradnik dietetyki  

2 Ostrowska L., Orywal K., StefaŒska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd. PZWL, Warszawa 2018. 

3 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wydawnictwo Lekarskie 

PZWL, 2007. 

4 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 

5 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

6 Czasopisma branŨowe 

7 Gawňcki J., Hryniewiecki L. (red.): ŧywienie czğowieka - podstawy nauki o Ũywieniu, Wydawnictwo Naukowe 

PWN, Warszawa 2007. 

8 Biernat J.: ŧywienie, ŨywnoŜĺ a zdrowie, Wyd. ASTRUM, Wrocğaw 2001. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ ekologiczna i konwencjonalna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_43a_W MK_DPN_43a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Organic and conventional food 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w II  

Obieralny X semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu chemii, ekologii oraz towaroznawca ŨywnoŜci przetworzonej 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z szeroko pojmowanŃ jakoŜciŃ surowc·w roŜlinnych (owoc·w i 

warzyw), surowc·w zwierzňcych oraz produkt·w, jak teŨ wpğywu warunk·w produkcji, aspekt·w 

przetw·rczych, przechowalniczych i dystrybucyjnych na koŒcowŃ jakoŜĺ ŨywnoŜci ekologicznej; okreŜlenie 

wpğywu tej ŨywnoŜci na zdrowie czğowieka, jak teŨ wpğyw produkcji ekologicznej ŨywnoŜci na jakoŜĺ i stan 

Ŝrodowiska naturalnego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 posiada wiedzň na temat proces·w zachodzŃcych w przyrodzie, w tym wpğywajŃcych na skğad i 

wğaŜciwoŜci surowc·w oraz produkt·w ŨywnoŜciowych 

Dŧ_W06 zna zasady proces·w technologicznych sğuŨŃcych utrwalaniu i przetwarzaniu ŨywnoŜci i ich wpğyw na 

jakoŜĺ ŨywnoŜci 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi odpowiednio dobraĺ surowce do produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz technik 

sporzŃdzania potraw 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U02 potrafi oceniĺ wartoŜĺ odŨywczŃ i energetycznŃ produkt·w spoŨywczych, potraw i diet na podstawie 

analiz chemicznych oraz tabel skğadu i wartoŜci odŨywczej produkt·w spoŨywczych i/ lub z 

wykorzystaniem program·w komputerowych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺ potrzeby stağego doksztağcania siň oraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ 

informacji naukowej i krytycznej ich oceny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Miejsce i funkcje ŨywnoŜci ekologicznej w modelu prawidğowego Ũywienia 

czğowieka.  

1 1 

W2 OkreŜlenie ekologicznych kryteri·w jakoŜci ŨywnoŜci, analityczne i 

holistyczne kryteria jakoŜci ŨywnoŜci ï r·Ũnice i podobieŒstwa.  

2 1 

W3 JakoŜĺ ŨywnoŜci ekologicznej pochodzenia zwierzňcego: zapewnienie 

bezpieczeŒstwa zdrowotnego konsumenta, wartoŜĺ odŨywcza surowc·w 

ekologicznych pochodzenia zwierzňcego, ocena sensoryczna surowc·w 

zwierzňcych z produkcji ekologicznej ï wybrane aspekty. por·wnanie 

wartoŜci odŨywczej, sensorycznej oraz przechowalniczej surowc·w 

roŜlinnych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej.  

8 5 

W4 Wpğyw ŨywnoŜci ekologicznej na zdrowie zwierzŃt i ludzi ï badania 

kliniczne.  

2 1 

W5 Aspekty towaroznawcze ŨywnoŜci ekologicznej dostňpnej na polskim rynku 

(jakoŜĺ handlowa, oznakowania, opakowania) 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Hallmann E. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ ekologiczna ï skrypt do ĺwiczeŒ, Wyd. SGGW  

2 Tyburski J.(red.) (2013): ŧywnoŜĺ ekologiczna. Rolnictwo ekologiczne, wyd. Uniwersytet WarmiŒsko-Mazurski 

w Olsztynie  

3 Givens D.I., Baxter S., Minihane A.M., Shaw E. (red.) (2008): Health benefits of organic food: effects on the 

environment. CAB International  

4 Tybusrki J., ŧakowska-Biemans S. (2007): Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wyd. SGGW  

5 Cooper J., Niggli U., Leifert C. (2007): Handbook of organic food safety and quality. CRC Press  

6 Rembiağkowska E. (2000): Zdrowotna i sensoryczna jakoŜĺ ziemniak·w oraz wybranych warzyw z gospodarstw 

ekologicznych. Fundacja Rozw·j SGGW, Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ ekologiczna i konwencjonalna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_43b_L MK_DPN_43b_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Organic and conventional food  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu chemii, ekologii oraz towaroznawca ŨywnoŜci przetworzonej 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z szeroko pojmowanŃ jakoŜciŃ surowc·w roŜlinnych (owoc·w i 

warzyw), surowc·w zwierzňcych oraz produkt·w, jak teŨ wpğywu warunk·w produkcji, aspekt·w 

przetw·rczych, przechowalniczych i dystrybucyjnych na koŒcowŃ jakoŜĺ ŨywnoŜci ekologicznej; okreŜlenie 

wpğywu tej ŨywnoŜci na zdrowie czğowieka, jak teŨ wpğyw produkcji ekologicznej ŨywnoŜci na jakoŜĺ i stan 

Ŝrodowiska naturalnego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej ŨywnoŜci ekologicznej i konwencjonalnej. 

Dŧ_W06 podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do Ũywienia czğowieka. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych pochodzenia ekologicznego i konwencjonalnego. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺ potrzeby stağego doksztağcania siň oraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

informacji naukowej i krytycznej ich oceny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, sprawozdania, frekwencja Kolokwia, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Wpğyw produkcji ekologicznej na wybrane aspekty jakoŜciowe surowc·w 

roŜlinnych.  

1 1 

L2 Ocena znaczenia dietetycznego i analiza zawartoŜci zwiŃzk·w 

polifenolowych (kwas·w fenolowych) w herbatach ekologicznych i 

konwencjonalnych.  

3 2 

L3 Krytyczna ocena wpğywu pochodzenia oraz przetw·rstwa i dystrybucji na 

jakoŜĺ badanego produktu ekologicznego oraz ocena zawartoŜci 

antocyjan·w w wybranych produktach ekologicznych i konwencjonalnych.  

4 2 

L4 Om·wienie wpğywu warunk·w przetw·rczych na jakoŜĺ produkt·w 

ekologicznych.  

1 1 

L5 Analiza zawartoŜci witaminy C w wybranych surowcach ekologicznych.  4 2 

L6 Om·wienie wpğywu warunk·w agrotechnicznych na jakoŜĺ ekologicznych 

pğod·w rolnych.  

1 1 

L7 Znaczenie dietetyczne zi·ğ i warzyw liŜciowych.  1 1 

L8 Chemiczna analiza zawartoŜci chlorofili w wybranych gatunkach zi·ğ i 

warzyw liŜciowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej ï 

om·wienie wpğywu warunk·w agrotechnicznych na jakoŜĺ koŒcowŃ 

surowc·w roŜlinnych.  

4 2 

L9 Badanie aspekt·w towaroznawczych wybranych produkt·w z 

uwzglňdnieniem etapu produkcji opakowania, znakowania towar·w 

(surowc·w i produkt·w) ekologicznych ï okreŜlenie poprawnoŜci i bğňd·w 

w znakowaniu, kontroli i nadzorze w produkcji ekologicznej.  

4 2 

L10 Ocena wybranych aspekt·w sensorycznych surowc·w i produkt·w 

ekologicznych.  

3 2 

L11 Analiza i szczeg·ğowa charakterystyka kanağ·w dystrybucji, sprzedaŨy i 

aspekt·w ekonomicznych w obrocie surowicami i produktami 

ekologicznymi w Polsce. 

4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z odczynnikami 

chemicznymi, praca z metodykŃ badaŒ 

 Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z odczynnikami 

chemicznymi, praca z metodykŃ badaŒ 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 20 15 20 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 22 15 22 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Hallmann E. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ ekologiczna ï skrypt do ĺwiczeŒ, Wyd. SGGW  

2 Tyburski J.(red.) (2013): ŧywnoŜĺ ekologiczna. Rolnictwo ekologiczne, wyd. Uniwersytet WarmiŒsko-Mazurski 

w Olsztynie  

3 Givens D.I., Baxter S., Minihane A.M., Shaw E. (red.) (2008): Health benefits of organic food: effects on the 

environment. CAB International  

4 Tybusrki J., ŧakowska-Biemans S. (2007): Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wyd. SGGW  

5 Cooper J., Niggli U., Leifert C. (2007): Handbook of organic food safety and quality. CRC Press  

6 Rembiağkowska E. (2000): Zdrowotna i sensoryczna jakoŜĺ ziemniak·w oraz wybranych warzyw z gospodarstw 

ekologicznych. Fundacja Rozw·j SGGW, Warszawa 



198 

 

Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ bioaktywna i prozdrowotna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_44a_W MK_DPN_44a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Bioactive and healthy food 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ewa Brodacz Ewa Brodacz 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Bioaktywne zwiŃzki w 

ŨywnoŜci" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Chemia ŨywnoŜci" 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z r·Ũnymi rodzajami ŨywnoŜci funkcjonalnej. 

C2 Zapoznanie student·w z substancjami bioaktywnymi stosowanymi w produkcji ŨywnoŜci funkcjonalnej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W10 

zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U08 rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w 

wyborze suplementu diety. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K06 

zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, wykorzystania 

receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji 

ŨywnoŜci. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 WiadomoŜci wstňpne. Rys historyczny, definicje, klasyfikacja i rodzaje 

ŨywnoŜci funkcjonalnej. 

1 1 

W2 Skğadniki bioaktywne wykorzystywane w produkcji ŨywnoŜci 

funkcjonalnej. 

2 1 

W3 Probiotyki. Przykğady bakterii fermentacji mlekowej i droŨdŨy o cechach 

probiotycznych, charakterystyka. Cechy idealnego probiotyku. Substancje 

wytwarzane przez organizmy probiotyczne i ich oddziağywanie na inne 

organizmy. Bakteriocyny, reuteryna i inne zwiŃzki antymikrbiologiczne. 

Przykğady zastosowania probiotyk·w w r·Ũnych jednostkach chorobowych. 

3 2 

W4 Prebiotyki. Definicja i cechy charakterystyczne. Przykğady: rafinoza, 

stachioza, inulina, laktuloza, oligofruktoza, oligogalaktoza. Wpğyw na 

zdrowie czğowieka. 

2 2 

W5 Bğonnik pokarmowy i hydrokoloidy. Definicja, przykğady, og·lna 

charakterystyka, korzystne i niekorzystne oddziağywanie na zdrowie 

czğowieka. 

2 1 

W6 Przeciwutleniacze. Definicje, budowa chemiczna i podziağ. Charakterystyka 

i wğaŜciwoŜci prozdrowotne poszczeg·lnych grup zwiŃzk·w fenolowych o 

wğaŜciwoŜciach antyoksydacyjnych (kwasy fenolowe, flawonoidy, stilbeny, 

lignany). NajwaŨniejsze Ŧr·dğa pokarmowe antyoksydant·w. 

3 1 

W7 Witaminy. Podziağ (rozpuszczalne w tğuszczach, wodzie), og·lna 

charakterystyka i wpğyw na zdrowie. Produkty witaminizowane. 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne w tym praktyczne 
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stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 świderski F., ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa, 

2003.  

2 Jeznach M., Stan i perspektywy rozwoju rynku ŨywnoŜci funkcjonalnej, SGGW, Warszawa, 2006. 

3 praca zbiorowa pod red. W. Grajka. Przeciwutleniacze w ŨywnoŜci. Aspekty zdrowotne, technologiczne, 

molekularne i analityczne. WNT, Warszawa, 2007  

4 Sikorski Z.E. Chemiczne i funkcjonalne wğaŜciwoŜci skğadnik·w ŨywnoŜci, Wydawnictwa Naukowo-

Techniczne, Warszawa, 1996 
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Kar ta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ bioaktywna i prozdrowotna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_44b_L MK_DPN_44b_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Bioactive and healthy food 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w Drugi 

obieralny X semestr studi·w III  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ewa Brodacz Ewa Brodacz 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Bioaktywne zwiŃzki w 

ŨywnoŜci" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Chemia ŨywnoŜci" 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z r·Ũnymi rodzajami ŨywnoŜci funkcjonalnej. 

C2 Zapoznanie student·w z substancjami bioaktywnymi stosowanymi w produkcji ŨywnoŜci funkcjonalnej  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W10 

zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U08 rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w 

wyborze suplementu diety. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K06 

zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, wykorzystania 

receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji 

ŨywnoŜci. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Zajňcia organizacyjne.  2 1 

L2 ŧywnoŜĺ dla sportowc·w i ludzi o aktywnym trybie Ũycia ï zapoznanie z 

asortymentem produkt·w i charakterystyka. 

3 2 

L3 ŧywnoŜĺ zmniejszajŃca ryzyko chor·b cywilizacyjnych ï zapoznanie z 

asortymentem produkt·w i charakterystyka. 

3 2 

L4 Najnowsze technologie (w tym nanotechnologia) stosowane w produkcji 

ŨywnoŜci minimalnie przetworzonej, wygodnej i funkcjonalnej ï korzyŜci i 

zagroŨenia. 

3 2 

L5 Projektowanie nowych asortyment·w ŨywnoŜci wygodnej i funkcjonalnej. 3 3 

L6 ŧywnoŜĺ minimalnie przetworzona ï zapoznanie z asortymentem 

produkt·w i charakterystyka. 

3 2 

L7 ŧywnoŜĺ utrwalana w niskich i wysokich temperaturach ï zapoznanie z 

asortymentem produkt·w i charakterystyka. 

3 2 

L8 Tğuszcze w ŨywnoŜci wygodnej. 3 1 

L9 Susze warzywne, owocowe i ziemniaczane jako skğadniki ŨywnoŜci 

wygodnej ï zapoznanie z asortymentem produkt·w i charakterystyka. 

3 1 

L10 Koncentraty spoŨywcze jako przykğady ŨywnoŜci wygodnej ï zapoznanie z 

asortymentem produkt·w i charakterystyka. 

3 1 

L11 Kolokwium 1 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 
15 9 15 9 
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semestrze 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 20 15 20 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 31 30 31 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 świderski F., ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa, 

2003.  

2 Jeznach M., Stan i perspektywy rozwoju rynku ŨywnoŜci funkcjonalnej, SGGW, Warszawa, 2006. 

3 praca zbiorowa pod red. W. Grajka. Przeciwutleniacze w ŨywnoŜci. Aspekty zdrowotne, technologiczne, 

molekularne i analityczne. WNT, Warszawa, 2007  

4 Sikorski Z.E. Chemiczne i funkcjonalne wğaŜciwoŜci skğadnik·w ŨywnoŜci, Wydawnictwa Naukowo-

Techniczne, Warszawa, 1996 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Higiena i toksykologia ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_45_W MK_DPN_45_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Hygiene and food toxicology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wymagana jest podstawowa wiedza z zakresu biologii, chemii i fizyki 

 

Cele przedmiotu 

C1 Nabycie wiedzy oraz umiejňtnoŜci praktycznych w rozpoznawaniu zagroŨeŒ zdrowotnych zwiŃzanych z 

wystňpowaniem zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci (biologicznych, chemicznych i fizycznych) oraz w sprawowaniu 

nadzoru sanitarnego nad ŨywnoŜciŃ i przedmiotami uŨytku. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K07 Rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïzaliczenie z ocenŃ Praca pisemna - 

zaliczenie z ocenŃ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Toksykologia og·lna-podstawowe pojňcia Mechanizmy toksycznego 

dziağania. Biotransformacja trucizn. Rozmieszczenie i wydalanie trucizn 

5 3 

W2 Toksykologia ŨywnoŜci wprowadzenie Choroby zwiŃzane z ŨywnoŜciŃ i 

Ũywieniem 

5 3 

W3 Metale ciňŨkie w ŨywnoŜci. Trwağe zanieczyszczenia organiczne 5 3 

W4 Naturalne substancje antyodŨywcze w ŨywnoŜci 5 3 

W5 Napromieniowywanie ŨywnoŜci 5 3 

W6 Choroby zwiŃzane z ŨywnoŜciŃ i Ũywieniem 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kowalczyk S.: BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci. Wyd. PWN, Warszawa 2016. 

2 KoğoŨyn ï Krajewska D. (red.): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW, Warszawa 2019. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Aktualne przepisy sanitarno-weterynaryjne strona internetowa sejmu. 

4 Szostak-Wňgierek D., Cichocka A. (2011): ŧywienie kobiet w ciŃŨy. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa. 

5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 

6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences Institute. 

Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 

7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Higiena i toksykologia Ũywnosci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_46_L MK_DPN_46_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Hygiene and food toxicology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 3 3  3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wymagana jest podstawowa wiedza z zakresu biologii, chemii i fizyki 

 

Cele przedmiotu 

C1 Nabycie wiedzy oraz umiejňtnoŜci praktycznych w rozpoznawaniu zagroŨeŒ zdrowotnych zwiŃzanych z 

wystňpowaniem zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci (biologicznych, chemicznych i fizycznych) oraz w sprawowaniu 

nadzoru sanitarnego nad ŨywnoŜciŃ i przedmiotami uŨytku. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K07 Rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Obliczanie LD50 na podstawie danych eksperymentalnych 5 3 

ĹW2 OkreŜlenie dziağania ğŃcznego ksenobiotyk·w na podstawie LD 50 5 3 

ĹW3 Toksyczne substancje powstajŃce w ŨywnoŜci podczas jej przetwarzania 

Konserwanty ŨywnoŜci-zagroŨenia toksykologiczne 

5 3 

ĹW4 Systemy zarzŃdzania bezpieczeŒstwem zdrowotnym ŨywnoŜci 5 3 

ĹW5 Higiena plac·wek Ũywienia zbiorowego 5 3 

ĹW6 Szkodniki przechowalniane-znaczenie ekonomiczne i zdrowotne 5 3 

    

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kowalczyk S.: BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci. Wyd. PWN, Warszawa 2016. 

2 KoğoŨyn ï Krajewska D. (red.): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW, Warszawa 2019. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wydawnictwo Lekarskie 

PZWL, 2007. 

4 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 

5 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Surowce i produkty roŜlinne w Ũywieniu Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_47_W MK_DPN_47_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Raw materials and plant products in nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu Ũywienia czğowieka. 

2 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu chemii i biochemii 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z wybranymi surowcami roŜlinnymi stosowanymi w Ũywieniu, 

 

C2  

Zapoznanie z czynnikami obniŨajŃcymi jakoŜĺ surowc·w pochodzenia roŜlinnego stosowanych w gastronomii, 

wynikajŃcymi ze zğego przechowywania surowc·w pochodzenia roŜlinnego i niewğaŜciwej uprawy roŜlin, 

niewğaŜciwej uprawy roŜlin. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W08 Zna metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe przy wykorzystaniu 

program·w komputerowych, w tym jej wpğyw na funkcjonowanie organizmu czğowieka. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 OkreŜla wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizuje zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i przechowywania 

ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K04 

OsiŃga Ŝwiadome stanowisko w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Zapoznanie z warunkami produkcji roŜlin wykorzystywanych w 

gastronomii. 

1 1 

W2 Podstawowe informacje o morfologii i anatomii roŜlin ze szczeg·lnym 

uwzglňdnieniem budowy czňŜci uŨytkowej majŃcej zastosowanie w 

gastronomii (na wybranych przykğadach). 

2 1 

W3 Rolnictwo- baza surowc·w pochodzenia roŜlinnego 1 1 

W4 Podstawowe surowce pochodzenia roŜlinnego (nasiona zb·Ũ, roŜlin 

strŃczkowych, owoce, warzywa wykorzystywane w gastronomii. 

2 1 

W5 Zapoznanie  z organizmami modyfikowanymi genetycznie i 

dyskusja nad tym, czy roŜliny modyfikowane genetycznie to zagroŨenie czy 

dobrodziejstwo nauki 

2 1 

W6 Grzyby mikroskopowe, rodzaje i wykorzystywanie w gastronomii. Grzyby 

kapeluszowe, rozpoznawanie wartoŜci odŨywcze , smakowe, czy raczej 

zagroŨenie?.. 

2 1 

W7 ObniŨanie plonu i jakoŜci produkt·w pochodzenia roŜlinnego 

wykorzystanego w Ũywieniu na skutek chor·b grzybowych poraŨajŃcych 

roŜliny w warunkach polowych. 

2 1 

W8 Analizowanie wpğywu skaŨenia Ŝrodowiska, nadmiernego nawoŨenia i 

stosowania pestycyd·w na jakoŜĺ surowc·w pochodzenia roŜlinnego 

przeznaczonych do wykorzystania w gastronomii. 

2 1 

W9 Charakterystyka roŜlin toksycznych . 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 0 0 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 świetlikowska K. 2008. Surowce spoŨywcze pochodzeniaroŜlinnego 

2 ĂTowaroznawstwo produkt·w spoŨywczychò. Praca zbiorowa pod redakcjŃ E. Flaczyk, D. G·reckiej, J. 

Korczaka, Wydawnictwo AR im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, 2006. 

3 GŃsiorowski H. 2004. Pszenica chemia i technologia. PaŒstwowe Wydawnictwo rolnicze i leŜne ï PoznaŒ 2004. 

4 Tyburski J., ŧakowska-Biemans S. Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego. Warszawa 2007.. 

5 . Pijanowski E., DğuŨewski M., DğuŨewska A., Jarczyk A. ĂOg·lna Technologia ŧywnoŜciò, Wydawnictwo 

Naukowo - Techniczne, Warszawa, 2004 

6 ĂMikroorganizmy w ŨywnoŜci i Ũywieniuò pod redakcjŃ J. Gawňckiego i Z. Libudzisz, Wydawnictwo Akademii 

Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu, 2006 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Surowce i produkty roŜlinne w Ũywieniu Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_48_L MK_DPN_48_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Raw materials and plant products in nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu Ũywienia czğowieka. 

2 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu chemii i biochemii 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z wybranymi surowcami roŜlinnymi stosowanymi w Ũywieniu, 

 

C2  

Zapoznanie z czynnikami obniŨajŃcymi jakoŜĺ surowc·w pochodzenia roŜlinnego stosowanych w gastronomii, 

wynikajŃcymi ze zğego przechowywania surowc·w pochodzenia roŜlinnego i niewğaŜciwej uprawy roŜlin, 

niewğaŜciwej uprawy roŜlin. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W08 Zna metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe przy wykorzystaniu 

program·w komputerowych, w tym jej wpğyw na funkcjonowanie organizmu czğowieka. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 OkreŜla wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizuje zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i przechowywania 

ŨywnoŜci. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 

OsiŃga Ŝwiadome stanowisko w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia na zajňciach ĺwiczeniowych z zakresu podstaw 

teoretycznych przedmiotu badaŒ, sprawozdanie z 

wykonanych ĺwiczeŒ, prezentacja efekt·w pracy na 

zajňciach grupowych, ocena eksperyment·w 

wykonywanych w trakcie zajňĺ, ocena wynikajŃca z 

obserwacji w trakcie zajňĺ 

Kolokwia na zajňciach ĺwiczeniowych z zakresu podstaw 

teoretycznych przedmiotu badaŒ, sprawozdanie z 

wykonanych ĺwiczeŒ, prezentacja efekt·w pracy na 

zajňciach grupowych, ocena eksperyment·w 

wykonywanych w trakcie zajňĺ, ocena wynikajŃca z 

obserwacji w trakcie zajňĺ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Ocena jakoŜciowa bulw ziemniaka przydatnych do konsumpcji 2 1 

L2 Ocena surowca ziemniaczanego do przetw·rstwa spoŨywczego.  2 1 

L3 Ocena wartoŜci konsumpcyjnej - barwa miŃŨszu, smak, zapach, ciemnienie 

gotowanych i surowych bulw ziemniaka. 

3 2 

L4 Ocena przydatnoŜci do okreŜlonego typu uŨytkowo - konsumpcyjnego 

ziemniak·w jadalnych. 

3 2 

L5 Technologiczna ocena korzeni buraka cukrowego. 2 1 

L6 Oznaczenie zanieczyszczenia korzeni buraka cukrowego. 2 1 

L7 Ocena jakoŜciowa ziarna zb·Ũ i mŃki. 3 2 

L8 Badanie cech organoleptycznych ziarna zb·Ũ. 2 1 

L9 OkreŜlenie jakoŜci mŃki. 3 2 

L10 Ocena jakoŜciowa nasion roŜlin oleistych i olej·w roŜlinnych. 3 3 

L11 Ocena organoleptyczna nasion roŜlin oleistych. 2 1 

L12 OkreŜlenie liczby kwasowej i jodowej w tğuszczach roŜlinnych. 3 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ĺwiczenia laboratoryjne ï samodzielne wykonanie 

ĺwiczeŒ zgodnie z podanŃ instrukcjŃ pod nadzorem 

prowadzŃcego 

 Ĺwiczenia laboratoryjne ï samodzielne wykonanie 

ĺwiczeŒ zgodnie z podanŃ instrukcjŃ pod nadzorem 

prowadzŃcego 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 10 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 20 27 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 świetlikowska K. 2008. Surowce spoŨywcze pochodzenia roŜlinnego 

2 ĂTowaroznawstwo produkt·w spoŨywczychò. Praca zbiorowa pod redakcjŃ E. Flaczyk, D. G·reckiej, J. 

Korczaka, Wydawnictwo AR im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, 2006. 

3 GŃsiorowski H. 2004. Pszenica chemia i technologia. PaŒstwowe Wydawnictwo rolnicze i leŜne ï PoznaŒ 2004. 

4 Tyburski J., ŧakowska-Biemans S. Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego. Warszawa 2007.. 

5 . Pijanowski E., DğuŨewski M., DğuŨewska A., Jarczyk A. ĂOg·lna Technologia ŧywnoŜciò, Wydawnictwo 

Naukowo - Techniczne, Warszawa, 2004 

6 ĂMikroorganizmy w ŨywnoŜci i Ũywieniuò pod redakcjŃ J. Gawňckiego i Z. Libudzisz, Wydawnictwo Akademii 

Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu, 2006 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Surowce i produkty zwierzňce w Ũywieniu 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPN_49_W MK_DPN_49_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Raw materials and animal products in nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

Obieralny 
 

semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Justyna Siwiela-Tomaszczyk Justyna Siwiela-Tomaszczyk 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Ekologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowych " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Chemia ŨywnoŜci " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Mikrobiologia og·lna i 

ŨywnoŜci " 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

- podziağu i dostňpnoŜci surowc·w i produkt·w pochodzenia zwierzňcego, ich wğaŜciwej obr·bki kulinarnej i 

przechowywania, walor·w odŨywczych i kulinarnych, 

- sposob·w ich wykorzystania w Ũywieniu zdrowego i chorego czğowieka. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy 

Dŧ_W04 zna metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 zna zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci fizycznych i 



217 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 zna zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucjioraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W08 zna metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe przy wykorzystaniu 

program·w komputerowych,w tym jej wpğyw na funkcjonowanie organizmu czğowieka. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

Dŧ_U03 potrafi okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczneorazstosowaĺ 

techniki kulinarneprzy produkcji potraw i napoj·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 daje wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K01 doksztağca siň i samodoskonali w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o naukowe 

materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracuje indywidualnie i zespoğowo. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne Niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Terminologia zwiŃzana z technologiŃ 

ŨywnoŜci. 

2 1 

W2 Charakterystyka gğ·wnych surowc·w spoŨywczych. Ich walory 

Ũywieniowe. 

2 1 

W3 Charakterystyka surowc·w pochodzenia zwierzňcego i stosowanych 

proces·w obr·bki. 

3 1 

W4 Mi·d: pozyskiwanie, przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, 

zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd asortymentu. 

2 1 

W5 Miňso zwierzŃt rzeŦnych i jego przetwory; pozyskiwanie utrwalanie. 

przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu 

zdrowych i chorych. PrzeglŃd asortymentu. 

2 2 

W6 Dr·b; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie 

kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd 

asortymentu.  

2 2 

W7 Mleko i jego przetwory; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, 

wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. 

PrzeglŃd asortymentu. 

3 2 

W8 Jaja; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, 

zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd asortymentu. 

3 2 

W9 Ryby; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie 

kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd 

asortymentu. 

3 2 

W10 Podroby: pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie 

kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd 

asortymentu. 

3 1 

W11 Tğuszcze zwierzňce; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, 

wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. 

PrzeglŃd asortymentu. 

3 2 

W12 Egzamin 2 1 
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Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne Niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Mitek M., SğowiŒski M. Wybrane zagadnienia z technologii ŨywnoŜci, Wydawnictwo SGGW, 2006 

2 T. Skrabka-Bğotnicka: Technologia ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego. Surowce. Wyd. A.E. Wrocğaw 2007. 

3 A. Olszewski: Technologia przetw·rstwa miňsa. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne Warszawa 2007 

4 Sikorski Z.E., Ryby i bezkrňgowce morskie, WNT, Warszawa, 2005 

Pisula A., Pospiech E. i in., Miňso - podstawy nauki i technologii, SGGW, Warszawa, 2011, 1 

5 Pijanowski E., DğuŨewski M., DğuŨewska A., Jarczyk A. 2010. Og·lna technologia ŨywnoŜci, wyd. WNT 

Warszawa 

6 Grabowski T., Kijowski J. 2009. Miňso i przetwory drobiowe. Technologia, Higiena, JakoŜĺ WNT Warszawa 

7 Ziajka S. 1997. Mleczarstwo: zagadnienia wybrane cz I i II Wydawnictwo Akademii Rolniczo-Technicznej, 

Olsztyn 

8 Czarniecka-Skubina E. Technologia ŨywnoŜci. Podstawy technologii ŨywnoŜci. Format-AB, Warszawa 2010 

9 Czarniecka-Skubina E. Technologia ŨywnoŜci. Technologie kierunkowe. Format-AB, Warszawa 2010 

10 Czarniecka-Skubina E., Towaroznawstwo spoŨywcze. Format-AB, Warszawa 2010 

11 Czasopisma: Gospodarka Miňsna, Miňso i Wňdliny, Postňpy Techniki Przetw·rstwa SpoŨywczego, Przemysğ 

SpoŨywczy, ŧywnoŜĺ, PrzeglŃd Mleczarski, Tğuszcze Jadalne i inne z branŨy ŨywnoŜciowej 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Surowce i produkty zwierzňce w Ũywieniu Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_50_L MK_DPN_50_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Raw materials and animal products in nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Justyna Siwiela-Tomaszczyk Justyna Siwiela-Tomaszczyk 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Ekologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowych " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Chemia ŨywnoŜci " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Mikrobiologia og·lna i 

ŨywnoŜci " 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

f- podziağu i dostňpnoŜci surowc·w i produkt·w pochodzenia zwierzňcego, ich wğaŜciwej obr·bki kulinarnej i 

przechowywania, walor·w odŨywczych i kulinarnych, 

- sposob·w ich wykorzystania w Ũywieniu zdrowego i chorego czğowieka. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 zna metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 zna zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci fizycznych i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 zna zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucjioraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W08 zna metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe przy wykorzystaniu 

program·w komputerowych,w tym jej wpğyw na funkcjonowanie organizmu czğowieka. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi okreŜliĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

Dŧ_U03 potrafi okreŜliĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczneorazstosowaĺ 

techniki kulinarneprzy produkcji potraw i napoj·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 daje wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K01 doksztağca siň i samodoskonali w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o naukowe 

materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracuje indywidualnie i zespoğowo.  

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, sprawozdania, fekwencja  Kolokwia, sprawozdania, fekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Wprowadzenie do przedmiotu. Charakterystyka gğ·wnych surowc·w 

spoŨywczych. Ich walory Ũywieniowe i dietetyczne. Ĺwiczenia w grupach. 

3 1 

L2 Charakterystyka surowc·w pochodzenia zwierzňcego i stosowanych 

proces·w obr·bki. Analiza r·Ũnych asortyment·w - ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 1 

L3 Kolokwium. 

Mi·d: pozyskiwanie, przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, 

zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. Por·wnanie dostňpnych 

asortment·w z zamiennikami pochodzenia roŜlinnego oraz miodem 

sztucznym. 

Ĺwiczenie w grupach. 

Dyskusja. 

3 2 

L4 Kolokwium. 

Miňso zwierzŃt rzeŦnych i jego przetwory; pozyskiwanie utrwalanie. 

przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu 

zdrowych i chorych. PrzeglŃd asortymentu. Por·wnanie dostňpnych 

asortment·w z zamiennikami pochodzenia roŜlinnego.  

Ĺwiczenie w grupach - potrawy z miňsa. 

Dyskusja. 

3 2 

L5 Kolokwium. 

Dr·b; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, 

zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd asortymentu. 

Por·wnanie dostňpnych asortment·w z zamiennikami pochodzenia 

roŜlinnego.  

Ĺwiczenie w grupach - potrawy z drobiu. 

Dyskusja. 

3 2 

L6 Kolokwium. 

Mleko i jego przetwory; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, 

wykorzystanie kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. 

PrzeglŃd asortymentu. 

3 2 
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Por·wnanie dostňpnych asortment·w z zamiennikami pochodzenia 

roŜlinnego.  

Ĺwiczenie w grupach - potrawy z mlekiem i jego przetworami. 

Dyskusja. 

L7 Kolokwium 

Jaja; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, 

zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd asortymentu. 

Por·wnanie dostňpnych asortment·w z zamiennikami.  

Ĺwiczenie w grupach - potrawy z jaj. 

Dyskusja. 

3 2 

L8 Kolokwium. 

Ryby; pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie kulinarne, 

zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd asortymentu. 

Por·wnanie dostňpnych asortment·w z zamiennikami.  

Ĺwiczenie w grupach - potrawy z ryb. 

Dyskusja. 

3 2 

L9 Kolokwium. 

Podroby: pozyskiwanie utrwalanie. przechowywanie, wykorzystanie 

kulinarne, zastosowanie w Ũywieniu zdrowych i chorych. PrzeglŃd 

asortymentu. Por·wnanie dostňpnych asortment·w z zamiennikami.  

Ĺwiczenie w grupach - potrawy z podrob·w. 

Dyskusja. 

3 2 

l10 Podsumowaie. Zaliczenie koŒcowe. 3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Mitek M., SğowiŒski M. Wybrane zagadnienia z technologii ŨywnoŜci, Wydawnictwo SGGW, 2006 

2 T. Skrabka-Bğotnicka: Technologia ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego. Surowce. Wyd. A.E. Wrocğaw 2007. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 A. Olszewski: Technologia przetw·rstwa miňsa. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne Warszawa 2007 

4 Sikorski Z.E., Ryby i bezkrňgowce morskie, WNT, Warszawa, 2005 

Pisula A., Pospiech E. i in., Miňso - podstawy nauki i technologii, SGGW, Warszawa, 2011, 1 

5 Pijanowski E., DğuŨewski M., DğuŨewska A., Jarczyk A. 2010. Og·lna technologia ŨywnoŜci, wyd. WNT 

Warszawa 

6 Grabowski T., Kijowski J. 2009. Miňso i przetwory drobiowe. Technologia, Higiena, JakoŜĺ WNT Warszawa 

7 Ziajka S. 1997. Mleczarstwo: zagadnienia wybrane cz I i II Wydawnictwo Akademii Rolniczo-Technicznej, 

Olsztyn 

8 Czarniecka-Skubina E. Technologia ŨywnoŜci. Podstawy technologii ŨywnoŜci. Format-AB, Warszawa 2010 

9 Czarniecka-Skubina E. Technologia ŨywnoŜci. Technologie kierunkowe. Format-AB, Warszawa 2010 

10 Czarniecka-Skubina E., Towaroznawstwo spoŨywcze. Format-AB, Warszawa 2010 

11 Czasopisma: Gospodarka Miňsna, Miňso i Wňdliny, Postňpy Techniki Przetw·rstwa SpoŨywczego, Przemysğ 

SpoŨywczy, ŧywnoŜĺ, PrzeglŃd Mleczarski, Tğuszcze Jadalne i inne z branŨy ŨywnoŜciowej 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Rynek i marketing produkt·w ŨywnoŜciowych Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_51a_W MK_DPN_51a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food market and marketing 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym: liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğady 15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie siň z narzňdziami i technikami marketingu oraz funkcjonowaniem rynku. 

C2 Zapoznanie z zasadami budowania strategii marketingowych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna i rozumie zagadnienia z zakresu ekonomiki w zakresie studiowanego kierunku. 

Dŧ_W15 Zna i rozumie zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu produkt·w 

ŨywnoŜciowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu planowania strategii marketingowej podmiotu gospodarczego w 

zakresie studiowanego kierunku oraz wykonaĺ analizň rynku produkt·w ŨywnoŜciowych.  

Dŧ_U16 Potrafi wykorzystaĺ wiedzň ekonomicznŃ w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i 

Ũywienia czğowieka. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Jest got·w do dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe w zakresie prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

napotykanych instrument·w marketingowych. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Sposoby podejŜcia do gospodarki ŨywnoŜciowej. 1 1 

W2 Prowadzenie dziağalnoŜci gospodarczej w szybko zmieniajŃcej siň 

gospodarce Ŝwiatowej. 

1 1 

W3 Globalizacja. 1 1 

W4 Rynek produkt·w ŨywnoŜciowych. 2 1 

W5 Podstawy marketingu. 2 1 

W6 Marketing MIX. 2 1 

W7 Ustalanie produktu na rynku ŨywnoŜciowym. 2 1 

W8 Dystrybucja produktu ŨywnoŜciowego. 2 1 

W9 Strategia marketingowa. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 41 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 GrabiŒski L., Rutkowski I., Wrzosek W. Marketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy. PWE, Warszawa 1996. 

2 Kotler Ph. Marketing, analiza, planowanie, wdraŨanie i kontrola. 

3 Michalski E. Marketing. PWN, Warszawa 2004 

4 Kaczmarczyk S. Badania marketingowe. Metody i techniki, PWE, Warszawa 2003 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

5 Rosa G., Smalec A., Sondej T. Analiza i funkcjonowanie rynku ï ĺwiczenia i zadania, Wyd. Naukowe US, 

Szczecin 2010 

6 Adamowicz M., Kr·l J. Ochrona konkurencji a rynek rolny. Wyd. SGGW 1998. 

7 Daszkowska M. Usğugi : produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN 1998. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Rynek i marketing produkt·w ŨywnoŜciowych Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_51b_Ĺ MK_DPN_51b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food market and marketing 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II   

obieralny X semestr studi·w trzeci  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie siň metodami analizy rynku i zasadami na nim obowiŃzujŃcymi. 

C2 Wykorzystywania w praktyce metod, analizy do okreŜlenia pozycji konkurencyjnej danego podmiotu lub 

atrakcyjnoŜci rynku 

C3 UmiejňtnoŜĺ wyboru wğaŜciwych instrument·w i form promocji, dystrybucji, ustalania cen oraz wyboru 

odpowiedniej grupy docelowej oraz dostosowania do niej oferty. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna i rozumie zagadnienia z zakresu ekonomiki w zakresie studiowanego kierunku. 

Dŧ_W15 Zna i rozumie zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu produkt·w 

ŨywnoŜciowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi zaplanowaĺ strategiň marketingowŃ podmiotu gospodarczego w zakresie studiowanego kierunku 

oraz wykonaĺ analizň rynku produkt·w ŨywnoŜciowych.  

Dŧ_U16 Potrafi wykorzystaĺ wiedzň ekonomicznŃ w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i 

Ũywienia czğowieka. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Jest got·w do dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe w zakresie prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do 

napotykanych instrument·w marketingowych. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-projekt, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-projekt, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Istota, elementy i klasyfikacja rynku produkt·w ŨywnoŜciowych. 3 2 

ĹW2 Badanie opinii i postaw konsumenta. 3 1 

ĹW3 Badanie preferencji i upodobaŒ nabywc·w. PowtarzalnoŜĺ zakup·w. 4 2 

ĹW4 Udziağ zakğadu gastronomicznego w rynku. 2 2 

ĹW5 Analiza produktu ŨywnoŜciowego, m.in. cyklu Ũycia, zaleŨnoŜci miňdzy 

cechami. 

4 3 

ĹW6 Metody ustalania cen. 2 2 

ĹW7 Procedura segmentacji rynku i pozycjonowanie produktu ŨywnoŜciowego. 4 2 

ĹW8 Analiza SWOT ï studium przypadku. 4 2 

ĹW9 Promocja towar·w i usğug Ũywieniowych. 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï studium 

przypadku, laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï studium 

przypadku, laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 GrabiŒski L., Rutkowski I., Wrzosek W. Marketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy. PWE, Warszawa 1996. 

2 Kotler Ph. Marketing, analiza, planowanie, wdraŨanie i kontrola. 

3 Michalski E. Marketing. PWN, Warszawa 2004 

4 Kaczmarczyk S. Badania marketingowe. Metody i techniki, PWE, Warszawa 2003 

5 Rosa G., Smalec A., Sondej T. Analiza i funkcjonowanie rynku ï ĺwiczenia i zadania, Wyd. Naukowe US, 

Szczecin 2010 

6 Adamowicz M., Kr·l J. Ochrona konkurencji a rynek rolny. Wyd. SGGW 1998. 

7 Daszkowska M. Usğugi : produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN 1998. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ZarzŃdzanie i marketing w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_52a_W MK_DPN_52a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Management and marketing in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğady 15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie siň z narzňdziami i technikami zarzŃdzania i marketingu. 

C2 Zapoznanie z zasadami budowania strategii marketingowych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna i rozumie zagadnienia zwiŃzane z ekonomikŃ w zakresie studiowanego kierunku. 

Dŧ_W15 Zna i rozumie zagadnienia z zakresu marketingu produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu zarzŃdzania i planowania strategii marketingowej, jak r·wnieŨ 

wykonaĺ analizň i kalkulacjň finansowŃ dziağalnoŜci gospodarczej. 

Dŧ_U16 Potrafi wykorzystaĺ wiedzň ekonomicznŃ w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu Ũywienia 

czğowieka. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Jest got·w do dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe w zakresie prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do 

napotykanych instrument·w marketingowych. 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Globalizacja we wsp·ğczesnym Ŝwiecie. 1 1 

W2 Gospodarka ŨywnoŜciowa w Polsce. 1 1 

W3 Zasady prowadzenia dziağalnoŜci gospodarczej 1 1 

W4 ZarzŃdzanie w gastronomii. 2 1 

W5 Podstawy marketingu w gastronomii. Marketing MIX 2 1 

W6 ZarzŃdzanie marketingowe 2 1 

W7 Ustalanie produktu na rynku ŨywnoŜciowym 2 1 

W8 Dystrybucja produktu ŨywnoŜciowego 2 1 

W9 Strategia marketingowa 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 41 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 GrabiŒski L., Rutkowski I., Wrzosek W., ĂMarketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy,ò PWE, Warszawa 

1996. 

2 Kotler Ph.,ò Marketing, analiza, planowanie, wdraŨanie i kontrolaò. 

3 Michalski E., ĂMarketingò, PWN, Warszawa 2004 

4 Kaczmarczyk S., Badania marketingowe. Metody i techniki, PWE, Warszawa 2003 

5 Rosa G., Smalec A., Sondej T., Analiza i funkcjonowanie rynku ï ĺwiczenia i zadania, Wyd. Naukowe US, 

Szczecin 2010 

6 Adamowicz M., Kr·l J. Ochrona konkurencji a rynek rolny. Wyd. SGGW 1998. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

7 Daszkowska M. Usğugi : produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN 1998. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ZarzŃdzanie i marketing w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_52b_Ĺ MK_DPN_52b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Management and marketing in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w  

obieralny X semestr studi·w  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy wiedzy z zakresu ekonomiki. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie siň z zasadami i metodami analizy rynku ŨywnoŜciowego. 

C2 Praktyczne wykorzystanie metod, analizy do okreŜlenia pozycji konkurencyjnej danego podmiotu lub 

atrakcyjnoŜci rynku 

C3 UmiejňtnoŜĺ wyboru wğaŜciwych instrument·w i form promocji, dystrybucji, ustalania cen oraz wyboru 

odpowiedniej grupy docelowej i dostosowania do niej oferty. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna i rozumie zagadnienia zwiŃzane z ekonomikŃ w zakresie studiowanego kierunku. 

Dŧ_W15 Zna i rozumie zagadnienia z zakresu marketingu produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi zaplanowaĺ zarzŃdzanie i strategiň marketingowŃ zakğadu gastronomicznego, jak r·wnieŨ 

wykonaĺ analizň i kalkulacjň finansowŃ dziağalnoŜci gospodarczej. 

Dŧ_U16 Potrafi wykorzystaĺ wiedzň ekonomicznŃ w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu Ũywienia 

czğowieka. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Jest got·w do dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe w zakresie prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do 

napotykanych instrument·w marketingowych. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-projekt, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-projekt, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Rynek - elementy i klasyfikacja. 3 2 

ĹW2 Badanie postaw i opinii konsumenta. 3 1 

ĹW3 Preferencja i upodobania kontrahent·w.  4 2 

ĹW4 Udziağ przedsiňbiorstwa w rynku. 2 2 

ĹW5 Analiza produktu ŨywnoŜciowego ï studium przypadku. 4 3 

ĹW6 Zasady i metody ustalania cen. 2 2 

ĹW7 Segmentacja rynku i pozycjonowanie produktu. 4 2 

ĹW8 Analiza SWOT. 4 2 

ĹW9 Promocja towar·w i usğug ŨywnoŜciowych. 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï studium 

przypadku, laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï studium 

przypadku, laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 GrabiŒski L., Rutkowski I., Wrzosek W., ĂMarketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy,ò PWE, Warszawa 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1996. 

2 Kotler Ph.,ò Marketing, analiza, planowanie, wdraŨanie i kontrolaò. 

3 Michalski E., ĂMarketingò, PWN, Warszawa 2004 

4 Kaczmarczyk S., Badania marketingowe. Metody i techniki, PWE, Warszawa 2003 

5 Rosa G., Smalec A., Sondej T., Analiza i funkcjonowanie rynku ï ĺwiczenia i zadania, Wyd. Naukowe US, 

Szczecin 2010 

6 Adamowicz M., Kr·l J. Ochrona konkurencji a rynek rolny. Wyd. SGGW 1998. 

7 Daszkowska M. Usğugi : produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN 1998. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Nowoczesne narzňdzia komunikacyjne Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_53_W MK_DPN_53_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:   

Modern communication tools 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza zdobyta na przedmiocie Technologia informacyjna 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z popularnymi narzňdziami do komunikacji poprzez internet 

C2 Przedstawienie sposob·w uŨycia, podstawowej konfiguracji narzňdzi do komunikacji na odlegğoŜĺ. 

C3 Rozw·j i doskonalenie umiejňtnoŜci komunikacyjnych: umiejňtnoŜci autoprezentacji, pokonywania barier w 

komunikacji, aktywnego sğuchania, wysyğania czytelnych i sp·jnych informacji, umiejňtnoŜci analizy wğasnych i 

cudzych zachowaŒ. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W18 Zna i rozumie pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym 

zaburzenia odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U19 Potrafi stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Jest got·w do doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ 



236 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

w oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 Jest got·w do pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego 

stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ 

Dŧ_K03 Jest got·w do okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna - kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Pojňcie komunikacji 2 1 

W2 Rola internetu w komunikacji 2 1 

W3 Organizacja i konfiguracja stanowiska do pracy z zastosowaniem 

komunikacji zdalnej 

2 1 

W4 Narzňdzia do komunikacji oparte na wiadomoŜciach tekstowych i 

gğosowych 

2 1,5 

W5 Komunikacja w oparciu o zapis wideo ï video streaming 2 1,5 

W6 Mobilne narzňdzia wspierajŃce dietetyka w kontaktach z klientem 2 1 

W7 Dobre praktyki w komunikacji 2 1 

W8 Warsztat z komunikacji interpersonalnej 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Morreale S, Spitzberg B, Barge J., Komunikacja miňdzy ludŦmi. Motywacja wiedza umiejňtnoŜci, 

Warszawa 2015 

2 Nňcki Z., Komunikacja miňdzyludzka, Wydawnictwo Profesjonalnej Szkoğy Biznesu, Krak·w 2006, 

3 Wirtyny internetowe(dokumentacja) wybranych i omawianych na wykğadach narzňdzi 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka angielskiego III Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_54a_Ĺ MK_DPN_54a_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: English Language Course 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

Obieralny X semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie B1 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie B1 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie B1 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 

dziağaŒ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 uŨywa jňzyka specjalistycznego i porozumiewa siň w spos·b klarowny i sp·jny z osobami pochodzŃcymi 

z r·Ũnych Ŝrodowisk 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: jňzyk ciağa i gestykulacja, m·wienie o karierze, 

motywacja w pracy dietetyka, m·wienie o sukcesie i drodze do jego 

osiŃgniňcia, m·wienie o rozwoju zawodowym; krytyczne myŜlenie: 

analizowanie argument·w przeciwstawnych, cierpliwoŜĺ, empatia, 

samodyscyplina. 

6 2 

ĹW 2 Czasy Past Simple i Past Continuous, stopniowanie  przymiotnika. 4 4 

ĹW 3 Rozumienie r·Ũnych akcent·w (wypowiedzi obcokrajowc·w m·wiŃcych po 

angielsku), artykuğy o dietach na Ŝwiecie  - dyskutowanie, wybieranie 

wğaŜciwej odpowiedzi. 

5 2 

ĹW 4 Prezentacje ustne: wykorzystanie slajd·w, rozumienie treŜci 

kontrastujŃcych, zawierajŃcych sğowa typu: but, however, although, in spite 

of this; dialogi wyraŨajŃce opiniň - okreŜlanie tematu rozmowy. 

5 3 

ĹW 5 Krytyczne myŜlenie: podawanie dowod·w potwierdzajŃcych tezň; analiza 

danych. 

5 2 

ĹW 6 Tryby warunkowe: zerowy, pierwszy i drugi, czasowniki modalne, 

wypowiedzi ustne. 

5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 
20 32 20 32 
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ğŃczna liczba godzin w semestrze 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Keynote David Bohlke, Helen Stephenson, Paul Dummet, wyd. National Geographic 

2 Food Service Industries, Virginia Evans, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

3 Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, Angela Christaki, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

4 English for Dietetics, Barbara Gorbacz-Gancarz, Eunika SupiŒska i inni, wyd. PZWL 

5 Artykuğy z internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 
Ki erunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka niemieckiego III Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_54b_Ĺ MK_DPN_54b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: German Language Course 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

mgr Renata J·Ŧwiak mgr Renata J·Ŧwiak 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie B1+ 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie B1+ 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie B1+ 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 

dziağaŒ 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K02 uŨywa jňzyka specjalistycznego i porozumiewa siň w spos·b klarowny i sp·jny z osobami pochodzŃcymi 

z r·Ũnych Ŝrodowisk 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: autentycznoŜĺ wypowiedzi, zakupy i pieniŃdze, 

konsumpcja a Ŝrodowisko naturalne, gospodarka, m·wienie o zakupach, 

m·wienie o etyce w dietetyce, rozumienie globalne, koncentrowanie siň na 

treŜci i logicznych powiŃzaniach, a nie na pojedynczych sğowach. 

6 2 

ĹW 2 Rozumienie tekstu o konsumpcji i aspektach etycznych; rozwiŃzanie quizu 

na podstawie tekstu. 

4 4 

ĹW 3 Tekst pisemny: formalna wiadomoŜĺ online; jasnoŜĺ i precyzja przekazu; 

formalna wiadomoŜĺ tekstowa online. 

5 2 

ĹW 4 Rozwijanie umiejňtnoŜci krytycznego myŜlenia: czytanie miňdzy 

wierszami; rozwijanie pewnoŜci siebie; poszukiwanie synonim·w, wiňksza 

ŜwiadomoŜĺ jňzykowa, rozumienie r·Ũnych akcent·w u nienatywnych 

uŨytkownik·w jňzyka niemieckiego. 

6 3 

ĹW 5 KreatywnoŜĺ, kreatywne myŜlenie, inspiracje, reklama; cechy charakteru 

(przymiotniki),  prezentacje ustne: wspomaganie kluczowych treŜci 

slajdami. 

4 2 

ĹW 6 Rozwijanie umiejňtnoŜci krytycznego myŜlenia podtrzymywanie 

argument·w, ĺwiczenie koncentracji,  wiedza na temat ludzkiego ciağa i 

moŨliwoŜci zmian, poszukiwanie inspiracji. 

5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Keynote David Bohlke, Helen Stephenson, Paul Dummet, wyd. National Geographic 

2 Food Service Industries, Virginia Evans, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

3 Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, Angela Christaki, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

4 English for Dietetics, Barbara Gorbacz-Gancarz, Eunika SupiŒska i inni, wyd. PZWL 

6 Artykuğy z internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 
 

Nazwa przedmiotu: Kliniczny zarys chor·b Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_55_W MK_DPN_55_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Clinical outline of diseases 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Anatomia czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Fizjologia czğowieka" 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z symptomatologiŃ, rozpoznaniem, r·Ũnicowaniem i sposobami leczenia wybranych 

chor·b wewnňtrznych. 

C2 Zapoznanie student·w z podstawowymi narzňdziami pracy lekarskiej: wywiad lekarski, badanie przedmiotowe, 

badania dodatkowe. 

C3 Zapoznanie student·w z problemami dietetycznymi u pacjent·w z chorobami internistycznymi. 

C4 Zapoznanie student·w ze sposobami weryfikacji i modyfikacji leczenia dietetycznego u pacjent·w z chorobami 

internistycznymi. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 

zna zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu 

ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w organizmie, w tym problemy 

zwiŃzane z jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy. 

Dŧ_W11 zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe 

w spoğeczeŒstwie. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağca siň i samodoskonali w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o naukowe 

materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K08 daje wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 zajmuje Ŝwiadome psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wywiad w chorobach wewnňtrznych.  2 1 

W2 Badanie przedmiotowe, badania dodatkowe i dokumentacja 

medyczna. 

2 1 

W3 NadciŜnienie tňtnicze ï wywiad z pacjentem, postňpowanie 

diagnostyczne. 

2 1 

W4 Choroba wieŒcowa ï wywiad z pacjentem, postňpowanie 

diagnostyczne. 

2 2 

W5 Alergia/nietolerancja pokarmowa. 2 1 

W6 OtyğoŜĺ ï problem XXI wieku. 3 2 

W7 Egzamin 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Daniluk J.: Zarys chor·b wewnňtrznych dla student·w pielňgniarstwa, Czelej 2005 
2 PŃczek L. (red.): Choroby wewnňtrzne. Podrňcznik dla student·w pielňgniarstwa PZWL 2004 

3 NiŨankowska M. A.: Podstawy okulistyki. wyd. 2 Volumed, Wrocğaw 2000 

4 Payne A. (red.) Chojnacki J.: Dietetyka i Ũywienie kliniczne, Elsevier Urban & Partner, 

Wrocğaw 2013  
5 Cymerys M., Rutz-Danielczak A., Pupek-Musialik D.: Kliniczny zarys chor·b 

wewnňtrznych. Podrňcznik dla student·w dietetyki, wyd.1, UM PoznaŒ Wydawnictwo. 

PoznaŒ 2013,  
6 Ostrowska L., Orywal K., StefaŒska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce, PZWL, 

Warszawa 2018 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 
Nazwa przedmiotu: Kliniczny zarys chor·b Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_56_Ĺ MK_DPN_56_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Clinical outline of diseases 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ewa Brodacz Ewa Brodacz 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

"Anatomia czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

"Fizjologia czğowieka" 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z symptomatologiŃ, rozpoznaniem, r·Ũnicowaniem i sposobami 

leczenia wybranych chor·b wewnňtrznych. 

C2 Zapoznanie student·w z podstawowymi narzňdziami pracy lekarskiej: wywiad lekarski, 

badanie przedmiotowe, badania dodatkowe. 

C3 Zapoznanie student·w z problemami dietetycznymi u pacjent·w z chorobami 

internistycznymi. 

C4 Zapoznanie student·w ze sposobami weryfikacji i modyfikacji leczenia dietetycznego u 

pacjent·w z chorobami internistycznymi. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W01 

zna zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania 

organizmu ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w 

organizmie, w tym problemy zwiŃzane z jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady 

udzielania pierwszej pomocy. 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy 

Ũywieniowe i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 
W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ 

problemy Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach 

Ũywieniowych oraz nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe 

przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 
W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağca siň i samodoskonali w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 
Dŧ_K08 daje wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i 

Ũywienia oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych 

ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby 

sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 
Dŧ_K10 zajmuje Ŝwiadome psychologicznie i spoğecznie stanowisko w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej 

spoğeczeŒstwa. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zajňcia organizacyjne. Znaczenie badaŒ diagnostycznych w 

medycynie.. 

2 1 

ĹW2 Objawy i przyczyny chor·b dietozaleŨnych oraz sposoby ich 

leczenia. 

3 2 

ĹW3 NiedokrwistoŜĺ ï wywiad z pacjentem, postňpowanie 

diagnostyczne. 

3 2 

ĹW4 OtyğoŜĺ i zesp·ğ metaboliczny ï sposoby pracy z pacjentem. 3 2 
ĹW5 Choroby kwasozaleŨne: zapalenie ŨoğŃdka i dwunastnicy, 

choroba wrzodowa ŨoğŃdka i dwunastnicy choroba refluksowa 

przeğyku, dyspepsja czynnoŜciowa. 

3 3 

ĹW6 Choroby jelit: zesp·ğ jelita nadwraŨliwego, choroba uchyğkowa 

jelita grubego , wrzodziejŃce zapalenie jelita grubego, choroba 

LeŜniowskiego ï Crohna. 

3 2 

ĹW7 Choroby wŃtroby. Choroby dr·g Ũ·ğciowych ï analiza badaŒ 

diagnostycznych. 

3 2 

ĹW8 Ostre i przewlekğe zapalenie trzustki. 3 1 
ĹW9 Nowotwory, w tym przewodu pokarmowego. 3 1 
ĹW10 Algorytmy diagnostyczne i terapeutyczne w chorobach 3 1 
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wewnňtrznych - zaburzenia rytmu serca. 
ĹW11 Kolokwium 1 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Daniluk J.: Zarys chor·b wewnňtrznych dla student·w pielňgniarstwa, Czelej 2005 
2 PŃczek L. (red.): Choroby wewnňtrzne. Podrňcznik dla student·w pielňgniarstwa PZWL 2004 

3 NiŨankowska M. A.: Podstawy okulistyki. wyd. 2 Volumed, Wrocğaw 2000 

4 Payne A. (red.) Chojnacki J.: Dietetyka i Ũywienie kliniczne, Elsevier Urban & Partner, 

Wrocğaw 2013  
5 Cymerys M., Rutz-Danielczak A., Pupek-Musialik D.: Kliniczny zarys chor·b 

wewnňtrznych. Podrňcznik dla student·w dietetyki, wyd.1, UM PoznaŒ Wydawnictwo. 

PoznaŒ 2013,  
6 Ostrowska L., Orywal K., StefaŒska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce, PZWL, 

Warszawa 2018 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Psychodietetyka z coachingiem dietetycznym Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_57_W MK_DPN_57_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Psychodietetics  

 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza z zakresu zrealizowanych przedmiot·w: Ũywienie czğowieka, dietetyka kliniczna, dietoprofilaktyka 

chor·b cywilizacyjnych  

 

Cele przedmiotu 

C1 Opanowanie wiedzy z zakresu podstaw psychologii zdrowia i choroby, mechanizm·w powstawania zaburzeŒ 

odŨywiania, psychologicznych funkcji jedzenia, podstaw psychologii odchudzania  

C2 Doskonalenie kompetencji i umiejňtnoŜci komunikacji interpersonalnej, aktywnego sğuchania oraz 

rozwiŃzywania problem·w wynikajŃcych z blokad w komunikacji.  

 

C3 

Ksztağtowanie umiejňtnoŜci wywierania skutecznego wpğywu na zmianň zachowaŒ czğowieka w zakresie 

nawyk·w Ũywieniowych, ksztağtowanie umiejňtnoŜci motywowania do zmiany dotychczasowych zachowaŒ 

przedstawicieli r·Ũnych grup wiekowych.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W18 
zna pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym zaburzenia 

odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U08 rozwija umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 zajmuje Ŝwiadome psychologiczne i spoğeczne stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo 

ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Psychodietetyka jako nauka. Wyzwania dla wsp·ğczesnoŜci i przyszğoŜci  2 2 

W2 Modele zachowaŒ Ũywieniowych. Teoria uczenia siň.  2 1 

W3 Psychospoğeczne uwarunkowania zachowaŒ Ũywieniowych.  2 1 

W4 Psychospoğeczne uwarunkowania zachowaŒ Ũywieniowych.  2 1 

W5 Wybory Ũywieniowe i ich determinanty.  2 1 

W6 Zintegrowany model odŨywiania siň.  2 1 

W7 Wybrane zagadnienia z psychologii odchudzania.  2 1 

W8 Wybrane zagadnienia pomocy psychologicznej i psychoterapii.  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, studium przypadku.  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, studium przypadku. 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ogden J., Psychologia odŨywiania siň. Wydawnictwo Uniwersytetu JagielloŒskiego, Krak·w 2011.  
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

2 Fairburn Ch.: Terapia poznawczo-behawioralna i zaburzeŒ odŨywiania. Wydawnictwo Uniwersytetu 

JagielloŒskiego, Krak·w 2013.  

3 Pilska M., JeŨewska-Zychowicz M.: Psychologia Ũywienia. Wybrane zagadnienia. Wydawnictwo SGGW 2008 

4 Mijakoska U. (2012): Diet Coahing. Poradnik dla wiecznie odchudzajŃcych siň. Warszawa, Samo sedno. 

5 BielaŒska A. (2013): Psychodrama elementy teorii i praktyki, Warszawa, Wydawnictwo Enetetia. 

6 Sattar N., Lean M.(2009): ABC OtyğoŜci, Warszawa, Wydawnictwo Lekarskie PZWL. 

7 Jarosz M., Kğosiewicz-Latoszek L. (2015), OtyğoŜĺ. Zapobieganie i leczenie, Warszawa, Wydawnictwo 

Lekarskie PZWL 

8 Kottler J. A. (2014): Op·r w psychoterapii, GdaŒsk, GWP GdaŒskie Wydawnictwo Psychologiczne. 

9. Strelau J. (2000): Psychologia. Podrňcznik akademicki, GdaŒsk, GWP GdaŒskie Wydawnictwo Psychologiczne. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Psychodietetyka z coachingiem dietetycznym Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_58_Ĺ MK_DPN_58_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Psychodietetics 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

ĺwiczenia  15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza z zakresu zrealizowanych przedmiot·w: Ũywienie czğowieka, dietetyka kliniczna, dietoprofilaktyka 

chor·b cywilizacyjnych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem nauczania przedmiotu jest zapoznanie  studenta z problematykŃ stosowania diet redukcyjnych. 

C2 Przekazanie umiejňtnoŜci wsp·ğpracy z zespoğem specjalist·w oraz rozumienia wğasnej roli w zespole leczŃcym 

C3 Zapoznanie studenta z pojňciem emocji oraz ich wpğywu na zachowania Ũywieniowe,  wykorzystaniem technik 

pracy z pacjentem oraz prawidğowym planowaniem procesu redukcji masy ciağa. 

C4 Zapoznanie studenta z elementami psychodramy oraz dietcoachingu. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W18 
zna pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym zaburzenia 

odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U08 rozwija umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 zajmuje Ŝwiadome psychologiczne i spoğeczne stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo 

ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

zaliczenie pisemne w formie testowej zaliczenie pisemne w formie testowej 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

C1 Psychologiczne funkcje jedzenia-studium przypadku.  1 0,5 

C2 Psychologiczne i spoğeczne aspekty otyğoŜci.  1 0,5 

C3 Komunikacja interpersonalna w praktyce dietetyka.  1 0,5 

C4 Zachowania Ũywieniowe, nawyki Ũywieniowe, wzory Ũywienia.  1 0,5 

C5 Motywacja. Czynniki utrudniajŃce motywacjň do zmiany.  1 0,5 

C6 Terapia skoncentrowana na rozwiŃzaniach.  1 0,5 

C7 Zachowania zabezpieczajŃce.  1 0,5 

C8 Interwencje psychologiczne w terapii nadwagi i otyğoŜci  1 0,5 

C9 Psychologiczne przyczyny niepowodzeŒ w odchudzaniu  1 0,5 

C10 Podstawy tworzenia racjonalnego planu dziağania  1 0,5 

C11 Wizualizacja jako metoda pracy z pacjentem otyğym  1 0,5 

C12 Wizualizacja jako metoda pracy z pacjentem otyğym  1 0,5 

C13 Bariery i blokady w komunikacji z dietetykiem  1 1 

C14 Wykorzystanie element·w psychodramy w edukacji Ũywieniowej dzieci i 

mğodzieŨy. 

1 1 

C15 Wykorzystanie element·w dietcoachingu w pracy z dorosğymi osobami 

otyğymi 

1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, wizualizacja,  

 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, wizualizacja, 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 5 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 10 11 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ogden J., Psychologia odŨywiania siň. Wydawnictwo Uniwersytetu JagielloŒskiego, Krak·w 2011.  

2 Fairburn Ch.: Terapia poznawczo-behawioralna i zaburzeŒ odŨywiania. Wydawnictwo Uniwersytetu 

JagielloŒskiego, Krak·w 2013.  

3 Pilska M., JeŨewska-Zychowicz M.: Psychologia Ũywienia. Wybrane zagadnienia. Wydawnictwo SGGW 2008 

4 Mijakoska U. (2012): Diet Coahing. Poradnik dla wiecznie odchudzajŃcych siň. Warszawa, Samo sedno. 

5 BielaŒska A. (2013): Psychodrama elementy teorii i praktyki, Warszawa, Wydawnictwo Enetetia. 

6 Sattar N., Lean M.(2009): ABC OtyğoŜci, Warszawa, Wydawnictwo Lekarskie PZWL. 

7 Jarosz M., Kğosiewicz-Latoszek L. (2015), OtyğoŜĺ. Zapobieganie i leczenie, Warszawa, Wydawnictwo 

Lekarskie PZWL 

8 Kottler J. A. (2014): Op·r w psychoterapii, GdaŒsk, GWP GdaŒskie Wydawnictwo Psychologiczne. 

9 Strelau J. (2000): Psychologia. Podrňcznik akademicki, GdaŒsk, GWP GdaŒskie Wydawnictwo Psychologiczne. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Og·lna technologia ŨywnoŜci  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_59_W MK_DPN_59_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  General food technology 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w II  

Obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Chemia ŨywnoŜci 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy dotyczŃcej proces·w przetwarzania ŨywnoŜci oraz urzŃdzeŒ niezbňdnych do 

realizacji tych proces·w. Przekazanie wiedzy na temat cel·w i metod utrwalania ŨywnoŜci. Ksztağtowanie 

umiejňtnoŜci scharakteryzowania wybranych proces·w produkcyjnych i metod utrwalania ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 zna zasady proces·w technologicznych sğuŨŃcych utrwalaniu i przetwarzaniu ŨywnoŜci i ich wpğyw na 

jakoŜĺ ŨywnoŜci 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi oceniĺ wartoŜĺ odŨywczŃ i energetycznŃ produkt·w spoŨywczych poddanych okreŜlonym 

proceseom technologicznym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺ potrzeby stağego doksztağcania siň oraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ 

informacji naukowej i krytycznej ich oceny 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Definicja, zakres i charakterystyka technologii ŨywnoŜci, metody 

przetwarzania i utrwalania ŨywnoŜci.  

2 2 

W2 Podstawy termicznych metod przetwarzania i utrwalania ŨywnoŜci i 

potraw.. 

1 1 

W3 Podstawy teorii cieplnej inaktywacji drobnoustroj·w (sterylizacja, 

pasteryzacja, apertyzacja, termizacja), dziağanie mikrofal, chğodzenie, 

zamraŨanie i rozmraŨanie ŨywnoŜci, radiacyjne metody utrwalania 

ŨywnoŜci i potraw, pulsacyjne pole elektryczne, wysokie ciŜnienie 

hydrostatyczne jako nowoczesne metody utrwalania ŨywnoŜci i potraw, 

nowoczesne modyfikacje metody suszenia konwekcyjnego ŨywnoŜci, 

chemiczne utrwalanie ŨywnoŜci i potraw, osmoaktywne metody utrwalania 

ŨywnoŜci i potraw (zagňszczanie; suszenie, dializa, elektrodializa, osmoza, 

odwr·cona osmoza, ultrafiltracja, perwaporacja, kriokoncentracja), 

ekstrakcja, procesy chemiczne w technologii ŨywnoŜci.  

12 6 

W4 Konserwowanie przez podwyŨszenie kwasowoŜci, metody produkcji 

ŨywnoŜci fermentowanej.  

4 2 

W5 Woda w przemyŜle spoŨywczym.  1 1 

W6 Przemiany wybranych skğadnik·w ŨywnoŜci podczas proces·w 

technologicznych w Ŝwietle wybranych technologii przetw·rstwa miňsa, 

mleka, owoc·w, warzyw, zb·Ũ 

10 6 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Pijanowski  E. i wsp. Og·lna technologia ŨywnoŜci. PWN Warszawa  

2 Bednarski W. Og·lna technologia ŨywnoŜci. Olsztyn. Wydawnictwo ART 

3 Rutkowski i wsp. Substancje dodatkowe i skğadniki funkcjonalne ŨywnoŜci. Agro&Food Technology   

4 świderski F. ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna WNT Warszawa  

5 Skrabka-Bğotnicka T., 2007. Technologia ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego. Surowce. Wyd. A.E. Wrocğaw.  

6 świetlikowska K., 2010. Surowce spoŨywcze pochodzenia roŜlinnego. Wyd SGGW. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Og·lna technologia ŨywnoŜci  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_60_L MK_DPN_60_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  General food technology 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w II  

Obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Chemia ŨywnoŜci 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy dotyczŃcej proces·w przetwarzania ŨywnoŜci oraz urzŃdzeŒ niezbňdnych do 

realizacji tych proces·w. Przekazanie wiedzy na temat cel·w i metod utrwalania ŨywnoŜci. Ksztağtowanie 

umiejňtnoŜci scharakteryzowania wybranych proces·w produkcyjnych i metod utrwalania ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 zna zasady proces·w technologicznych sğuŨŃcych utrwalaniu i przetwarzaniu ŨywnoŜci i ich wpğyw na 

jakoŜĺ ŨywnoŜci 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi oceniĺ wartoŜĺ odŨywczŃ i energetycznŃ produkt·w spoŨywczych poddanych okreŜlonym 

technologicznym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺ potrzeby stağego doksztağcania siň oraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ 

informacji naukowej i krytycznej ich oceny 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, frekwencja, sprawozdania  Kolokwia, frekwencja, sprawozdania 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Ekstrakcja w przemyŜle spoŨywczym,  5 3 

L2 Zagňszczanie roztwor·w w technologii ŨywnoŜci,  5 3 

L3 Reakcje Maillarda,  5 3 

L4 RozmraŨanie ŨywnoŜci,  5 3 

L5 Mikrofale i ich zastosowanie w technologii ŨywnoŜci,  5 3 

L6 Suszenie produkt·w spoŨywczych, warunki powstawania Ũelu 

pektynowego, tworzenie emulsji 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ 

badaŒ, frekwencja  

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ 

badaŒ, frekwencja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 20 10 20 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 22 20 22 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Pijanowski  E. i wsp. Og·lna technologia ŨywnoŜci. PWN Warszawa  

2 Bednarski W. Og·lna technologia ŨywnoŜci. Olsztyn. Wydawnictwo ART. 

3 Rutkowski i wsp. Substancje dodatkowe i skğadniki funkcjonalne ŨywnoŜci. Agro&Food Technology   

4 świderski F. ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna WNT Warszawa  

5 Skrabka-Bğotnicka T., 2007. Technologia ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego. Surowce. Wyd. A.E. Wrocğaw.  

6 świetlikowska K., 2010. Surowce spoŨywcze pochodzenia roŜlinnego. Wyd SGGW. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Analiza instrumentalna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_61_W MK_DPN_61_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Instrumental analysis 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Chemia, biochemia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z teoretycznymi podstawami metod stosowanych w analizie instrumentalnej, technikami 

stosowanymi w analizie instrumentalnej (spektroskopowymi, elektroanalitycznymi, rozdzielczymi).  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W05 ma podstawowŃ wiedzň teoretycznŃ o technikach spektrofotometrycznych i chromatograficznych oraz 

budowie i zasadzie dziağania instrument·w badawczych. 

Dŧ_W05 ma wiedzň o zastosowaniu chromatografii gazowej w analizie ŨywnoŜci i materiağu biologicznego (zasady 

doboru kolumny detektora). 

Dŧ_W05 ma wiedzň o zastosowaniu chromatografii cieczowej w analizie ŨywnoŜci i materiağu biologicznego 

(r·Ũnice w technikach fazy normalnej i odwr·conej, dob·r kolumny i eluentu) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 posiada umiejňtnoŜĺ rozr·Ũniania technik chromatograficznych i ich potencjalnego zastosowania w 

analizie ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 student rozminie potrzebň poszerzania i pogğňbiania wiedzy z zakresu techniki instrumentalnych w 

baniach ŨywnoŜci 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Instrumentalne metody analityczne ï wprowadzenie. Metody optyczne 1 1 

W2 Metody spektroskopowe 5 3 

W3 Metody elektroanalityczne 4 2 

W4 Metody rozdzielcze 5 3 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kocjan R. (red.). Chemia analityczna. Podrňcznik dla student·w. Tom 2: Analiza instrumentalna. Wydawnictwo 

Lekarskie PZWL, Warszawa 2000.  

2 KryŜciak J. Chemiczna analiza instrumentalna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 1999. 

3 Szczepaniak W. Metody instrumentalne w analizie chemicznej. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1997. 

4 Bober J., Doğňgowska B. Ĺwiczenia z chemii dla student·w I roku Pomorskiej Akademii Medycznej. 

Wydawnictwo Pomorskiej Akademii Medycznej, Szczecin 2009  
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

5 Kğyszejko-Stefanowicz L.(red.). Ĺwiczenia z biochemii. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1999  

6 Galus Z. Ĺwiczenia rachunkowe z chemii analitycznej. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006.  

7 Zgirski A., Gondko R. Obliczenia biochemiczne. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1998. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Analiza instrumentalna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_62_L MK_DPN_62_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Instrumental analysis 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Chemia, biochemia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z teoretycznymi podstawami metod stosowanych w analizie instrumentalnej, technikami 

stosowanymi w analizie instrumentalnej (spektroskopowymi, elektroanalitycznymi, rozdzielczymi).  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W05 ma podstawowŃ wiedzň teoretycznŃ o technikach spektrofotometrycznych i chromatograficznych oraz 

budowie i zasadzie dziağania instrument·w badawczych. 

Dŧ_W05 ma wiedzň o zastosowaniu chromatografii gazowej w analizie ŨywnoŜci i materiağu biologicznego (zasady 

doboru kolumny detektora). 

Dŧ_W05 ma wiedzň o zastosowaniu chromatografii cieczowej w analizie ŨywnoŜci i materiağu biologicznego 

(r·Ũnice w technikach fazy normalnej i odwr·conej, dob·r kolumny i eluentu) 

Dŧ_W05 ma wiedzň o zastosowaniu oznaczeŒ spektrofotometrycznych w badaniu ŨywnoŜci 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 posiada umiejňtnoŜĺ rozr·Ũniania technik chromatograficznych i ich potencjalnego zastosowania w 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

analizie ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 student rozminie potrzebň poszerzania i pogğňbiania wiedzy z zakresu techniki instrumentalnych w 

baniach ŨywnoŜci 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Walidacja metod analitycznych 1 1 

L2 Refraktometria i polarymetria 2 2 

L3 Spektrofotometria UV/VIS. Turbidymetria i nefelometria 3 2 

L4 Fotometria pğomieniowa 2 1 

L5 Konduktometria 3 1 

L6 Pehametria i Potencjometria. Rodzaje elektrod 1 2 

L7 Chromatografia bibuğowa aminokwas·w 2 1 

L8 Chromatografia kolumnowa 3 1 

L9 Chromatografia cienkowarstwowa 4 1 

L10 Filtracja Ũelowa (sŃczenie molekularne) 2 1 

L11 Metody elektroforetyczne 2 1 

L12 Elektroforeza w Ũelu poliakrylamidowym  2 1 

L13 Metody immunoenzymatyczne  2 2 

L14 Wybrane wsp·ğczesne metody analizy instrumentalnej 1 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Obsğuga sprzňtu analitycznego, praca z odczynnikami 

chemicznymi, praca z metodykŃ badawczŃ 

Obsğuga sprzňtu analitycznego, praca z odczynnikami 

chemicznymi, praca z metodykŃ badawczŃ 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kocjan R. (red.). Chemia analityczna. Podrňcznik dla student·w. Tom 2: Analiza instrumentalna. Wydawnictwo 

Lekarskie PZWL, Warszawa 2000.  

2 KryŜciak J. Chemiczna analiza instrumentalna. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 1999. 

3 Szczepaniak W. Metody instrumentalne w analizie chemicznej. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1997. 

4 Bober J., Doğňgowska B. Ĺwiczenia z chemii dla student·w I roku Pomorskiej Akademii Medycznej. 

Wydawnictwo Pomorskiej Akademii Medycznej, Szczecin 2009  

5 Kğyszejko-Stefanowicz L.(red.). Ĺwiczenia z biochemii. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1999  

6 Galus Z. Ĺwiczenia rachunkowe z chemii analitycznej. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006.  

7 Zgirski A., Gondko R. Obliczenia biochemiczne. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 1998. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Integrowana produkcja roŜlin Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_63a_W MK_DPN_63a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Integrated plants production 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğady 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu surowc·w roŜlinnych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z wiedzŃ dotyczŃcŃ zasad i metod integrowanej produkcji roŜlin.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Zna i rozumie zasady integrowanej produkcji roŜlin, w tym dotyczŃce lokalizacji, uprawy, nawoŨenia i 

ochrony. 

Dŧ_W04 Zna metody integrowanej produkcji roŜlin warzywniczych, sadowniczych i uprawnych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Potrafi dobraĺ metodň integrowanej produkcji roŜlin do gatunku i uwarunkowaŒ Ŝrodowiskowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Jest got·w do osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu ich produkcji. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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kolokwium zaliczeniowe kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Zasady i podstawy integrowanej produkcji roŜlin. Przepisy prawne 

integrowanej produkcji roŜlin w Polsce. 

1 0,5 

W2 Lokalizacja plantacji i wyb·r stanowiska dla warzyw gruntowych 1 0,5 

W3 Lokalizacja plantacji i wyb·r stanowiska dla roŜlin sadowniczych 1 0,5 

W4 Uprawa gleby zgodna z zasadami integrowanej produkcji roŜlin. 1 0,5 

W5 Integrowane nawoŨenie roŜlin sadowniczych. 1 1 

W6 Integrowane nawoŨenie roŜlin warzywniczych i roŜlin uprawnych. 1 1 

W7 Metody integrowanej ochrony przed szkodnikami w technologiach 

produkcji roŜlin sadowniczych. 

2 1 

W8 Metody integrowanej ochrony przed szkodnikami w technologiach 

produkcji roŜlin warzywniczych i uprawnych. 

2 1 

W9 Metody integrowanej ochrony przed chorobami w technologiach produkcji 

roŜlin sadowniczych. 

2 1 

W10 Metody integrowanej ochrony przed chorobami w technologiach produkcji 

roŜlin warzywniczych i uprawnych. 

2 1 

W11 Metody integrowanej ochrony przed chwastami w technologiach produkcji 

roŜlin warzywniczych, sadowniczych i uprawnych. 

1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 KryczyŒski S. Weber Z. Fitopatologia. Podstawy fitopatologii. t.1. PWRiL, 2010. 

2 KryczyŒski S. Weber Z. Fitopatologia. Choroby roŜlin uprawnych. t. 2. PWRiL, 2010. 

3 Hªni F., Popow G., Reinhard H., Schwarz A., Tanner K., Vorlet M. Ochrona roŜlin rolniczych w uprawie 

integrowanej. PWRiL, 1998. 

4 Sawicka B. Agrotechnika i jakoŜĺ cech roŜlin uprawnych. Wyd. AR Lublin. 2000. 



269 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

5 JasiŒska Z., Kotecki A. Szczeg·ğowa Uprawa RoŜlin; Wrocğaw 2003 

6 Grzebisz W. NawoŨenie roŜlin uprawnych. PWRiL, 2008. 

7 Metodyki integrowanej produkcji roŜlin. IOR-PIB PoznaŒ. https://piorin.gov.pl/publikacje/metodyki-ip/ 

 

https://piorin.gov.pl/publikacje/metodyki-ip/
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Zr·wnowaŨony rozw·j w produkcji ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_63b_W MK_DPN_63b_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Sustainable development in food production 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w Trzeci 

obieralny X semestr studi·w IV 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Towaroznawstwo 

ŨywnoŜci ". 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Ekologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie roŜlinnych surowc·w ŨywnoŜciowych". 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂEkologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowychò. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z wiedzŃ dotyczŃcŃ zr·wnowaŨonych system·w produkcji ŨywnoŜci z niskim wpğywem 

na Ŝrodowisko, przyczyniajŃcych siň do bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci i Ũywienia oraz zdrowego Ũycia dla obecnych 

i przyszğych pokoleŒ. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 
zna zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji oraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W08 
zna metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe przy wykorzystaniu 

program·w komputerowych, w tym jej wpğyw na funkcjonowanie organizmu czğowieka. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 potrafi wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U12 potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

Dŧ_U17 
potrafi stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe normalizacjň, 

standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 

osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

Dŧ_K07 
rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowa wiedza na temat produkcji ŨywnoŜci i Ũywienia, jej skğadu 

chemicznego determinujŃcego zdrowotnŃ jakoŜĺ oraz wpğyw na 

prawidğowy rozw·j i funkcjonowanie organizmu.  

2 1 

W2 Istota rolnictwa ekologicznego. Rolnictwo ekologiczne w Polsce i na 

Ŝwiecie. 

2 1 

W3 Ekologiczna produkcja zwierzňca. 2 1 

W4 Sprawiedliwy Handel, Slow Food. 2 2 

W5 Lokalna produkcja ŨywnoŜci, tradycyjna i regionalna ŨywnoŜĺ (chroniona 

nazwa pochodzenia (PDO-PDO), chronione oznaczenie geograficzne (Pgi-

PGI); Gwarantowana tradycyjna specjalnoŜĺ (GTS GTS). 

2 1 

W6 Zr·wnowaŨone diety i ich rola w Ũywieniu czğowieka ï dieta wegetariaŒska 

i pesco - wegetariaŒska, dieta Ŝr·dziemnomorska, Nowa Dieta Nordycka. 

3 2 

W7 Lokalne rynki a zr·wnowaŨone produkty ŨywnoŜciowe. Rola tych 

produkt·w w zdrowej diecie. 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 LitwiŒczuk Z., Hodowla i uŨytkowanie bydğa, PWRiL, Warszawa, 2005 

2 GrykieŒ S., Bariery rozwoju rolnictwa ekologicznego w Polsce, Wydawnictwo Akademii świňtokrzyskiej 

Kielce: 63ï71, Kielce 2005 

3 Tyburski J., ŧakowska-Biemans S., Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wydawnictwo SGGW, 

Warszawa 2007 

4 Kozğowski S., PrzyszğoŜĺ ekorozwoju, KUL, Lublin 2005 

5 Gğodowska M., GağŃzka A.: Wpğyw rolnictwa ekologicznego na Ŝrodowisko w koncepcji rozwoju 

zr·wnowaŨonego, Instytut Rozwoju Wsi i Rolnictwa Polskiej Akademii Nauk, Warszawa 2017 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Przedmiot w jňzyku polskim: Organizacja pracy w 

dietetyce i Ũywieniu zbiorowym 

Kod przedmiotu: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPN_64_W MK_DPN_64_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Organization of work in dietetics and mass nutrition 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w II  

Obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Justyna Siwiela-Tomaszczyk Justyna Siwiela-Tomaszczyk 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonar

ne 

studia 

niestacjon

arne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki 

" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

zbiorowego" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Wstňp do 

praktyk" 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

 - organizacji pracy w gabinecie dietetycznym 

- orgazacji pracy w zakğadzie Ũywienia zbiorowego. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

poradnictwa dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i 

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 
Dŧ_W16 zna zagadnienia z zakresu stosowania przepis·w prawnych w tym BHP i ergonomii stanowisk 

pracy, a takŨe planowania i organizacji czasu pracy w podmiotach zwiŃzanych ze studiowanym 

kierunkiem. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U14 potrafi zastosowaĺ wiedzň dotyczŃcŃ planowania i organizowania czasu pracy w podmiotach 

zwiŃzanych z Ũywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla os·b zdrowych i chorych zgodnie 

z zasadami BHP. 
Dŧ_U01 potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U02 potrafi okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ 

surowc·w i produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas 

przetwarzania i przechowywania ŨywnoŜci. 
Dŧ_U03 potrai okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego 

oraz przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy 

technologiczneorazstosowaĺ techniki kulinarneprzy produkcji potraw i napoj·w 
Dŧ_U08 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie 

terapeutycznej poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych 

rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 
Dŧ_U15 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu planowania i organizacji oraz projektowania i 

wyposaŨenia poradni dietetycznej, w tym strategiň marketingowŃ, jak r·wnieŨ wykonaĺ analizň 

i kalkulacjň finansowŃ dziağalnoŜci gospodarczej. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 
Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie 

wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ 

spoğecznŃ. 
Dŧ_K11 dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej 

dziağalnoŜci.Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrument·w 

marketingowych.  

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Wymogi higieniczno-sanitarne 

dla zakğad·w Ũywienia zbiorowego 

4 2 

W2 Podstawy organizowania pracy ï najwaŨniejsze zagroŨenia w 

zakğadzie gastronomicznym. 

4 3 

W3 Organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami 

ergonomii.  

2 1 

W4 Ocena funkcjonalnoŜci dziağ·w Ũywienia.  2 1 

W5 Dokumentacja Ũywieniowa 2 1 

W6 Zaliczenie koŒcowe 1 1 

Suma godzin:  15 9 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ dydaktycznych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ e-lerningowych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane 

w formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba 

godzin w semestrze 

10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... 

(np. laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

5 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS 

dla przedmiotu 
1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia i rozporzŃdzenia 

wykonawcze do tej ustawy. 

2 RozporzŃdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 

stycznia 2002 r. ustanawiajŃcego og·lne zasady i wymagania prawa ŨywnoŜciowego, powoğujŃcego 

Europejski UrzŃd ds. BezpieczeŒstwa ŧywnoŜci oraz ustanawiajŃcego procedury w zakresie 

bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 

3 RozporzŃdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady WE nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w 

sprawie higieny Ŝrodk·w spoŨywczych  

4 http://www.gis.gov.pl/ 

5 RozporzŃdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 kwietnia 2005 r.  

W sprawie szkodliwych czynnik·w biologicznych dla zdrowia w Ŝrodowisku pracy oraz ochrony 

zdrowia pracownik·w zawodowo naraŨonych na te czynniki 

6 Zap·r.L, Kowalska J.  ZAGROŧENIA BIOLOGICZNE I CHEMICZNE w mağych 

zakğadach gastronomicznych. Centralny Instytut Ochrony Pracy ï PaŒstwowy Instytut Badawczy,  

Warszawa 2010   

7 Turlejska H. Zasady GHP/GMP oraz systemy HACCP jako narzňdzia zapewnienia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci. 

Poradnik dla przedsiňbiorcy. , Fundacja Program·w Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa, 2003. 

8 Jarosz M.(red.nauk.) Praktyczny podrňcznik dietetyki. , Wydawnictwo Instytutu ŧywnoŜci i ŧywienia, 

Warszawa, 2010. 

9  Marcinkowski J.T,, Klimberg A. ( red.). Profilaktyka i wybrane aspekty organizacyjno- prawne w 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

zawodach medycznych. , 

Wyd.Uniwersytetu Medycznego im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu., 2011. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Organizacja pracy w dietetyce i Ũywieniu 

zbiorowym 

Kod przedmiotu:  

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPN_65_Ĺ MK_DPN_65_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Organization of work in dietetics and mass nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

Obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonar

ne 

studia 

niestacjon

arne 

Ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki 

" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 
zbiorowego" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Wstňp do 

praktyk" 

 

Cele przedmiotu 

Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

 - organizacji pracy w gabinecie dietetycznym 

- orgazacji pracy w zakğadzie Ũywienia zbiorowego. 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

 - podziağu i dostňpnoŜci surowc·w i produkt·w pochodzenia zwierzňcego, ich wğaŜciwej obr·bki 
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kulinarnej i przechowywania, walor·w odŨywczych i kulinarnych, 

- sposob·w ich wykorzystania w Ũywieniu zdrowego i chorego czğowieka. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 zna metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz 

oceny towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i 

biotycznych na ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 zna zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci 

fizycznych i chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 zna zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i 

dystrybucjioraz organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W08 zna metodyprodukcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci, takŨe przy 

wykorzystaniu program·w komputerowych,w tym jej wpğyw na funkcjonowanie organizmu 

czğowieka. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 potrafi okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ 

surowc·w i produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas 

przetwarzania i przechowywania ŨywnoŜci. 

Dŧ_U03 potrafi okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego 

oraz przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy 

technologiczneorazstosowaĺ techniki kulinarneprzy produkcji potraw i napoj·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi 

korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji 

medycznej. 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie 

wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ 

spoğecznŃ. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Wprowadzenie do przedmiotu. Wymogi higieniczno-sanitarne 

dla zakğad·w Ũywienia zbiorowego - aspekty praktyczne. 

Ĺwiczenia w grupach 

3 1 

L2 Kolokwium. 

Podstawy organizowania pracy ï najwaŨniejsze zagroŨenia w 

zakğadzie gastronomicznym. 

Ĺwiczenia w grupach. 

3 1 

L3 Kolokwium, 

Organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami 

ergonomii.  

Ĺwiczenia w grupach. 

3 2 

L4 Kolokwium. 3 2 
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Ocena funkcjonalnoŜci dziağ·w Ũywienia.  

Ĺwiczenia w grupach. 

L5 Kolokwium. 

Dokumentacja Ũywieniowa. 

Ĺwiczenia w grupach. 

3 2 

L6 Kolokwium. 

Prawne aspekty funkcjonowania komercyjnych gabinet·w 

dietetycznych. 

Ĺwiczenia w grupach. 

3 2 

L7 Kolokwium 

Organizacja pracy w komercyjnym gabinecie dietetycznym - r·Ũne 

modele. 

Ĺwiczenia w grupach. 

3 2 

L8 Kolokwium. 

Organizacja pracy dietetyka w wariancie online - aspekty 

praktyczne. 

Ĺwiczenia w grupach. 

3 2 

L9 Kolokwium. 

Organizacja pracy dietetyka cateringu dietetycznego - aspekty 

praktyczne. 

Ĺwiczenia w grupach. 

3 2 

l10 Podsumowaie. Zaliczenie koŒcowe. 3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna ĺwiczenia 

w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna ĺwiczenia 

w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ dydaktycznych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ e-lerningowych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane 

w formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba 

godzin w semestrze 

0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... 

(np. laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS 1 1  
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dla przedmiotu 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

 1 1 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r.o bezpieczeŒstwie ŨywnoŜci i Ũywienia  

 i rozporzŃdzenia wykonawcze do tej ustawy. 

2 RozporzŃdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 

stycznia 2002 r. ustanawiajŃcego og·lne zasady i wymagania prawa ŨywnoŜciowego, powoğujŃcego 

Europejski UrzŃd ds. BezpieczeŒstwa ŧywnoŜci oraz ustanawiajŃcego procedury w zakresie 

bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 

3 RozporzŃdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady WE nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w 

sprawie higieny Ŝrodk·w spoŨywczych  

4 http://www.gis.gov.pl/ 

5 RozporzŃdzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 kwietnia 2005 r.  

w sprawie szkodliwych czynnik·w biologicznych dla zdrowia w Ŝrodowisku pracy oraz ochrony 

zdrowia pracownik·w zawodowo naraŨonych na te czynniki 

6 Zap·r.L, Kowalska J.  ZAGROŧENIA BIOLOGICZNE I CHEMICZNE w mağych 

zakğadach gastronomicznych. Centralny Instytut Ochrony Pracy ï PaŒstwowy Instytut Badawczy,  

Warszawa 2010   

7 Turlejska H. Zasady GHP/GMP oraz systemy HACCP jako narzňdzia zapewnienia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci. 

Poradnik dla przedsiňbiorcy. , Fundacja Program·w Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa, 2003. 

8 Jarosz M.(red.nauk.) Praktyczny podrňcznik dietetyki. , Wydawnictwo Instytutu ŧywnoŜci i ŧywienia, 

Warszawa, 2010. 

9  Marcinkowski J.T,, Klimberg A. ( red.). Profilaktyka i wybrane aspekty organizacyjno- prawne w 

zawodach medycznych. , 

Wyd.Uniwersytetu Medycznego im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu., 2011. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Towaroznawstwo ŨywnoŜci 
 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_66_W MK_DPN_66_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food commodity science 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 1) Podstawy chemii surowc·w rolnych; 

2) Podstawy biologii surowc·w rolnych; 

3) Podstawy fizyki surowc·w rolnych. 
 

Cele przedmiotu 

C1 Om·wienie podstawowych pojňĺ, kryteri·w klasyfikacji i aktualnych regulacji prawnych 

zwiŃzanych z produkcjŃ i dystrybucjŃ ŨywnoŜci;  

C2 Scharakteryzowanie czynnik·w determinujŃcych jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz przedstawienie zasad 

towaroznawczej oceny jakoŜci wszystkich poznanych grup produkt·w ŨywnoŜciowych, a takŨe 

om·wienie aktualnych trend·w na rynku produkt·w ŨywnoŜciowych i kierunk·w innowacji 

produktowych; 

C3 Om·wienie zagroŨeŒ bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci w ğaŒcuchu ŨywnoŜciowym i zasad nadzoru. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i 

biotycznych na ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i 

analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz 

stosowaĺ zasady pakowania i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 Rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma 

ŜwiadomoŜĺ koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 ŧywnoŜĺ jak Ŧr·dğo skğadnik·w pokarmowych; definicje zwiŃzane z 

ŨywnoŜciŃ; znakowanie ŨywnoŜci, normalizacja towar·w; Systemy 

zapewnienia bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci.  

5 3 

W2 Grupy produkt·w spoŨywczych z uwzglňdnieniem ich analizy 

towaroznawczej. Skğadniki pokarmowe w produktach ŨywnoŜciowych, 

zapotrzebowanie, wystňpowanie i wğaŜciwoŜci 

- biağka, 

- wňglowodany, 

- tğuszcze, 

- makro i mikroelementy, 

- witaminy, 

- woda. 

5 3 

W3 ŧywnoŜĺ nowej generacji, Wymagania jakoŜciowe, opakowania, transport. 5 3 

W4 ŧywnoŜĺ specjalnego przeznaczenia, ŨywnoŜĺ wygodna 

Wymagania jakoŜciowe, opakowania, transport. 

5 3 

W5 Inne produkty wňglowodanowe, koncentraty spoŨywcze,  napoje 

alkoholowe, napoje bezalkoholowe i wody mineralne. Wymagania 

jakoŜciowe, opakowania, transport. 

5 3 

W6 UŨywki i przyprawy Wymagania jakoŜciowe, opakowania, transport. 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kowalczyk S.: BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci. Wyd. PWN, Warszawa 2016. 
2 KoğoŨyn ï Krajewska D. (red.): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW, Warszawa 2019. 
3 Sikorski Z.E. (red.): Chemia ŨywnoŜci. WNT, Warszawa 2007. 
4 Swiderski F. (red.): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009. 
5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 
6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences 

Institute. Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 
7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 
8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. 

PapieŨa Jana Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Towaroznawstwo ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_67_L MK_DPN_67_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food commodity science 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w II 

obieralny 
 

semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy chemii surowc·w rolnych; 

2 Podstawy biologii surowc·w rolnych; 

3 Podstawy fizyki surowc·w rolnych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Om·wienie podstawowych pojňĺ, kryteri·w klasyfikacji i aktualnych regulacji prawnych zwiŃzanych z 

produkcjŃ i dystrybucjŃ ŨywnoŜci;  

C2 Scharakteryzowanie czynnik·w determinujŃcych jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz przedstawienie zasad towaroznawczej 

oceny jakoŜci wszystkich poznanych grup produkt·w ŨywnoŜciowych, a takŨe om·wienie aktualnych trend·w 

na rynku produkt·w ŨywnoŜciowych i kierunk·w innowacji produktowych;  

C3 Om·wienie zagroŨeŒ bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci w ğaŒcuchu ŨywnoŜciowym i zasad nadzoru. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 Metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 Rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Mleko i przetwory z mleka; Technologia produkcji produkt·w mlecznych: 

napoje mleczne, Ŝmietana, Opakowania, przechowywanie, wymagania 

jakoŜciowe  

5 3 

L2 Technologia produkcji produkt·w mlecznych: Ŝmietanka, koncentraty 

mleczne, sery, desery mleczne; Opakowania, przechowywanie, wymagania 

jakoŜciowe  

5 3 

L3 Miňso i przetwory przemysğu miňsnego. Ryby i przetwory rybne. Owce 

morza. Wymagania jakoŜciowe, opakowania, transport  

5 3 

L4 Owoce, warzywa, Przetwory z owoc·w i warzyw. Grzyby i przetwory 

grzybowe. Ziemniaki produkty przemysğu ziemniaczanego.  

5 3 

L5 Przetwory zboŨowe. wyroby z mŃki. Wymagania jakoŜciowe, opakowania, 

transport 

5 3 

L6 Tğuszcze roŜlinne. Produkty do smarowania pieczywa. Wymagania 

jakoŜciowe, opakowania, transport 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 5 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 32 25 32 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 KoğoŨyn Krajewska D., Sikora T.: Towaroznawstwo ŨywnoŜci. WSiP 2004.  

2 świderski F. (red.):Towaroznawstwo ŨywnoŜci przetworzonej z elementami technologii. SGGW, 2010. 

3 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wydawnictwo Lekarskie 

PZWL, 2007. 

4 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 

5 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

6 Czasopisma branŨowe 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Kwalifikowana pierwsza pomoc Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_68a_W MK_DPN_68a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Qualified first aid 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu anatomii i fizjologii czğowieka  

 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie do oceny stanu poszkodowanego i udzielenia pierwszej pomocy przedmedycznej w sytuacji 

zagroŨenia zdrowia i Ũycia 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 Student zna sposoby rozpoznawania stan·w zagroŨenia zdrowia i Ũycia, posiada wiedzň z zakresu 

udzielania pierwszej pomocy oraz przestrzegania zasad bezpieczeŒstwa i oceny miejsca zdarzenia 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Student potrafi oceniĺ objawy zagroŨenia zdrowia i Ũycia, potrafi udzieliĺ pierwszej pomocy 

przedmedycznej w sytuacji zagroŨenia zdrowia i Ũycia 

Dŧ_U01 Student potrafi wykonywaĺ resuscytacjň krŃŨeniowo-oddechowŃ oraz bezpiecznie uŨyĺ automatyczny 

defibrylator zewnňtrzny 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 Student wskazuje gotowoŜĺ niesienia pierwszej pomocy przedmedycznej osobom w stanie zagroŨenia 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Ũycia i zdrowia 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna - kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy, ocena bezpieczeŒstwa, 

ocena miejsca zdarzenia, , wezwanie sğuŨb ratowniczych, aspekty prawne 

udzielania pierwszej pomocy 

2 1 

W2 Stany zagroŨenia Ũycia nieurazowe: zadğawienie (FBAO), ostre zespoğy 

wieŒcowe, udar m·zgu, napad drgawek, omdlenie, reakcja alergiczna, 

poszkodowany nieprzytomny 

4 2 

W3 Stany zagroŨenia Ũycia urazowe: sposoby zabezpieczania krwotok·w, 

pierwsza pomoc w oparzeniach, zasady postňpowania z poszkodowanym 

poraŨonym przez prŃd, ciağo obce w ciele poszkodowanego, urazy koŒczyn, 

amputacje 

3 2 

W4 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u os·b dorosğych, zasady uŨycia 

automatycznego defibrylatora zewnňtrznego 

4 2 

W5 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u dzieci 1 1 

W6 Psychologiczne aspekty dziağaŒ ratunkowych 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Andres J., Wytyczne resuscytacji, Polska Rada Resuscytacji, Krak·w 2016 

2 ChrzŃszczewska A., BandaŨowanie, Warszawa 2016 

3 Goniewicz M., Pierwsza pomoc. Podrňcznik dla student·w, Warszawa 2012 

4 Sowizdraniuk J. i P., Zanim przyjedzie pogotowie. Podrňcznik do kursu pierwszej pomocy, Gliwice 2016 

5 Zawadzki A., Medycyna ratunkowa i katastrof, Warszawa 2011 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Kwalifikowana pierwsza pomoc   Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_68b_Ĺ MK_DPN_68b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Qualified first aid 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu anatomii i fizjologii czğowieka 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie do oceny stanu poszkodowanego i udzielenia pierwszej pomocy przedmedycznej w sytuacji 

zagroŨenia zdrowia i Ũycia 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 Student zna sposoby rozpoznawania stan·w zagroŨenia zdrowia i Ũycia, posiada wiedzň z zakresu 

udzielania pierwszej pomocy oraz przestrzegania zasad bezpieczeŒstwa i oceny miejsca zdarzenia 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Student potrafi oceniĺ objawy zagroŨenia zdrowia i Ũycia, potrafi udzieliĺ pierwszej pomocy 

przedmedycznej w sytuacji zagroŨenia zdrowia i Ũycia 

Dŧ_U01 Student potrafi wykonywaĺ resuscytacjň krŃŨeniowo-oddechowŃ oraz bezpiecznie uŨyĺ automatyczny 

defibrylator zewnňtrzny 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 Student wskazuje gotowoŜĺ niesienia pierwszej pomocy przedmedycznej osobom w stanie zagroŨenia 

Ũycia i zdrowia 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie scenariusza praktycznego ( stan zagroŨenia 

Ũycia oraz resuscytacja krŃŨeniowo-oddechowa z uŨyciem 

AED), frekwencja na zajňciach 

Zaliczenie scenariusza praktycznego ( stan zagroŨenia 

Ũycia oraz resuscytacja krŃŨeniowo-oddechowa z uŨyciem 

AED), frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u os·b dorosğych z uŨyciem 

automatycznego defibrylatora zewnňtrznego ï algorytm BLS 

6 4 

ĹW2 Stany zagroŨenia Ũycia nieurazowe ï ĺwiczenia scenariuszy symulacyjnych 2 2 

ĹW3 Stany zagroŨenia Ũycia urazowe ï ĺwiczenia umiejňtnoŜci zabezpieczenia 

poszkodowanego urazowego oraz scenariuszy sytuacyjnych 

2 1 

ĹW4 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u dzieci ï algorytm BLS 2 1 

ĹW5 Scenariusze sytuacyjne ï ĺwiczenia postňpowania w stanach zagroŨenia 

Ũycia urazowych i nieurazowych w sytuacji symulowanej 

3 1 

ĹW1 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u os·b dorosğych z uŨyciem 

automatycznego defibrylatora zewnňtrznego ï algorytm BLS 

6 4 

    

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa, 

fantom do ĺwiczeŒ w przypadku zadğawieŒ 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa, 

fantom do ĺwiczeŒ w przypadku zadğawieŒ 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 5 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 10 16 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Andres J., Wytyczne resuscytacji, Polska Rada Resuscytacji, Krak·w 2016 

2 ChrzŃszczewska A., BandaŨowanie, Warszawa 2016 

3 Goniewicz M., Pierwsza pomoc. Podrňcznik dla student·w, Warszawa 2012 

4 Sowizdraniuk J. i P., Zanim przyjedzie pogotowie. Podrňcznik do kursu pierwszej pomocy, Gliwice 2016 

5 Zawadzki A., Medycyna ratunkowa i katastrof, Warszawa 2011 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Pierwsza pomoc przedmedyczna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_69a_W MK_DPN_69a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Fir st medical aid 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu anatomii i fizjologii czğowieka 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie do rozpoznania stanu zagroŨenia Ũycia u poszkodowanego oraz udzielania pierwszej pomocy 

przedmedycznej w sytuacjach zagraŨajŃcych zdrowiu i Ũyciu. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 Student zna sposoby rozpoznawania stan·w zagroŨenia zdrowia i Ũycia, posiada wiedzň z zakresu 

udzielania pierwszej pomocy oraz przestrzegania zasad bezpieczeŒstwa i oceny miejsca zdarzenia 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Student potrafi oceniĺ objawy zagroŨenia zdrowia i Ũycia, potrafi udzieliĺ pierwszej pomocy 

przedmedycznej w sytuacji zagroŨenia zdrowia i Ũycia 

Dŧ_U01 Student potrafi wykonywaĺ resuscytacjň krŃŨeniowo-oddechowŃ oraz bezpiecznie uŨyĺ automatyczny 

defibrylator zewnňtrzny 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 Student wskazuje gotowoŜĺ niesienia pierwszej pomocy przedmedycznej osobom w stanie zagroŨenia 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Ũycia i zdrowia 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna - kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy, ocena bezpieczeŒstwa, 

ocena miejsca zdarzenia, wezwanie sğuŨb ratowniczych, aspekty prawne 

udzielania pierwszej pomocy 

2 1 

W2 Stany zagroŨenia Ũycia nieurazowe: zadğawienie (FBAO), ostre zespoğy 

wieŒcowe, udar m·zgu, napad drgawek, omdlenie, reakcja alergiczna, 

poszkodowany nieprzytomny 

4 2 

W3 Stany zagroŨenia Ũycia urazowe: sposoby zabezpieczania krwotok·w, 

pierwsza pomoc w oparzeniach, zasady postňpowania z poszkodowanym 

poraŨonym przez prŃd, ciağo obce w ciele poszkodowanego, urazy koŒczyn, 

amputacje 

3 2 

W4 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u os·b dorosğych, zasady uŨycia 

automatycznego defibrylatora zewnňtrznego 

4 2 

W5 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u dzieci 1 1 

W6 Psychologiczne aspekty dziağaŒ ratunkowych 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Andres J., Wytyczne resuscytacji, Polska Rada Resuscytacji, Krak·w 2016 

2 ChrzŃszczewska A., BandaŨowanie, Warszawa 2016 

3 Goniewicz M., Pierwsza pomoc. Podrňcznik dla student·w, Warszawa 2012 

4 Sowizdraniuk J. i P., Zanim przyjedzie pogotowie. Podrňcznik do kursu pierwszej pomocy, Gliwice 2016 

5 Zawadzki A., Medycyna ratunkowa i katastrof, Warszawa 2011 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Pierwsza pomoc przedmedyczna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_69b_Ĺ MK_DPN_69b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  First medical aid 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu anatomii i fizjologii czğowieka 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie do rozpoznawania stanu zagroŨenia Ũycia u poszkodowanego oraz udzielania pierwszej pomocy 

przedmedycznej w sytuacjach zagraŨajŃcych zdrowiu i Ũyciu. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 Student zna sposoby rozpoznawania stan·w zagroŨenia zdrowia i Ũycia, posiada wiedzň z zakresu 

udzielania pierwszej pomocy oraz przestrzegania zasad bezpieczeŒstwa i oceny miejsca zdarzenia 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 Student potrafi oceniĺ objawy zagroŨenia zdrowia i Ũycia, potrafi udzieliĺ pierwszej pomocy 

przedmedycznej w sytuacji zagroŨenia zdrowia i Ũycia 

Dŧ_U01 Student potrafi wykonywaĺ resuscytacjň krŃŨeniowo-oddechowŃ oraz bezpiecznie uŨyĺ automatyczny 

defibrylator zewnňtrzny 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 Student wskazuje gotowoŜĺ niesienia pierwszej pomocy przedmedycznej osobom w stanie zagroŨenia 

Ũycia i zdrowia 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie scenariusza praktycznego ( stan zagroŨenia 

Ũycia oraz resuscytacja krŃŨeniowo-oddechowa z uŨyciem 

AED), frekwencja na zajňciach 

Zaliczenie scenariusza praktycznego ( stan zagroŨenia 

Ũycia oraz resuscytacja krŃŨeniowo-oddechowa z uŨyciem 

AED), frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u os·b dorosğych z uŨyciem 

automatycznego defibrylatora zewnňtrznego ï algorytm BLS 

6 4 

ĹW2 Stany zagroŨenia Ũycia nieurazowe ï ĺwiczenia scenariuszy symulacyjnych 2 2 

ĹW3 Stany zagroŨenia Ũycia urazowe ï ĺwiczenia umiejňtnoŜci zabezpieczenia 

poszkodowanego urazowego oraz scenariuszy sytuacyjnych 

2 1 

ĹW4 Podstawowe zabiegi resuscytacyjne u dzieci ï algorytm BLS 2 1 

ĹW5 Scenariusze sytuacyjne ï ĺwiczenia postňpowania w stanach zagroŨenia 

Ũycia urazowych i nieurazowych w sytuacji symulowanej 

3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa, 

fantom do ĺwiczeŒ w przypadku zadğawieŒ 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, fantom do nauki resuscytacji 

os·b dorosğych, fantom do nauki resuscytacji dzieci, 

automatyczny defibrylator zewnňtrzny wersja treningowa, 

fantom do ĺwiczeŒ w przypadku zadğawieŒ 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 5 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 10 16 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Andres J., Wytyczne resuscytacji, Polska Rada Resuscytacji, Krak·w 2016 

2 ChrzŃszczewska A., BandaŨowanie, Warszawa 2016 

3 Goniewicz M., Pierwsza pomoc. Podrňcznik dla student·w, Warszawa 2012 



298 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

4 Sowizdraniuk J. i P., Zanim przyjedzie pogotowie. Podrňcznik do kursu pierwszej pomocy, Gliwice 2016 

5 Zawadzki A., Medycyna ratunkowa i katastrof, Warszawa 2011 



299 

 

 

Karta (sylabus) przedmiotu 
Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka angielskiego IV Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_70a_Ĺ MK_DPN_70a_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: English Language Course 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w II  

Obieralny X semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie B1+ 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie B1+ 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie B1+ 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 

dziağaŒ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 uŨywa jňzyka specjalistycznego i porozumiewa siň w spos·b klarowny i sp·jny z osobami pochodzŃcymi 

z r·Ũnych Ŝrodowisk 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: autentycznoŜĺ wypowiedzi, odrzucanie masek, 

konsumpcjonizm (w tym czasowniki frazowe), zakupy i pieniŃdze, 

konsumpcja a Ŝrodowisko naturalne, gospodarka, m·wienie o zakupach, 

m·wienie o etyce w dietetyce, rozumienie globalne, koncentrowanie siň na 

treŜci i logicznych powiŃzaniach, a nie na pojedynczych sğowach. 

6 2 

ĹW 2 Rozumienie tekstu o konsumpcji i aspektach etycznych; rozwiŃzanie quizu 

na podstawie tekstu. 

4 4 

ĹW 3 Tekst pisemny:formalna wiadomoŜĺ online; jasnoŜĺ i precyzja przekazu; 

formalna wiadomoŜĺ tekstowa online. 

5 2 

ĹW 4 Rozwijanie umiejňtnoŜci krytycznego myŜlenia: czytanie miňdzy 

wierszami; rozwijanie pewnoŜci siebie; poszukiwanie synonim·w, wiňksza 

ŜwiadomoŜĺ jňzykowa, rozumienie r·Ũnych akcent·w u nienatywnych 

uŨytkownik·w jňzyka angielskiego. 

6 3 

ĹW 5 KreatywnoŜĺ, kreatywne myŜlenie, inspiracje, reklama; cechy charakteru 

(przymiotniki),  prezentacje ustne: wspomaganie kluczowych treŜci 

slajdami. 

4 2 

ĹW 6 Rozwijanie umiejňtnoŜci krytycznego myŜlenia podtrzymywanie 

argument·w, ĺwiczenie koncentracji,  wiedza na temat ludzkiego ciağa i 

moŨliwoŜci zmian, poszukiwanie inspiracji. 

5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Keynote David Bohlke, Helen Stephenson, Paul Dummet, wyd. National Geographic 

2 Food Service Industries, Virginia Evans, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

3 Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, Angela Christaki, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

4 English for Dietetics, Barbara Gorbacz-Gancarz, Eunika SupiŒska i inni, wyd. PZWL 

5 Artykuğy z internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 
Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Lektorat jňzyka niemieckiego IV Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_70b_Ĺ MK_DPN_70b_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: German Language Course 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

mgr Renata J·Ŧwiak mgr Renata J·Ŧwiak 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 posiada wiedzň w zakresie sğownictwa og·lnego na poziomie B1+ 

2 posiada umiejňtnoŜĺ rozumienia tekst·w pisanych i m·wionych na poziomie B1+ 

3 posiada wiedzň z zakresu gramatyki jňzyka obcego na poziomie B1+ 

 

Cele przedmiotu 

C1 Ksztağcenie kompetencji komunikacyjnych dla potrzeb akademickich w obszarze nauk medycznych 

C2 Rozwijanie sprawnoŜci jňzykowych niezbňdnych w Ŝrodowisku akademickim na kierunkach medycznych 

C3 Wspomaganie pracy wğasnej w zakresie jňzyka specjalistycznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 dysponuje odpowiedniŃ do poziomu wiedzŃ jňzykowŃ na tematy og·lne (z Ũycia prywatnego i 

spoğecznego), na wybrane problemy wsp·ğczesnego Ŝwiata i, w ograniczonym zakresie, w obszarze 

naukowym (specjalistycznym), niezbňdnŃ w komunikacji (pisemnej i ustnej) 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 potrafi inicjowaĺ i utrzymywaĺ interakcje komunikacyjne, argumentowaĺ wğasne stanowisko, 

prezentowaĺ wğasne poglŃdy  w odniesieniu do wybranych koncepcji i przejaw·w pedagogicznych 

dziağaŒ 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K02 uŨywa jňzyka specjalistycznego i porozumiewa siň w spos·b klarowny i sp·jny z osobami pochodzŃcymi 

z r·Ũnych Ŝrodowisk 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

test pisemny 

praca wykonana na zajňciach (np. praca indywidualna, w 

parach, zespoğach i wypowiedzi w formie pisemnej lub 

ustnej) 

wykonane prace domowe (wypowiedzi w formie pisemnej 

i/lub ustnej - w tym dğuŨszy tekst w formie autoprezentacji 

oraz na zadany temat z Ũycia codziennego i zawodowego  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Prezentacje ustne: autentycznoŜĺ wypowiedzi, zakupy i pieniŃdze, 

konsumpcja a Ŝrodowisko naturalne, gospodarka, m·wienie o zakupach, 

m·wienie o etyce w dietetyce, rozumienie globalne, koncentrowanie siň na 

treŜci i logicznych powiŃzaniach, a nie na pojedynczych sğowach. 

6 2 

ĹW 2 Rozumienie tekstu o konsumpcji i aspektach etycznych; rozwiŃzanie quizu 

na podstawie tekstu. 

4 4 

ĹW 3 Tekst pisemny: formalna wiadomoŜĺ online; jasnoŜĺ i precyzja przekazu; 

formalna wiadomoŜĺ tekstowa online. 

5 2 

ĹW 4 Rozwijanie umiejňtnoŜci krytycznego myŜlenia: czytanie miňdzy 

wierszami; rozwijanie pewnoŜci siebie; poszukiwanie synonim·w, wiňksza 

ŜwiadomoŜĺ jňzykowa, rozumienie r·Ũnych akcent·w u nienatywnych 

uŨytkownik·w jňzyka niemieckiego. 

6 3 

ĹW 5 KreatywnoŜĺ, kreatywne myŜlenie, inspiracje, reklama; cechy charakteru 

(przymiotniki),  prezentacje ustne: wspomaganie kluczowych treŜci 

slajdami. 

4 2 

ĹW 6 Rozwijanie umiejňtnoŜci krytycznego myŜlenia podtrzymywanie 

argument·w, ĺwiczenie koncentracji,  wiedza na temat ludzkiego ciağa i 

moŨliwoŜci zmian, poszukiwanie inspiracji. 

5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

praca z tekstem, prezentacja, praca na materiağach audio i 

video, praca w grupie, dyskusja, ĺwiczenia i zadania 

gramatyczno-leksykalne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Keynote David Bohlke, Helen Stephenson, Paul Dummet, wyd. National Geographic 

2 Food Service Industries, Virginia Evans, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

3 Carrer Paths: Nutrition and Dietetics, Angela Christaki, Jenny Dooley, wyd. Express Publishing 

4 English for Dietetics, Barbara Gorbacz-Gancarz, Eunika SupiŒska i inni, wyd. PZWL 

6 Artykuğy z internetu, wğasne materiağy dydaktyczne lektora, filmy, wykğady dostňpne online 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Praktyka zawodowa II Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_71_Ĺ MK_DPN_71_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Professional practice II 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w II  

obieralny 
 

semestr studi·w Czwarty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

praktyka 300 300 10 10 10 10 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Odbyta praktyka I 

 

Cele przedmiotu 

C1 zapoznanie  studenta  z  r·Ũnymi  technologiami  przygotowania potraw, zdobycie  praktycznych  umiejňtnoŜci  

w  zakresie  przygotowywania  posiğk·w zgodnie z zasadami prawidğowego Ũywienia. 

 

C2 

Zdobycie umiejňtnoŜci praktycznych oraz zapoznanie z funkcjonowaniem poradni w zakresie diagnostyki oraz 

poradnictwa dietetycznego w schorzeniach przewodu pokarmowego  i/lub  chor·b  metabolicznych.  Praktyka 

ma  sğuŨyĺ  zapoznaniu  studenta z zadaniami  dietetyka  jako  wsp·ğpracownika  biorŃcego  czynny  udziağ  w  

realizacji edukacji Ũywieniowej w poradniach 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W16 zna zagadnienia z zakresu stosowania przepis·w prawnych w tym BHP i ergonomii stanowisk pracy, a 

takŨe planowania i organizacji czasu pracy w podmiotach zwiŃzanych ze studiowanym kierunkiem. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U08 rozwija umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U14 stosuje wiedzň dotyczŃcŃ planowania i organizowania czasu pracy w podmiotach zwiŃzanych z 

Ũywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla os·b zdrowych i chorych zgodnie z zasadami BHP. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 rozpoznaje zagroŨenia wynikajŃce z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

frekwencja studenta w wymiarze wymaganym w 

programie praktyki, opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  

okreŜlonych  w programie  praktyk 

frekwencja studenta w wymiarze wymaganym w 

programie praktyki, opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  

okreŜlonych  w programie  praktyk 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C1-300 

Praktyka z technologii potraw: 

- poznanie struktury organizacyjnej oraz specyfiki dziağalnoŜci danego 

zakğadu Ũywienia, 

-zapoznanie  siň  z  organizacjŃ  pracy  kuchni  oraz  z  funkcjonalnoŜciŃ  

pomieszczeŒ, usytuowaniem poszczeg·lnych stanowisk, wyposaŨeniem w 

sprzňt, zasadami bhp, 

-ocenň warunk·w sanitarno-higienicznych w zakğadzie oraz ocenň 

przygotowania zakğadu do prowadzonej dziağalnoŜci, 

-poznanie funkcjonowania zakğadowych system·w GMP, GHP oraz 

HACCP, 

-organizacjň  pracy  w  magazynie  ŨywnoŜci,  ocenň  funkcjonalnoŜci  

magazynu  oraz gospodarki magazynowej, 

-poznanie zasad przechowywania surowc·w, p·ğprodukt·w oraz gotowych 

wyrob·w, ich ocenň przydatnoŜci do spoŨycia, 

-ocenň wğaŜciwoŜci sensorycznych ŨywnoŜci oraz ocenň organoleptycznŃ 

potraw 

,-poznanie warunk·w transportu wewnňtrznego produkt·w ŨywnoŜciowych 

w zakğadzie 

-ocenň  surowc·w  i  p·ğprodukt·w  stosowanych  w  technologii  

gastronomicznej, ich przechowywanie i stosowanie 

-obr·bkň wstňpnŃ surowc·w jako etap procesu technologicznego, znaczenie 

tej czynnoŜci, 

-obr·bkň cieplnŃ w technologii potraw, jej wpğyw na zmiany zachodzŃce w 

ŨywnoŜci, 

-inne czynnoŜci wykonywane podczas przygotowania potraw 

 

Praktyka w poradni chor·b ukğadu pokarmowego i chor·b 

metabolicznych: 

-poznanie struktury organizacyjnej i zasad funkcjonowania poradni, 

-zapoznanie  siň  z  diagnostykŃ  w  zakresie  przewodu  pokarmowego  

i/lub  chor·b metabolicznych oraz zasadami przygotowania pacjenta do 

badaŒ diagnostycznych, 

-poznanie zasad Ũywienia ludzi w jednostkach chorobowych objňtych 

leczeniem w poradni oraz zapoznanie siň z rodzajami stosowanych diet oraz 

ocenŃ ich wartoŜci odŨywczej, 

-branie   czynnego udziağu w  ocenie  sposobu  Ũywienia  pacjent·w  oraz  

edukacji Ũywieniowej podczas pobytu w poradni, 

-wdraŨanie w codziennej pracy zasady bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci i 

przepis·w sanitarnych zgodnie z obowiŃzujŃcymi regulacjami prawnymi. 

150 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

150 

150 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

150 
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Suma godzin:  300 300 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praktyka  Praktyka 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

280 280 280 280 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 10 10 10 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 300 300 300 300 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 10 10  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 10 10 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Brak 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Metody oceny stanu odŨywienia 
 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_72_SD_W MK_DPN_72_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Methods for assessing nutritional status 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w Piaty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu anatomii i fizjologii czğowieka 

2 Podstawowa wiedza dotyczŃca funkcji fizjologicznych makro- i mikroskğadnik·w.. 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z metodami oceny stanu odŨywienia oraz ich praktycznym zastosowaniem. 

C2 Przedstawienie zaleŨnoŜci pomiňdzy stanem odŨywienia a stanem zdrowia oraz skutk·w zaburzeŒ 

stanu odŨywienia 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W11 Zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe 

i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 Zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz 

nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

nich posiğk·w. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 Dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi 

korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji 

medycznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïZaliczenie z ocena Praca pisemna - 

Zaliczenie z ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie. Definicja stanu odŨywienia, zaburzeŒ 

odŨywienia. Cel przeprowadzania oceny stanu odŨywienia, 

klasyfikacja metod.  

2 1 

W2 Zapotrzebowanie organizmu na energiň oraz makroskğadniki. 

Podstawowa przemiana materii. 

Ocena stanu odŨywienia za pomocŃ wywiadu og·lnego, 

wywiadu Ũywieniowego oraz badania lekarskiego. 

3 2 

W3 Budowa skğadu ciağa. Metody antropometryczne sğuŨŃce do 

oceny stanu odŨywienia. Ocena stanu odŨywienia metodŃ 

bioimpedancji elektrycznej. Wykorzystanie marker·w 

biochemicznych w ocenie stanu odŨywienia. 

3 2 

W4 Ocena stanu odŨywienia dzieci i mğodzieŨy. Siatki centylowe. 

Ocena stanu odŨywienia os·b starszych. Skala MNA. Ocena 

stanu odŨywienia grup ludnoŜci ï statystyka demograficzno ï 

zdrowotna. 

2 2 

W5 Zaburzenia stanu odŨywienia ï niedoŨywienie. Definicja, 

podziağ, kryteria rozpoznania. Skutki niedoŨywienia. 

2 1 

W6 Zaburzenia stanu odŨywienia ï nadwaga i otyğoŜĺ. 

Charakterystyka, kryteria rozpoznania, konsekwencje 

zdrowotne. 

3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jarosz M.: Praktyczny poradnik dietetyki 
2 Ostrowska L., Orywal K., StefaŒska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd. PZWL, 

Warszawa 2018. 
3 Sikorski Z.E. (red.): Chemia ŨywnoŜci. WNT, Warszawa 2007. 
4 Swiderski F. (red.): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009. 
5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 
6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences 

Institute. Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 
7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 
8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. 

PapieŨa Jana Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Metody oceny stanu odŨywienia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_73_SD_L MK_DPN_73_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Methods for assessing nutritional status 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu anatomii i fizjologii czğowieka 

2 Podstawowa wiedza dotyczŃca funkcji fizjologicznych makro- i mikroskğadnik·w. 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z metodami oceny stanu odŨywienia oraz ich praktycznym zastosowaniem 

C2 Przedstawienie zaleŨnoŜci pomiňdzy stanem odŨywienia a stanem zdrowia oraz skutk·w zaburzeŒ 

stanu odŨywienia 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W11 Zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe 

i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 Zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz 

nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

nich posiğk·w. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 Dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi 

korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji 

medycznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Obliczanie zapotrzebowania na energiň, makroskğadniki. Wyliczanie 

PPM ï zajňcia praktyczne.  

5 3 

ĹW2 Opracowanie wğasnego kwestionariusza wywiadu og·lno-

Ũywieniowego. Przeprowadzanie wywiadu ï ĺwiczenia. 

5 3 

ĹW3 Wykonywanie pomiar·w antropometrycznych i wyliczanie 

wskaŦnik·w dla oceny stanu odŨywienia na ich podstawie, 

interpretacja wynik·w. 

5 3 

ĹW4 Ocena stanu odŨywienia metodŃ bioimpedancji elektrycznej ï 

ĺwiczenia praktyczne. 
5 3 

ĹW5 Analiza wynik·w badaŒ biochemicznych pod kŃtem oceny stanu 

odŨywienia ï zajňcia praktyczne. Praktyczne wykorzystanie siatek 

centylowych w ocenie stanu odŨywienia dzieci i mğodzieŨy. 

5 3 

ĹW6 Ocena stanu odŨywienia za pomocŃ skali MNA ï interpretacja 

wynik·w. 
Opracowywanie zaleceŒ dietetycznych w przypadku zaburzeŒ stanu 

odŨywienia ï niedoŨywieniu lub otyğoŜci. 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 17 15 17 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jarosz M.: Praktyczny poradnik dietetyki  

2 Ostrowska L., Orywal K., StefaŒska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd. PZWL, Warszawa 2018. 

3 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wydawnictwo Lekarskie 

PZWL, 2007. 

4 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 
Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 

5 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

6 Czasopisma branŨowe 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 
 

Nazwa przedmiotu: Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_74_SD_W MK_DPN_74_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Normalization, standardization and certification of food 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w Trzeci 

obieralny 
 

semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ewa Brodacz Ewa Brodacz 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

"Og·lna technologia ŨywnoŜci" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

"Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie roŜlinnych surowc·w ŨywnoŜciowych" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

ĂEkologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowychò 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z rolŃ i znaczeniem normalizacji, standaryzacji i certyfikacji ŨywnoŜci 

w zapewnieniu ŨywnoŜci o wysokiej jakoŜci.  

C2 Zapoznanie student·w z rodzajami certyfikat·w nadawanych ŨywnoŜci i procedurami 

certyfikacyjnymi oraz z metodologiŃ przeprowadzania audyt·w. 

C3 Nabycie przez student·w umiejňtnoŜci opracowania dokumentacji niezbňdnej w procedurze 

certyfikacyjnej wyrobu i procesu. 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W04 

metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i 

biotycznych na ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 
zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci 

fizycznych i chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji 

oraz organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 
W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i 

analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci 

oraz stosowaĺ zasady pakowania i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U17 stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe 

normalizacjň, standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w 

wypowiedziach. Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym 

na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej 

opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K09 
zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, 

w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy 

obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie 

zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji 

Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Normalizacja, standaryzacja, certyfikacja ï wprowadzenie. 1 1 

W2 PrzeglŃd norm, standard·w i certyfikat·w dotyczŃcych 

ŨywnoŜci. 

2 1 

W3 Organizacje normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne 

w zakresie ŨywnoŜci funkcjonujŃce na poziomie Ŝwiatowym, 

europejskim i krajowym. 

2 1 

W4 Procedury normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne. 4 3 

W5 Audity ï rodzaje. 2 1 

W6 Audity ï przebieg. 2 1 

W7 Audity ï wymagania w stosunku do audytora. 2 1 

Suma godzin:  15 9 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 36 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 WiŜniewska M., Malinowska E., ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Systemy, koncepcje, instrumenty, 

Wydawnictwo Difin, Warszawa 2011. 

2 Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M.F, ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Ujňcie technologiczno-

menedŨerskie, WNT, Warszawa 2004. 

3 Ziajka S., Dzwolak W., Praktyczny audit systemu HACCP, Wydawnictwo Studio 108, Olsztyn, 2000. 

4 Zadernowski M., Audit wewnňtrzny HACCP, GMP, GHP - poradnik praktyczny, ODDK, GdaŒsk, 

2004. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 
Nazwa przedmiotu: Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_75_SD_Ĺ MK_DPN_75_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Normalization, standardization and certification of food 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w Trzeci 

Obieralny 
 

semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

"Og·lna technologia ŨywnoŜci" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

"Ekologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie roŜlinnych surowc·w ŨywnoŜciowych" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu 

ĂEkologiczne i konwencjonalne pozyskiwanie zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowychò 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z rolŃ i znaczeniem normalizacji, standaryzacji i certyfikacji ŨywnoŜci 

w zapewnieniu ŨywnoŜci o wysokiej jakoŜci.  

C2 Zapoznanie student·w z rodzajami certyfikat·w nadawanych ŨywnoŜci i procedurami 

certyfikacyjnymi oraz z metodologiŃ przeprowadzania audyt·w. 

C3 Nabycie przez student·w umiejňtnoŜci opracowania dokumentacji niezbňdnej w procedurze 

certyfikacyjnej wyrobu i procesu. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 

zna metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz 

oceny towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i 

biotycznych na ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 
zna zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci 

fizycznych i chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zna zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i 

dystrybucji oraz organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
zna metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie 

urzŃdzeŒ wykorzystywanych w tych procesach. 
W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach 

nauki. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i 

zachowania Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U11 potrafi wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, 

rozpoznaĺ i analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U17 potrafi stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe 

normalizacjň, standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo 

ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w 

wypowiedziach. Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym 

na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej 

opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K09 
zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, 

w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy 

obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie 

zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji 

Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zajňcia organizacyjne. Wprowadzenie do przedmiotu. Wyb·r 

temat·w do opracowania prezentacji . 

1 1 

ĹW2 ObligatoryjnoŜĺ i dobrowolnoŜĺ norm w przemyŜle 

ŨywnoŜciowym. 

2 1 

ĹW3 Procedura certyfikacji ï podstawowa dokumentacja. 2 1 

ĹW4 Opracowanie planu i programu auditu. 2 1 

ĹW5 Przebieg auditu. 2 1 

ĹW6 Audit systemu ï studium przypadku. 2 1 

ĹW7 Audit produktu ï studium przypadku. 2 1 

ĹW8 Prezentacje opracowanych projekt·w. 2 2 
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Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 30 36 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 WiŜniewska M., Malinowska E., ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Systemy, koncepcje, instrumenty, 

Wydawnictwo Difin, Warszawa 2011. 

2 Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M.F, ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Ujňcie technologiczno-

menedŨerskie, WNT, Warszawa 2004. 

3 Ziajka S., Dzwolak W., Praktyczny audit systemu HACCP, Wydawnictwo Studio 108, Olsztyn, 2000. 

4 Zadernowski M., Audit wewnňtrzny HACCP, GMP, GHP - poradnik praktyczny, ODDK, GdaŒsk, 

2004. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Przechowalnictwo ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_76a_SD_W MK_DPN_76a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food storage 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 3 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ fizjologii roŜlin nadajŃcych  siň do przechowywania 

2 Podstawy mikrobiologii z zakresu przechowywania produkt·w  

3 Podstawy fizyki z zakresu temperatur przechowywania roŜlin i produkt·w spoŨywczych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przedstawienie podstawowych wiadomoŜci z zakresu przechowywania roŜlin 

C2 Zapoznanie z technikami przechowywania surowc·w roŜlinnych i produkt·w spoŨywczych oraz przemian 

zachodzŃcych po zbiorze i przetworzeniu surowca 

C3 Rodzaje i rozwiŃzania techniczne obiekt·w przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwağoŜci produkt·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ 

Dŧ_W13 zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady eksploatacji 

maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym kierunkiem 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Test wiedzy z zakresu wykğadu Test wiedzy z zakresu wykğadu 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Przyczyny powstawania strat przechowalniczych i ich klasyfikacja 2 2 

W2 Fizjologiczne procesy i czynniki chorobotw·rcze roŜlin podczas 

przechowywania 

2 2 

W3 Czynniki wpğywajŃce na trwağoŜĺ przechowalniczŃ 3 2 

W4 Przyczyny powstawania strat przechowalniczych i ich klasyfikacja 3 2 

W5 Meble chğodnicze ï om·wienie i znaczenie  4 2 

W6 Wytwornice do lodu i spos·b wykorzystania 4 2 

W7 Stosowanie skroplonych gaz·w w przechowalnictwie 4 2 

W8 Wybrane zagadnienia z termodynamiki 4 2 

W9 Metody schğadzania ŨywnoŜci 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna,  

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 57 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  



322 

 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka, Autor, Redaktor:Franciszek Adamicki,Zbigniew Czerko, 

Wydawca:PWRiL, Warszawa 2002, wyd. 1 

2 Bromatologia Zarys nauki o ŨywnoŜci i Ũywieniu, Gertig Henryk, Przysğawski Juliusz, Wydawca: PZWL Rok 

wydania: 2019 

3 Lange, E., Ostrowski, W. 1992. Przechowalnictwo owoc·w. Wyd. PWRiL, Warszawa 

4 Adamicki F., Czerko Z., 2002r., "Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka", wyd. PWRiL, 

5 Red. Bartosz G., Puchalski Cz., Nowoczesne metody analizy surowc·w roŜlinnych 

6 Szyszğo, J. 2002. Techniki i technologie w przechowalnictwie zb·Ũ. Wyd. IBMER, Warszawa 

7 Gajewski M., 2001r., "Przechowalnictwo warzyw", wyd. SGG 

https://vetbooks.pl/q/?producers%5b5%5d=5
https://www.naukowa.pl/Ksiazki/bromatologia-zarys-nauki-o-zywnosci-i-zywieniu--239154
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Przechowalnictwo ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_76b_SD_L MK_DPN_76b_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food storage 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ fizjologii roŜlin nadajŃcych  siň do przechowywania 

2 Podstawy mikrobiologii z zakresu przechowywania produkt·w  

3 Podstawy fizyki z zakresu temperatur przechowywania produkt·w spoŨywczych i roŜlin 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przedstawienie podstawowych wiadomoŜci z zakresu przechowywania roŜlin 

C2 Zapoznanie z technikami przechowywania surowc·w roŜlinnych i produkt·w spoŨywczych oraz przemian 

zachodzŃcych po zbiorze i przetworzeniu surowca 

C3 Rodzaje i rozwiŃzania techniczne obiekt·w przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwağoŜci produkt·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ 

Dŧ_W13 zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady eksploatacji 

maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym kierunkiem 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Podstawowe zagadnienia z przechowalnictwa 3 2 

L2 Kontrola warunk·w przechowywania 3 2 

L3 Opakowania stosowane w przechowalnictwie 3 2 

L4 Sposoby przechowywania warzyw 3 2 

L5 Fizjologiczne procesy roŜlin podczas przechowywania 3 2 

L6 Zapotrzebowanie na moc chğodniczŃ 3 2 

L7 Czynniki i ciecze chğodzŃce w przechowalnictwie 4 2 

L8 Przechowalnictwo miňsa 4 2 

L9 Przechowalnictwo owoc·w i warzyw 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, filmy pokazowe 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, filmy pokazowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 57 45 57 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Przechowalnictwo ŨywnoŜci- Technika chğodnicza dla praktyk·w, praca zbiorowa (red. dr. inŨ. Bolesğawa 

GaziŒskiego) Wydawca: Systherm Rok wydania: 2013 Wydanie: II, Miejsce wydania: PoznaŒ 

2 Towaroznawstwo i przechowywanie ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, Wydawca: Format-AB, Rok 

wydania: 2015 

3 Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka, Autor, Redaktor:Franciszek Adamicki,Zbigniew Czerko, 

Wydawca:PWRiL, Warszawa 2002, wyd. 1 

4 Bromatologia Zarys nauki o ŨywnoŜci i Ũywieniu, Gertig Henryk, Przysğawski Juliusz, Wydawca: PZWL Rok 

wydania: 2019 

5 Lange, E., Ostrowski, W. 1992. Przechowalnictwo owoc·w. Wyd. PWRiL, Warszawa 

6 Adamicki F., Czerko Z., 2002r., "Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka", wyd. PWRiL, 

7 Red. Bartosz G., Puchalski Cz., Nowoczesne metody analizy surowc·w roŜlinnych 

8 Szyszğo, J. 2002. Techniki i technologie w przechowalnictwie zb·Ũ. Wyd. IBMER, Warszawa 

9 Gajewski M., 2001r., "Przechowalnictwo warzyw", wyd. SGG 

https://www.naukowa.pl/wydawnictwo/systherm
https://www.naukowa.pl/Podreczniki/towaroznawstwo-i-przechow-zywnosci-cw-format-ab-1110101
https://vetbooks.pl/q/?producers%5b5%5d=5
https://www.naukowa.pl/Ksiazki/bromatologia-zarys-nauki-o-zywnosci-i-zywieniu--239154
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Utrwalanie i przechowywanie ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_77a_SD_W MK_DPN_77a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food preservation and storage 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny  X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ ŨywnoŜci roŜlinnej i zwierzňcej nadajŃcych  siň do przechowywania 

2 Podstawy mikrobiologii z zakresu przechowywania produkt·w  

3 Podstawy fizyki z zakresu temperatur przechowywania roŜlin i produkt·w spoŨywczych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przedstawienie podstawowych informacji z zakresu przechowywania ŨywnoŜci 

C2 RozwiŃzania techniczne obiekt·w przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwağoŜci produkt·w 

C3 Zapoznanie z technikami przechowywania produkt·w roŜlinnych i zwierzňcych oraz przemian zachodzŃcych po 

przetworzeniu ŨywnoŜci 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji oraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K04 

osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Test wiedzy z zakresu wykğadu Test wiedzy z zakresu wykğadu 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Sposoby przechowywania warzyw 5 3 

W2 Przechowywanie i termin zbioru owoc·w  5 3 

W3 Sposoby utrwalania miňs i wňdlin 4 3 

W4 Fizyczne metody konserwacji ŨywnoŜci 4 3 

W5 Chemiczne metody konserwacji ŨywnoŜci 4 2 

W6 Fizyko-chemiczne metody konserwacji ŨywnoŜci 4 2 

W7 Wpğyw sposobu pakowania ŨywnoŜci na dğugoŜĺ przechowywania 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 27 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  



328 

 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Przechowalnictwo ŨywnoŜci- Technika chğodnicza dla praktyk·w, praca zbiorowa (red. dr. inŨ. Bolesğawa 

GaziŒskiego) Wydawca: Systherm Rok wydania: 2013 Wydanie: II, Miejsce wydania: PoznaŒ 

2 Towaroznawstwo i przechowywanie ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, Wydawca: Format-

AB, Rok wydania: 2015 

3 Lange, E., Ostrowski, W. 1992. Przechowalnictwo owoc·w. Wyd. PWRiL, Warszawa 

4 BEZPIECZEőSTWO I JAKOśĹ ŧYWNOśCI, Stanisğaw Kowalczyk, Wydawca: PWN, Rok wydania: 2016 

Wydanie: I 

5 Technologia przetw·rstwa miňsa. Podrňcznik. Klasa 3. Szkoğa zawodowa (okğadka miňkka), Olszewski Adam, 

Wydawnictwo Naukowe PWN, 2018 

6 Towaroznawstwo i przechow. ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, 2015 

7 Technologia przetw·rstwa miňsa w pytaniach i odpowiedziach, Adam Olszewski, 2016, WydawnictwoWnt 

https://www.naukowa.pl/wydawnictwo/systherm
https://www.naukowa.pl/Podreczniki/towaroznawstwo-i-przechow-zywnosci-cw-format-ab-1110101
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Utrwalanie i przechowywanie ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_77b_SD_L MK_DPN_77b_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food preservation and storage 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ ŨywnoŜci roŜlinnej i zwierzňcej nadajŃcych  siň do przechowywania 

2 Podstawy mikrobiologii z zakresu przechowywania produkt·w  

3 Podstawy fizyki z zakresu temperatur przechowywania roŜlin i produkt·w spoŨywczych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przedstawienie podstawowych informacji z zakresu przechowywania ŨywnoŜci 

C2 RozwiŃzania techniczne obiekt·w przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwağoŜci produkt·w 

C3 Zapoznanie z technikami przechowywania produkt·w roŜlinnych i zwierzňcych oraz przemian zachodzŃcych po 

przetworzeniu ŨywnoŜci 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji oraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K04 

osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca na zajňciach, test wiedzy I, II Praca na zajňciach, test wiedzy I, II 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Technologie bezodpadowe w utrwalaniu ŨywnoŜci 5 3 

L2 Woda wystňpujŃca w ŨywnoŜci i jej aktywnoŜĺ 5 3 

L3 Utrwalanie ŨywnoŜci metodŃ suszenia 5 3 

L4 Proces pasteryzacji i jego znaczenie 5 3 

L5 Sterylizacja metodŃ UHT 5 3 

L6 Przechowywanie ŨywnoŜci - metody 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, praca na zajňciach, filmy 

pokazowe 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, praca na zajňciach, filmy 

pokazowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 57 45 57 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 
Przechowalnictwo ŨywnoŜci- Technika chğodnicza dla praktyk·w, praca zbiorowa (red. dr. inŨ. Bolesğawa 

GaziŒskiego) Wydawca: Systherm Rok wydania: 2013 Wydanie: II, Miejsce wydania: PoznaŒ 

2 
Towaroznawstwo i przechowywanie ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, Wydawca: Format-AB, Rok 

wydania: 2015 

3 Lange, E., Ostrowski, W. 1992. Przechowalnictwo owoc·w. Wyd. PWRiL, Warszawa 

4 
BEZPIECZEőSTWO I JAKOśĹ ŧYWNOśCI, Stanisğaw Kowalczyk, Wydawca: PWN, Rok wydania: 2016 

Wydanie: I 

5 
Technologia przetw·rstwa miňsa. Podrňcznik. Klasa 3. Szkoğa zawodowa (okğadka miňkka), Olszewski Adam, 

Wydawnictwo Naukowe PWN, 2018 

6 Towaroznawstwo i przechow. ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, 2015 

7 Technologia przetw·rstwa miňsa w pytaniach i odpowiedziach, Adam Olszewski, 2016, WydawnictwoWnt 

https://www.naukowa.pl/wydawnictwo/systherm
https://www.naukowa.pl/Podreczniki/towaroznawstwo-i-przechow-zywnosci-cw-format-ab-1110101
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dietetyka pediatryczna  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_78_SD_W MK_DPN_78_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Pediatric dietetics 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w  

obieralny 
 

semestr studi·w  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza o funkcjonowaniu organizmu czğowieka, jak r·wnieŨ wiedza dotyczŃcŃzapotrzebowania 

na energie i skğadniki odŨywcze r·Ũnych grup wiekowych oraz klasyfikacji i zasad konstruowania 

podstawowych diet objňtych systemem dietetycznym 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z specyfikŃ Ũywienia w okresie wzrostu i rozwoju oraz wiedzŃ dotyczŃcŃ modyfikacji 

dietetycznych w r·Ũnych stanach patologicznych wieku rozwojowego, patologii ciŃŨy, potrzeb Ũywieniowych 

przewlekle chorych kobiet ciňŨarnych, modyfikacjami Ũywienia niemowlŃt z mağŃ masŃ urodzeniowŃ oraz 

specyfikŃ opieki dietetycznej nad dzieĺmi i mğodzieŨŃ z przewlekğymi chorobami dietozaleŨnymi. Uzyskanie 

przez student·w praktycznych umiejňtnoŜci ustalania, realizacji i kontrolowania postňpowania dietetycznego w 

grupie niemowlŃt, dzieci i mğodzieŨy. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 posiada wiedzň o specyfice Ũywienia w okresie wzrostu i rozwoju czğowieka 

Dŧ_W01 posiada wiedzň o modyfikacji dietetycznych w r·Ũnych stanach patologicznych wieku rozwojowego 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 umie ustalaĺ i kontrolowaĺ specyficzne dla wieku rozwojowego i chor·b z nim zwiŃzanych postňpowanie 

dietetyczne 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 ma kompetencje pracy w zespole oraz organizowania pracy w r·Ũnych typach plac·wek i organizacji 

zwiŃzanych z Ũywieniem dzieci i mğodzieŨy 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawy Ũywienie w patologii ciŃŨy. 2 1 

W2 ŧywienie dzieci z niskŃ masŃ urodzeniowŃ (przyczyny, zagroŨenia, 

zalecenia dietetyczne).  

2 1 

W3 Rozw·j i dojrzewanie funkcji przewodu pokarmowego w okresie Ũycia 

pğodowego i u niemowlŃt a konsekwencje dla Ũywienia.  

3 2 

W4 ZaleŨna od schorzeŒ kobiety modyfikacje jej Ũywienia w okresie laktacji, 

oraz zaleŨne od schorzeŒ niemowlňcia modyfikacje schematu Ũywienia 

niemowlŃt.  

4 2 

W5 Charakterystyka diet stosowanych w dietozaleŨnych metabolicznych 

chorobach wieku dzieciňcego oraz diet eliminacyjnych 

4 2 

W6 Specyfika Ũywienia w chorobach przewodu pokarmowego, trzustki, 

wŃtroby i nerek u dzieci.  

5 4 

W7 Genetycznie uwarunkowane zaburzenia przemiany aminokwas·w oraz 

wňglowodan·w i lipoprotein wymagajŃce dietoterapii.  

5 3 

W8 Leczenie Ũywieniowe stosowane u dzieci. ŧywienie w chorobach 

neurologicznych u dzieci i mğodzieŨy 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Szajewska M., Albrecht P., 2009r., "Jak Ũywiĺ niemowlňta i mağe dzieci", wyd. Wyd. Lek. PZWL Warszawa ,  

2 Spodaryk M., 2001r., "Podstawy leczenia Ũywieniowego u dzieci", wyd. Wyd. UJ Krak·w,  

3 Jarosz M., Buğhak- Jachimczyk B. , 2008r., "Normy Ũywienia czğowieka. Podstawy prewencji otyğoŜci i chor·b 

niezakaŦnych", wyd. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa  

4  KrawczyŒski M., 2008r., "ŧywienie dzieci w zdrowiu i chorobie", wyd. Wyd. Help - Med. Krak·w  

5 Ciborowska H., Rudnicka A., 2007r., "Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka", wyd. Wyd. Lek. 

PZWL. Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dietetyka pediatryczna  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_79_SD_Ĺ MK_DPN_79_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Pediatric dietetics 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk  Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia   30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza o funkcjonowaniu organizmu czğowieka, jak r·wnieŨ wiedza dotyczŃcŃzapotrzebowania 

na energie i skğadniki odŨywcze r·Ũnych grup wiekowych oraz klasyfikacji i zasad konstruowania 

podstawowych diet objňtych systemem dietetycznym 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z specyfikŃ Ũywienia w okresie wzrostu i rozwoju oraz wiedzŃ dotyczŃcŃ modyfikacji 

dietetycznych w r·Ũnych stanach patologicznych wieku rozwojowego, patologii ciŃŨy, potrzeb Ũywieniowych 

przewlekle chorych kobiet ciňŨarnych, modyfikacjami Ũywienia niemowlŃt z mağŃ masŃ urodzeniowŃ oraz 

specyfikŃ opieki dietetycznej nad dzieĺmi i mğodzieŨŃ z przewlekğymi chorobami dietozaleŨnymi. Uzyskanie 

przez student·w praktycznych umiejňtnoŜci ustalania, realizacji i kontrolowania postňpowania dietetycznego w 

grupie niemowlŃt, dzieci i mğodzieŨy. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 posiada wiedzň o specyfice Ũywienia w okresie wzrostu i rozwoju czğowieka 

Dŧ_W01 posiada wiedzň o modyfikacji dietetycznych w r·Ũnych stanach patologicznych wieku rozwojowego 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 umie ustalaĺ i kontrolowaĺ specyficzne dla wieku rozwojowego i chor·b z nim zwiŃzanych postňpowanie 

dietetyczne 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 ma kompetencje pracy w zespole oraz organizowania pracy w r·Ũnych typach plac·wek i organizacji 

zwiŃzanych z Ũywieniem dzieci i mğodzieŨy 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, frekwencja, projekt Kolokwia, frekwencja, projekt 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zapoznanie z programem zajňĺ, zasadami pracy i zaliczania ĺwiczeŒ. 

Zapoznanie z zasadami BHP podczas realizacji zajňĺ 

1 1 

ĹW2 ŧywienie kobiety ciňŨarnej i niemowlňcia. Opracowanie rekomendacji 

Ũywieniowych dla kobiety ciňŨarnej. Planowanie i ocena jadğospisu dla 

ciňŨarnej i niemowlňcia. Analiza r·Ũnic skğadu mieszanek mleka 

modyfikowanego 

5 2 

ĹW3 ŧywienie dziecka z chorobŃ trzewnŃ i z zaparciami.. Charakterystyka 

produkt·w bezglutenowych. Planowanie i ocena diety indywidualnej 

eliminacyjnej dla dziecka z celiakiŃ i dla dziecka z zaparciami. 

6 3 

ĹW4 ŧywienie dziecka z nieswoistym zapaleniem jelit. Opracowanie 

rekomendacji Ũywieniowych w przebiegu biegunki. Planowanie i ocena 3-

dniowego jadğospisu dla dziecka z nieswoistym zapaleniem jelit. 

6 4 

ĹW5 ŧywienie dziecka chorego na fenyloketonuriň i otyğego. Planowanie i ocena 

jadğospisu dla dziecka z fenyloketonuriŃ i dla dziecka otyğego. 

6 4 

ĹW6 ŧywienie dziecka z cukrzycŃ. Planowanie i ocena jadğospisu dla dziecka z 

cukrzycŃ. Zastosowanie wymiennik·w wňglowodanowych i wymiennik·w 

biağkowo-tğuszczowych w planowaniu jadğospisu 

6 4 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Dyskusja, praca nad projektem  Dyskusja, praca nad projektem 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 10 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 20 27 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Szajewska M., Albrecht P., 2009r., "Jak Ũywiĺ niemowlňta i mağe dzieci", wyd. Wyd. Lek. PZWL Warszawa ,  

2 Spodaryk M., 2001r., "Podstawy leczenia Ũywieniowego u dzieci", wyd. Wyd. UJ Krak·w,  

3 Jarosz M., Buğhak- Jachimczyk B. , 2008r., "Normy Ũywienia czğowieka. Podstawy prewencji otyğoŜci i chor·b 

niezakaŦnych", wyd. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa  

4  KrawczyŒski M., 2008r., "ŧywienie dzieci w zdrowiu i chorobie", wyd. Wyd. Help - Med. Krak·w  

5 Ciborowska H., Rudnicka A., 2007r., "Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka", wyd. Wyd. Lek. 

PZWL. Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Zioğa i przyprawy w ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_80a_SD_W MK_DPN_80a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Herbs and spices in food 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Zapoznanie z r·ŨnorodnoŜciŃ roŜlin leczniczych oraz specyfikŃ preferowanych przez nie warunk·w 

siedliskowych  

2 Przedstawienie popularnych zi·ğ i sposob·w przechowywania i konserwacji 

3 Zastosowanie zi·ğ w celach poprawy smaku i aromatu (przyprawy) 

 

Cele przedmiotu 

C1 Posiada podstawowa wiedzň z zakresu botaniki, biochemii, fizjologii.  

C2 Ma wiedzň w powiŃzaniu z zastosowaniem produkt·w i surowc·w w przetwarzaniu ŨywnoŜci 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 

zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu 

ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w organizmie, w tym problemy 

zwiŃzane z jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

test wiedzy z zakresu wykğadu  test wiedzy z zakresu wykğadu 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Zioğolecznictwo na przeğomie wiek·w 3 2 

W2 Zbi·r zi·ğ ze stanowisk naturalnych 3 2 

W3 Charakterystyka wybranych zi·ğ uprawianych w Polsce i na świecie 3 2 

W4 Znaczenie lecznicze wybranych zi·ğ na choroby 3 1 

W5 Charakterystyka roŜlin (przypraw) wystňpujŃcych w Polsce 2 1 

W6 Znaczenie kulinarne zi·ğ z r·Ũnych rejon·w Ŝwiata  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kaszak A. 1991. Lecznicze wğaŜciwoŜci roŜlin uprawnych, PWRiL, W-wa 

2 RumiŒska A. 1990. RoŜliny lecznicze i specjalne ï wiadomoŜci og·lne. Wyd. SGGW-AR. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Sarwa A. 1995. Tajemnice czterystu zi·ğ, Karat, Tarn·w. 

4 Wyk B.-E., Wink M., 2008. RoŜliny lecznicze Ŝwiata, ilustrowany przewodnik naukowy po najwaŨniejszych 

roŜlinach leczniczych Ŝwiata i ich wykorzystaniu. MedPharm Polska Wrocğaw. 

5 Dietrich F., Mowszowicz J., 2010. Leksykon roŜlin leczniczych: przewodnik naukowy. MedPharm Polska, 

Wrocğaw 

6 500 przypraw i zi·ğ leczniczych OutletWydawnictwo SBM, Seria Wademekum, Oprawa: Twarda 

7 Zioğa. Jak zbieraĺ, przetwarzaĺ, stosowaĺ, Magdalena Gorzkowska, Wydawnictwo Bosz, Rok 2013 

8 Towaroznawstwo i przechowywanie ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, Wydawca: Format-

AB, Rok wydania: 2015 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Zioğa i przyprawy w ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_80b_SD_Ĺ MK_DPN_80b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Herbs and spices in food 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Zapoznanie z r·ŨnorodnoŜciŃ roŜlin leczniczych oraz specyfikŃ preferowanych przez nie warunk·w 

siedliskowych  

2 Przedstawienie popularnych zi·ğ i sposob·w przechowywania i konserwacji 

3 Zastosowanie zi·ğ w celach poprawy smaku i aromatu (przyprawy) 

 

Cele przedmiotu 

C1 Posiada podstawowa wiedzň z zakresu botaniki, biochemii, fizjologii.  

C2 Ma wiedzň w powiŃzaniu z zastosowaniem produkt·w i surowc·w w przetwarzaniu ŨywnoŜci 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 

zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu 

ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w organizmie, w tym problemy 

zwiŃzane z jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Charakterystyka zi·ğ korzeniowych o znaczeniu gastronomicznym 2 1 

ĹW 2 Ocena organoleptyczna wybranych gatunk·w zi·ğ  2 1 

ĹW 3 Rozpoznawanie gatunk·w zi·ğ i przypraw 3 2 

ĹW 4 Zastosowanie wybranych zi·ğ w lecznictwie ludowym 2 1 

ĹW 5 Zastosowanie przypraw w doprawianiu potraw 2 2 

ĹW 6 Przyprawy a znaczenie bakteriob·jcze w Ũywieniu czğowieka 2 1 

ĹW 7 Zastosowanie zi·ğ w dietetyce i Ũywieniu czğowieka 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, praca w grupie 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, praca w grupie 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 5 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 10 16 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kaszak A. 1991. Lecznicze wğaŜciwoŜci roŜlin uprawnych, PWRiL, W-wa 

2 RumiŒska A. 1990. RoŜliny lecznicze i specjalne ï wiadomoŜci og·lne. Wyd. SGGW-AR. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Sarwa A. 1995. Tajemnice czterystu zi·ğ, Karat, Tarn·w. 

4 
Wyk B.-E., Wink M., 2008. RoŜliny lecznicze Ŝwiata, ilustrowany przewodnik naukowy po najwaŨniejszych 

roŜlinach leczniczych Ŝwiata i ich wykorzystaniu. MedPharm Polska Wrocğaw. 

5 
Dietrich F., Mowszowicz J., 2010. Leksykon roŜlin leczniczych: przewodnik naukowy. MedPharm Polska, 

Wrocğaw 

6 
500 przypraw i zi·ğ leczniczych OutletWydawnictwo SBM, Seria Wademekum 

Oprawa: Twarda 

7 Zioğa. Jak zbieraĺ, przetwarzaĺ, stosowaĺ, Magdalena Gorzkowska, Wydawnictwo Bosz, Rok 2013 

8 
Towaroznawstwo i przechowywanie ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, Wydawca: Format-

AB, Rok wydania: 2015 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Przedmiot w jňzyku polskim: Edukacja Ũywieniowa i 

promocja zdrowia 

Kod przedmiotu: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_81a_SD_W MK_DPN_81a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Nutritional education and health promotion 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w III  

Obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonar

ne 

studia 

niestacjon

arne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych 

kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Kliniczny zarys chor·b 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie student do efektywnego promowania zdrowego stylu Ũycia.  

Przekazanie wiedzy z zakresu planowania zajňĺ z edukacji zdrowotnej i Ũywieniowej, w r·Ũnych grupach 

wiekowych. 

PrzybliŨenie najwaŨniejszych zagroŨeŒ zdrowia oraz sposob·w zapobiegania najczňŜciej wystňpujŃcym 

chorobom. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 

poradnictwa dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i 

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i 

ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz 

nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla 

nich posiğk·w. 
Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 
Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 
Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie 

wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ 

spoğecznŃ. 
Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi 

korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji 

medycznej. 
Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 

Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Definicje: zdrowia, stylu Ũycia, edukacji 

Ũywieniowej i zdrowotnej. 

Modele zdrowia, mierniki i wskaŦniki zdrowia 

2 2 

W2 R·Ũne uwarunkowania zdrowia 

Promocja zdrowia, edukacja zdrowotna, modele zachowaŒ zdrowotnych. 

2 1 

W3 Styl Ũycia, zachowania prozdrowotne i antyzdrowotne. ZagroŨenia 

zdrowia zwiŃzane ze stylem Ũycia. 

Miejsce aktywnoŜci fizycznej wŜr·d innych zachowaŒ zdrowotnych. 

3 1 

W4 Problemy zdrowia publicznego ï otyğoŜĺ i nadwaga, palenie papieros·w 

Zasady treningu zdrowotnego os·b dorosğych 

3 2 

W5 Komunikowanie w procesie edukacji i promocji. R·Ũne sposoby 

przekazywania wiedzy. Wpğyw Ŝrodk·w masowego przekazu na 

zwyczaje Ũywieniowe i styl Ũycia. 

3 2 

W6 Podsumowanie. Zaliczenie koŒcowe. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 
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ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, 2007. 

2 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe konsument·w a proces edukacji Ũywieniowej. SGGW, 

Warszawa 1996 

3 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe i ich uwarunkowania. SGGW, 2007. 

4 Gawňcki J., Roszkowski W. ŧywienie czğowieka a zdrowie publiczne. PWN, 2009  

5 CharoŒska E.: Zarys wybranych problem·w edukacji zdrowotnej. CEM, Warszawa 1997.  

6 CharzyŒska-Gula M.: Edukacja zdrowotna rodziny. Stowarzyszenie na Rzecz Promocji Zdrowia i Profilaktyki 

Chor·b Ukğadu KrŃŨenia, Lublin 2002.  

7 Drabik J. AktywnoŜĺ fizyczna w edukacji zdrowotnej spoğeczeŒstwa. Cz. I. GdaŒsk: AWF, 1995. 3.. 

8 Drabik J. AktywnoŜĺ, sprawnoŜĺ i wydolnoŜĺ fizyczna jako mierniki zdrowia czğowieka. GdaŒsk: AWF, 1997. 

9 Drabik J., Resiak M. (red.). Styl Ũycia w promocji zdrowia. GdaŒsk: AWFiS, 2010 

10 Karski J. B. Praktyka i teoria promocji zdrowia. Wybrane zagadnienia. CeDeWu, 2003 

11 Karski J.B. i wsp. Promocja zdrowia. Warszawa: IGNIS, 1999. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:-Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Edukacja Ũywieniowa i promocja zdrowia Kod przedmiotu:  

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_81b_SD_Ĺ MK_DPN_81b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Nutritional education and health promotion 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonar

ne 

studia 

niestacjon

arne 

Ĺwiczenia  15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Farmakologia i 

interakcja lek·w z ŨywnoŜciŃ" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Metody oceny stanu 

odŨywienia " 

4 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Kliniczny zarys chor·b 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie student do efektywnego promowania zdrowego stylu Ũycia.  

Przekazanie wiedzy z zakresu planowania zajňĺ z edukacji zdrowotnej i Ũywieniowej, w r·Ũnych 

grupach wiekowych  

Symbol efektu Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 

poradnictwa dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i 

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 
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Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy 

Ũywieniowe i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ 

problemy Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach 

Ũywieniowych oraz nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe 

przy planowaniu dla nich posiğk·w. 
Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 
Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 
Dŧ_K02 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i 

potrafi korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň 

konsultacji medycznej. 
Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej 

spoğeczeŒstwa. 
Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 

poradnictwa dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i 

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy 

Ũywieniowe i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawowe pojňcia; zdrowie i jego 

uwarunkowania.  

Planowanie programu edukacji Ũywieniowej.  

Komunikowanie w procesie edukacji i promocji.  

Ĺwiczenie w grupach. 

2 2 

ĹW2 Kolokwium 

Edukacja Ũywieniowa i promocja zdrowia; definicje, cele, zasady, 

metody i znaczenie.  

Ĺwiczenie w grupach 

2 1 

ĹW 3 Kolokwium 

Dietetyk jako promotor zdrowia. Planowanie programu edukacji 

Ũywieniowej.  

Ĺwiczenie w grupach 

3 1 

ĹW 4 Kolokwium 

Komunikowanie w procesie edukacji i promocji. R·Ũne sposoby 

przekazywania wiedzy. Wpğyw Ŝrodk·w masowego przekazu na 

zwyczaje Ũywieniowe i styl Ũycia.  

Ĺwiczenie w grupach 

3 2 
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ĹW 5 Kolokwium 

Og·lnopolskie i lokalne programy promocji zdrowego stylu Ũycia i 

wğaŜciwych nawyk·w Ũywieniowych. 

Ĺwiczenie w grupach 

3 2 

ĹW 6 Podsumowanie. Zaliczenie koŒcowe. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna ĺwiczenia 

w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna ĺwiczenia 

w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

Stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ dydaktycznych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ e-lerningowych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ 

realizowane w formie (np. konsultacji) ï ğŃczna 

liczba godzin w semestrze 

5 10 5 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... 

(np. laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

10 11 10 11 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS 

dla przedmiotu 
1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, 2007. 

2 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe konsument·w a proces edukacji Ũywieniowej. SGGW, 

Warszawa 1996 

3 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe i ich uwarunkowania. SGGW, 2007. 

4 Gawňcki J., Roszkowski W. ŧywienie czğowieka a zdrowie publiczne. PWN, 2009  

5 CharoŒska E.: Zarys wybranych problem·w edukacji zdrowotnej. CEM, Warszawa 1997.  

6 CharzyŒska-Gula M.: Edukacja zdrowotna rodziny. Stowarzyszenie na Rzecz Promocji Zdrowia i Profilaktyki 

Chor·b Ukğadu KrŃŨenia, Lublin 2002.  

7 Drabik J. AktywnoŜĺ fizyczna w edukacji zdrowotnej spoğeczeŒstwa. Cz. I. GdaŒsk: AWF, 1995. 3.. 

8 Drabik J. AktywnoŜĺ, sprawnoŜĺ i wydolnoŜĺ fizyczna jako mierniki zdrowia czğowieka. GdaŒsk: AWF, 1997. 

9 Drabik J., Resiak M. (red.). Styl Ũycia w promocji zdrowia. GdaŒsk: AWFiS, 2010 

10 Karski J. B. Praktyka i teoria promocji zdrowia. Wybrane zagadnienia. CeDeWu, 2003 

11 Karski J.B. i wsp. Promocja zdrowia. Warszawa: IGNIS, 1999. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Farmakologia i interakcje lek·w z ŨywnoŜciŃ Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_82a_SD_W MK_DPN_82a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Pharmacology and drug interactions with food 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 W zakresie wiedzy - Podstawowa wiedza z fizjologii, biochemii i biologii.  

2 W zakresie umiejňtnoŜci - UmiejňtnoŜĺ aktywnego sğuchania, realizowanie wymagaŒ.  

3 W zakresie kompetencji spoğecznych - Dostosowanie do stawianych wymagaŒ, kultura 

osobista. 
 

Cele przedmiotu 

C1 poznanie mechanizm·w i skutk·w dziağania lek·w na organizm czğowieka  

C2 opanowanie wiedzy na temat wpğywu skğadnik·w odŨywczych na dziağanie lek·w. 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W12 Student zna mechanizmy dziağania lek·w oraz synergiczne lub antagonistyczne dziağanie leku 

ze skğadnikami ŨywnoŜci. 
W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U10 Student potrafi okreŜliĺ rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i 

skğadnikiem ŨywnoŜci w tym wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka oraz udzieliĺ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

pierwszej pomocy w stanach zagroŨenia zdrowia i Ũycia czğowieka 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, 

w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy 

obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna - ocena Praca pisemna ï ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Postacie lek·w, rodzaje dawek. Drogi podawania i wydalania 

lek·w. Podstawy farmakokinetyki i farmakodynamiki. 

Mechanizmy dziağania lek·w.  

5 3 

W2 Leki a suplementy diety. 2 1 

W3 Narkotyczne i nienarkotyczne leki przeciwb·lowe. 2 1 

W4 ZaleŨnoŜci lekowe i narkomanie. Leki wywoğujŃce 

uzaleŨnienia. Inne substancje o dziağaniu uzaleŨniajŃcym. 

3 2 

W5 Podstawy chemioterapii zakaŨeŒ drobnoustrojami. Probiotyki, 

prebiotyki. Interakcje antybiotyk·w z ŨywnoŜciŃ i alkoholem. 

3 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 34 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 
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Literatura  podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Farmakologia - red. GraŨyna Rajtar-Cynke, wyd. PZWL, Warszawa 2015r, wydanie III   

2 Mikroskğadniki odŨywcze. Uwe Grober, wyd. MedPharm, Wrocğaw 2010 

3 Interakcje lek·w z poŨywieniem. Zofia Zachwieja, wyd. MedPharm, Wrocğaw 2016 

4 Kompendium Farmakologii i Farmakoterapii. W. Buczko, A. Danysz, wyd. Edra, wydanie 6. 



353 

 

 
Karta (sylabus) przedmiotu  

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Farmakologia i interakcje lek·w z ŨywnoŜciŃ Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_82b_SD_Ĺ MK_DPN_82b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Pharmacology and drug interactions with food 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 W zakresie wiedzy - Podstawowa wiedza z fizjologii, biochemii i biologii.  

2 W zakresie umiejňtnoŜci - UmiejňtnoŜĺ aktywnego sğuchania, realizowanie wymagaŒ. 

2 W zakresie kompetencji spoğecznych - Dostosowanie do stawianych wymagaŒ, kultura 

osobista. 
 

Cele przedmiotu 

C1 W wyniku procesu ksztağcenia student zdobywa wiedzň na temat stosowanych postaci lek·w, 

sposobach ich wprowadzania do organizmu i wynikajŃcych z tego efekt·w, 

C2 Student zdobywa wiedzň na temat podstawowych zagadnieŒ farmakokinetyki i 

farmakodynamiki lek·w, 

C3 Student zdobywa wiedzň na temat grup lek·w stosowanych w schorzeniach r·Ũnych ukğad·w, 

szczeg·lnie ukğadu pokarmowego oraz na temat lek·w wpğywajŃcych na procesy regulacyjne 

organizmu, gospodarkň hormonalnŃ, elektrolitowŃ, jak r·wnieŨ witamin i mikroskğadnik·w, 

dziağania uŨywek i Ŝrodk·w odurzajŃcych 
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Symbol 

efektu  
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W12 Student zna mechanizmy dziağania lek·w oraz synergiczne lub antagonistyczne dziağanie leku 

ze skğadnikami ŨywnoŜci. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U10 Student potrafi okreŜliĺ rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i 

skğadnikiem ŨywnoŜci w tym wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka oraz udzieliĺ 

pierwszej pomocy w stanach zagroŨenia zdrowia i Ũycia czğowieka 
 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, 

w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy 

obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

przygotowanie prezentacji, referatu 

gotowoŜĺ odpowiedzi na zadany temat, 

aktywnoŜĺ w  dyskusji 

przygotowanie prezentacji, referatu 

gotowoŜĺ odpowiedzi na zadany temat, 

aktywnoŜĺ w  dyskusj 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Interakcje lek·w z poŨywieniem. 2 2 

ĹW2 Leki wpğywajŃce na czynnoŜĺ wydzielniczŃ przewodu 

pokarmowego, leki stosowane w leczeniu choroby wrzodowej 

ŨoğŃdka i dwunastnicy, leki wpğywajŃce na odruch wymiotny. 

Leki Ũ·ğciopňdne i Ũ·ğciotw·rcze. 

2 2 

ĹW3 Hormony przysadki m·zgowej i kory nadnerczy, leki 

anaboliczne.  

2 1 

ĹW4 Hormony i inne czynniki wpğywajŃce na gospodarkň 

wapniowo-fosforanowŃ (parathormon, kalcytonina, witamina 

D).  

2 1 

ĹW5 Hormony pğciowe, leki antykoncepcyjne. Rola diety w 

doustnej antykoncepcji hormonalnej. 

2 1 

ĹW6 Hormony wpğywajŃce na gospodarkň wňglowodanowŃ. 

Glukagon, insulina i leki przeciwcukrzycowe, leki stosowane 

w ŜpiŃczce hipo- i hiperglikemicznej. 

2 1 

ĹW7 Hormony tarczycy, leki przeciwtarczycowe. 2 1 

ĹW8 Leki stosowane w zaburzeniach odŨywiania. 2 1 

ĹW9 Wpğyw lek·w na przyswajanie i metabolizm skğadnik·w 

odŨywczych: gospodarkň wňglowodanowŃ, biağkowŃ, 

lipidowŃ, elektrolitowŃ.  

2 1 

ĹW10 Wpğyw lek·w na przyswajanie mikroelement·w i witamin. 2 1 

ĹW11 Wpğyw poŨywienia na dziağanie r·Ũnych grup lek·w. 2 2 

ĹW12 Wpğyw stanu odŨywienia na dziağanie lek·w. 2 1 

ĹW13 Witaminy rozpuszczalne w tğuszczach, hipowitaminozy i 

hiperwitaminozy. 

2 1 

ĹW14 NiedokrwistoŜci, niedobarwliwa i makrocytarna. Pierwiastki 

Ŝladowe. 

2 1 

Suma godzin:  30 18 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna  

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 5 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 32 25 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Farmakologia - red. GraŨyna Rajtar-Cynke, wyd. PZWL, Warszawa 2015r, wydanie III   

2 Mikroskğadniki odŨywcze. Uwe Grober, wyd. MedPharm, Wrocğaw 2010 

3 Interakcje lek·w z poŨywieniem. Zofia Zachwieja, wyd. MedPharm, Wrocğaw 2016 

4 Kompendium Farmakologii i Farmakoterapii. W. Buczko, A. Danysz, wyd. Edra, wydanie 6. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ ekologiczna  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_83a_W MK_DPN_83a_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Organic food 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu chemii, ekologii oraz towaroznawca ŨywnoŜci przetworzonej 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z szeroko pojmowanŃ jakoŜciŃ surowc·w roŜlinnych (owoc·w i 

warzyw), surowc·w zwierzňcych oraz produkt·w, jak teŨ wpğywu warunk·w produkcji, aspekt·w 

przetw·rczych, przechowalniczych i dystrybucyjnych na koŒcowŃ jakoŜĺ ŨywnoŜci ekologicznej; okreŜlenie 

wpğywu tej ŨywnoŜci na zdrowie czğowieka, jak teŨ wpğyw produkcji ekologicznej ŨywnoŜci na jakoŜĺ i stan 

Ŝrodowiska naturalnego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 posiada wiedzň na temat proces·w zachodzŃcych w przyrodzie, w tym wpğywajŃcych na skğad i 

wğaŜciwoŜci surowc·w oraz produkt·w ŨywnoŜciowych 

Dŧ_W01 zna zasady proces·w technologicznych sğuŨŃcych utrwalaniu i przetwarzaniu ŨywnoŜci i ich wpğyw na 

jakoŜĺ ŨywnoŜci 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 potrafi odpowiednio dobraĺ surowce do produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz technik 

sporzŃdzania potraw 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 potrafi oceniĺ wartoŜĺ odŨywczŃ i energetycznŃ produkt·w spoŨywczych, potraw i diet na podstawie 

analiz chemicznych oraz tabel skğadu i wartoŜci odŨywczej produkt·w spoŨywczych i/ lub z 

wykorzystaniem program·w komputerowych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺ potrzeby stağego doksztağcania siňoraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ informacji 

naukowej i krytycznej ich oceny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Miejsce i funkcje ŨywnoŜci ekologicznej w modelu prawidğowego Ũywienia 

czğowieka.  

1 1 

W2 OkreŜlenie ekologicznych kryteri·w jakoŜci ŨywnoŜci, analityczne i 

holistyczne kryteria jakoŜci ŨywnoŜci ï r·Ũnice i podobieŒstwa.  

2 1 

W3 JakoŜĺ ŨywnoŜci ekologicznej pochodzenia zwierzňcego: zapewnienie 

bezpieczeŒstwa zdrowotnego konsumenta, wartoŜĺ odŨywcza surowc·w 

ekologicznych pochodzenia zwierzňcego, ocena sensoryczna surowc·w 

zwierzňcych z produkcji ekologicznej ï wybrane aspekty. por·wnanie 

wartoŜci odŨywczej, sensorycznej oraz przechowalniczej surowc·w 

roŜlinnych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej.  

8 5 

W4 Wpğyw ŨywnoŜci ekologicznej na zdrowie zwierzŃt i ludzi ï badania 

kliniczne.  

2 1 

W5 Aspekty towaroznawcze ŨywnoŜci ekologicznej dostňpnej na polskim rynku 

(jakoŜĺ handlowa, oznakowania, opakowania) 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Hallmann E. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ ekologiczna ï skrypt do ĺwiczeŒ, Wyd. SGGW  

2 Tyburski J.(red.) (2013): ŧywnoŜĺ ekologiczna. Rolnictwo ekologiczne, wyd. Uniwersytet WarmiŒsko-Mazurski 

w Olsztynie  

3 Givens D.I., Baxter S., Minihane A.M., Shaw E. (red.) (2008): Health benefits of organic food: effects on the 

environment. CAB International  

4 Tybusrki J., ŧakowska-Biemans S. (2007): Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wyd. SGGW  

5 Cooper J., Niggli U., Leifert C. (2007): Handbook of organic food safety and quality. CRC Press  

6 Rembiağkowska E. (2000): Zdrowotna i sensoryczna jakoŜĺ ziemniak·w oraz wybranych warzyw z gospodarstw 

ekologicznych. Fundacja Rozw·j SGGW, Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ ekologiczna Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_83b_L MK_DPN_83b_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Organic food  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w II  

obieralny X semestr studi·w Trzeci 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu chemii, ekologii oraz towaroznawca ŨywnoŜci przetworzonej 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z szeroko pojmowanŃ jakoŜciŃ surowc·w roŜlinnych (owoc·w i 

warzyw), surowc·w zwierzňcych oraz produkt·w, jak teŨ wpğywu warunk·w produkcji, aspekt·w 

przetw·rczych, przechowalniczych i dystrybucyjnych na koŒcowŃ jakoŜĺ ŨywnoŜci ekologicznej; okreŜlenie 

wpğywu tej ŨywnoŜci na zdrowie czğowieka, jak teŨ wpğyw produkcji ekologicznej ŨywnoŜci na jakoŜĺ i stan 

Ŝrodowiska naturalnego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W08 metody produkcji i oceny wartoŜci odŨywczej ŨywnoŜci ekologicznej i konwencjonalnej. 

Dŧ_W17 podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do Ũywienia czğowieka. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych pochodzenia ekologicznego i konwencjonalnego. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺ potrzeby stağego doksztağcania siň oraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ 

informacji naukowej i krytycznej ich oceny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, sprawozdania, frekwencja Kolokwia, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Wpğyw produkcji ekologicznej na wybrane aspekty jakoŜciowe surowc·w 

roŜlinnych.  

1 1 

L2 Ocena znaczenia dietetycznego i analiza zawartoŜci zwiŃzk·w 

polifenolowych (kwas·w fenolowych) w herbatach ekologicznych i 

konwencjonalnych.  

3 2 

L3 Krytyczna ocena wpğywu pochodzenia oraz przetw·rstwa i dystrybucji na 

jakoŜĺ badanego produktu ekologicznego oraz ocena zawartoŜci 

antocyjan·w w wybranych produktach ekologicznych i konwencjonalnych.  

4 2 

L4 Om·wienie wpğywu warunk·w przetw·rczych na jakoŜĺ produkt·w 

ekologicznych.  

1 1 

L5 Analiza zawartoŜci witaminy C w wybranych surowcach ekologicznych.  4 2 

L6 Om·wienie wpğywu warunk·w agrotechnicznych na jakoŜĺ ekologicznych 

pğod·w rolnych.  

1 1 

L7 Znaczenie dietetyczne zi·ğ i warzyw liŜciowych.  1 1 

L8 Chemiczna analiza zawartoŜci chlorofili w wybranych gatunkach zi·ğ i 

warzyw liŜciowych z produkcji ekologicznej i konwencjonalnej ï 

om·wienie wpğywu warunk·w agrotechnicznych na jakoŜĺ koŒcowŃ 

surowc·w roŜlinnych.  

4 2 

L9 Badanie aspekt·w towaroznawczych wybranych produkt·w z 

uwzglňdnieniem etapu produkcji opakowania, znakowania towar·w 

(surowc·w i produkt·w) ekologicznych ï okreŜlenie poprawnoŜci i bğňd·w 

w znakowaniu, kontroli i nadzorze w produkcji ekologicznej.  

4 2 

L10 Ocena wybranych aspekt·w sensorycznych surowc·w i produkt·w 

ekologicznych.  

3 2 

L11 Analiza i szczeg·ğowa charakterystyka kanağ·w dystrybucji, sprzedaŨy i 

aspekt·w ekonomicznych w obrocie surowicami i produktami 

ekologicznymi w Polsce. 

4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z odczynnikami 

chemicznymi, praca z metodykŃ badaŒ 

 Praca ze sprzňtem laboratoryjnym, praca z odczynnikami 

chemicznymi, praca z metodykŃ badaŒ 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 20 15 20 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 22 15 22 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Hallmann E. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ ekologiczna ï skrypt do ĺwiczeŒ, Wyd. SGGW  

2 Tyburski J.(red.) (2013): ŧywnoŜĺ ekologiczna. Rolnictwo ekologiczne, wyd. Uniwersytet WarmiŒsko-Mazurski 

w Olsztynie  

3 Givens D.I., Baxter S., Minihane A.M., Shaw E. (red.) (2008): Health benefits of organic food: effects on the 

environment. CAB International  

4 Tybusrki J., ŧakowska-Biemans S. (2007): Wprowadzenie do rolnictwa ekologicznego, Wyd. SGGW  

5 Cooper J., Niggli U., Leifert C. (2007): Handbook of organic food safety and quality. CRC Press  

6 Rembiağkowska E. (2000): Zdrowotna i sensoryczna jakoŜĺ ziemniak·w oraz wybranych warzyw z gospodarstw 

ekologicznych. Fundacja Rozw·j SGGW, Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Przedmiot w jňzyku polskim: ŧywienie czğowieka zdrowego 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_84_SD_W MK_DPN_84_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Healthy human nutrition  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka " 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu prawidğowego Ũywienia ludzi zdrowych, w r·Ũnych grupach 

wiekowych. Nabycie przez studenta umiejňtnoŜci odnajdywania wad w Ũywieniu ludzi zdrowych oraz 

umiejňtnoŜci oceny ich wpğywu na zdrowie. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 

zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U08 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe 

w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U01 potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U12 potrafi ozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawy Ũywienia czğowieka. 

Gğowne skğadniki pokarmowe - zapotrzebowanie, Ŧr·dğa pokarmowe. 

Witaminy i skğadniki mineralne - zapotrzebowanie, Ŧr·dğa pokarmowe. 

Zapotrzebowanie energetyczne - definicje, wpğyw na konstrukcje diety. 

3 2 

W2 Normy Ũywienia - rekomendacje dla dzieci i mğodzieŨy. 3 2 

W3 Normy Ũywienia - rekomendacje dla os·b dorosğych. 3 2 

W4 Normy Ũywienia - rekomendacje dla os·b po 60 r.Ũ. 3 2 

W5 ŧywienie kobiet w okresie rozrodczym, ciňŨarnych i karmiŃcych. 

ŧywienie w dolegliwoŜciach okresu ciŃŨy. 

3 2 

W6 ŧywienie niemowlŃt i mağych dzieci. 3 2 

W7 ŧywienie os·b aktywnych fizycznie. Diety alternatywne a aktywnoŜĺ 

fizyczna. 

3 2 

W8 ŧywienie w profilaktyce chor·b. Diety eliminacyjne w Ũywieniu os·b 

zdrowych - korzyŜci i potencjalne ryzyko. 

3 2 

W9 Substancje dodatkowe w ŨywnoŜci - aspekty praktyczne. 3 1 

W10 Podsumowanie. Egzamin 3 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 
30 18 0 0 
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semestrze 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, wydanie III, 

Warszawa 20014. 

2 Gawňcki J., Hryniewiecki L.: ŧywienie czğowieka podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2000, tom 1. 

3 Langley-Evans S. Ăŧywienie .Wpğyw na zdrowie czğowiekaò PZWL 2014 

4 Jarosz M. i wspğ.: Praktyczny podrňcznik dietetyki. Iŧŧ, Warszawa 2010. 

5 Hasik J., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2000, tom 2. 

6 Szostak-Wňgierek D., Cichocka A. Ăŧywienie kobiet w ciŃŨy. Porady lekarzy i dietetyk·wò Wyd. PZWL,W-wa  

2012 

7 Jarosz M.: Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa 2017.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywienie czğowieka zdrowego Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_85_SD_Ĺ MK_DPN_85_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Healthy human nutrition  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka " 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu prawidğowego Ũywienia ludzi zdrowych, w r·Ũnych grupach 

wiekowych. Nabycie przez studenta umiejňtnoŜci odnajdywania wad w Ũywieniu ludzi zdrowych oraz 

umiejňtnoŜci oceny ich wpğywu na zdrowie. 

Symbol 

efektu 

Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 

zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U08 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w wyborze 

suplementu diety. 

Dŧ_U09 potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe 
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w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U01 potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U12 potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych 

specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawy Ũywienia czğowieka. 

Gğowne skğadniki pokarmowe - zapotrzebowanie, Ŧr·dğa pokarmowe. 

Witaminy i skğadniki mineralne - zapotrzebowanie, Ŧr·dğa pokarmowe. 

Zapotrzebowanie energetyczne - definicje, wpğyw na konstrukcje diety. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW2 Kolokwium. 

Normy Ũywienia - rekomendacje dla dzieci i mğodzieŨy. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

 2 

ĹW 3 Kolokwium. 

Normy Ũywienia - rekomendacje dla os·b dorosğych. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 1 

ĹW 4 Kolokwium. 

Normy Ũywienia - rekomendacje dla os·b po 60 r.Ũ. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

 1 

ĹW 5 Kolokwium. 

ŧywienie kobiet w okresie rozrodczym, ciňŨarnych i karmiŃcych. 

ŧywienie w dolegliwoŜciach okresu ciŃŨy. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 6 Kolokwium. 

ŧywienie niemowlŃt i mağych dzieci. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 7 Kolokwium. 

ŧywienie os·b aktywnych fizycznie. Diety alternatywne a aktywnoŜĺ 

fizyczna. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 8 Kolokwium. 3 2 
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ŧywienie w profilaktyce chor·b. Diety eliminacyjne w Ũywieniu os·b 

zdrowych - korzyŜci i potencjalne ryzyko. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

ĹW 9 Kolokwium. 

Substancje dodatkowe w ŨywnoŜci - aspekty praktyczne. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 10 Podsumowanie. Egzamin 3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
20 30 20 30 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

40 42 40 42 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, wydanie III, 

Warszawa 20014. 

2 Gawňcki J., Hryniewiecki L.: ŧywienie czğowieka podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2000, tom 1. 

3 Langley-Evans S. Ăŧywienie .Wpğyw na zdrowie czğowiekaò PZWL 2014 

4 Jarosz M. i wspğ.: Praktyczny podrňcznik dietetyki. Iŧŧ, Warszawa 2010. 

5 Hasik J., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2000, tom 2. 

6 Szostak-Wňgierek D., Cichocka A. Ăŧywienie kobiet w ciŃŨy. Porady lekarzy i dietetyk·wò Wyd. PZWL, W-wa  

2012 

7 Jarosz M.: Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa 2017.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Podstawy finans·w i marketingu Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_86a_SD_W MK_DPN_86a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Basics of finance and marketing 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Wykğady 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z zasadami finans·w i marketingu poradni dietetycznej  

 

Symbol 

efektu  
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna teoretyczne zasady zarzŃdzania finansami poradni dietetycznej. 

Dŧ_W15 Zna narzňdzia i techniki stosowane w marketingu. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 

Dŧ_U16 

Potrafi przedstawiĺ zasady finansowania przedsiňwziňĺ w podmiocie gospodarczym. 

Dŧ_U15 

Dŧ_U16 

Potrafi przedstawiĺ strukturň i funkcjonowanie marketingu poradni dietetycznej. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Ma ŜwiadomoŜĺ wpğywu finans·w i marketingu na funkcjonowanie i rozw·j dziağalnoŜci gospodarczej w 

zakresie studiowanego kierunku. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 



369 

 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kolokwium zaliczeniowe kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Prowadzenie dziağalnoŜci gospodarczej w aspekcie potrzeb Ũywieniowych 

na Ŝwiecie 

1 1 

W2 Prowadzenie dziağalnoŜci gospodarczej w naszym kraju w zakresie 

doradztwa Ũywieniowego 

1 1 

W3 ZarzŃdzanie finansami w poradni dietetycznej 2 1 

W4 Analiza majŃtku poradni dietetycznych i Ŧr·değ jego finansowania oraz 

rachunku zysk·w i strat 

2 1 

W5 Analiza przepğyw·w pieniňŨnych 1 1 

W6 Analiza wskaŦnikowa rentownoŜci, pğynnoŜci finansowej i zadğuŨenia  2 1 

W7 Zasady marketingu w poradni dietetycznej 2 1 

W8 Marketing MIX w poradni dietetycznej 2 1 

W9 Strategia marketingowa w poradni dietetycznej 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Cegğowski B. 2011. Finanse z arkuszem kalkulacyjnym. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 

2 Nita B. 2015. Teoria rachunkowoŜci, sprawozdawczoŜĺ i analiza finansowa. PN 388 [Dokument elektroniczny], 

Wyd. UE we Wrocğawiu, IBUK Libra. 

3 GrabiŒski L., Rutkowski I., Wrzosek W. 1996. Marketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy. PWE, Warszawa 

1996. 

4 Michalski E. 2004. Marketing. PWN, Warszawa. 

5 Kaczmarczyk S. 2003. Badania marketingowe. Metody i techniki. PWE, Warszawa. 

6 Daszkowska M. 1998. Usğugi: produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN. 



370 

 

 
Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy finans·w i marketingu Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_86b_SD_Ĺ MK_DPN_86b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Basics of finance and marketing 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z zasadami finans·w i marketingu poradni dietetycznej  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna zasady zarzŃdzania finansami w poradni dietetycznej. 

Dŧ_W15 Zna zasady budowania strategii marketingowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 

Dŧ_U16 

Potrafi dobraĺ najkorzystniejsze Ŧr·dğa finansowania dziağalnoŜci gospodarczej. 

Dŧ_U15 

 

Potrafi przedstawiĺ metody i przeprowadziĺ analizň pozycji konkurencyjnej danego podmiotu.  

Dŧ_U16 Potrafi dobraĺ wğaŜciwe instrumenty i formy promocji, dystrybucji, ustalania cen oraz dokonaĺ wyboru 

odpowiedniej grupy docelowej i dostosowaĺ do niej ofertň. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K11 Ma ŜwiadomoŜĺ wpğywu finans·w i marketingu na funkcjonowanie i rozw·j dziağalnoŜci gospodarczej w 

zakresie studiowanego kierunku. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-projekt, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-projekt, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Analiza finans·w w poradni dietetycznej ï studium przypadku. 1 1 

ĹW2 Sprawozdania finansowe w poradni dietetycznej ï studium przypadku. 1 1 

ĹW3 Analiza wstňpna sprawozdaŒ finansowychï studium przypadku. 2 1 

ĹW4 Analiza wskaŦnikowa sprawozdaŒ finansowychï studium przypadku. 2 1 

ĹW5 Badanie opinii i postaw klienta w poradni dietetycznej. 1 1 

ĹW6 Badanie preferencji i upodobaŒ klienta. 2 1 

ĹW7 Analiza SWOT ï studium przypadku. 2 1 

ĹW8 Promocja usğug w zakresie porad dietetycznych 2 1 

ĹW9 Strategia marketingowa w poradni dietetycznej ï studium przypadku. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, studium przypadku, 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, studium przypadku, 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 41 35 41 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Cegğowski B. 2011. Finanse z arkuszem kalkulacyjnym. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 

2 Nita B. 2015. Teoria rachunkowoŜci, sprawozdawczoŜĺ i analiza finansowa. PN 388 [Dokument elektroniczny], 

Wyd. UE we Wrocğawiu, IBUK Libra. 

3 GrabiŒski L., Rutkowski I., Wrzosek W. 1996. Marketing. Punkt zwrotny nowoczesnej firmy. PWE, Warszawa 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1996. 

4 Michalski E. 2004. Marketing. PWN, Warszawa. 

5 Kaczmarczyk S. 2003. Badania marketingowe. Metody i techniki. PWE, Warszawa. 

6 Daszkowska M. 1998. Usğugi: produkcja, rynek, marketing. Warszawa, Wydaw. Naukowe PWN. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Biznesplan Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_87a_SD_W MK_DPN_87a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Business Plan 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu podstaw ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z teoretycznymi podstawami sporzŃdzania biznesplan·w. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 

Dŧ_W15 

Zna teoretyczne podstawy biznesplanu. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi przedstawiĺ strukturň biznesplanu. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Ma ŜwiadomoŜĺ wpğywu realizowanego biznesplanu na rozw·j dziağalnoŜci gospodarczej w zakresie 

studiowanego kierunku.  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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Kolokwium zaliczeniowe Kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe pojňcia oraz cele i funkcje biznesplanu. 1 1 

W2 Kryteria oceny biznesplanu. Procedura tworzenia biznesplanu. 2 1 

W3 Elementy skğadowe biznesplanu. 2 1 

W4 Struktura biznesplanu. 2 1 

W5 CzňŜĺ wstňpna biznesplanu. 2 1 

W6 CzňŜĺ merytoryczna biznesplanu. 3 1 

W7 Analiza finansowa w biznesplanie. 2 2 

W8 Bğňdy popeğniane przy sporzŃdzaniu i realizacji biznesplanu. 2 1 

Suma godzin:  15 9 
 

Metody/techniki i  Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Filipczuk J., Szczepankowski P. J. 2005. Biznesplan w teorii i praktyce zarzŃdzania. WyŨsza Szkoğa ZarzŃdzania 

i Marketingu, Sochaczew. 

2 Pasieczny J. 2007. Biznesplan: skuteczne narzňdzie pracy przedsiňbiorcy. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 

Warszawa. 

3 Pawlak Z. 2001. Biznesplan: zastosowania i przykğady. Poltext, Warszawa. 

4 Pasieczny J. 2002. Biznesplan: problemy i metody. WyŨsza Szkoğa PrzedsiňbiorczoŜci i ZarzŃdzania im. Leona 

KoŦmiŒskiego, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Biznesplan Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_87b_SD_Ĺ MK_DPN_87b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Business Plan 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu podstaw ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest nauczenie student·w planowania dziağalnoŜci polegajŃcej na prowadzeniu poradni 

dietetycznej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 

Dŧ_W15 

Zna zasady tworzenia biznesplanu. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi wykonaĺ biznesplan dla wybranej plac·wki gastronomicznej. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Widzi potrzebň dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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biznes plan ï obrona projektu, frekwencja i aktywnoŜĺ na 

zajňciach  

biznes plan ï obrona projektu, frekwencja i aktywnoŜĺ na 

zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Og·lna charakterystyka poradni dietetycznej. 4 2 

ĹW2 Szczeg·ğowy opis przedsiňwziňcia. Otoczenie makroekonomiczne. Cel 

przedsiňwziňcia. 

5 2 

ĹW3 Plan przedsiňwziňcia  ï dane finansowe i majŃtkowe. 5 3 

ĹW4 Bilans majŃtkowy, rachunek wynik·w, przepğywy pieniňŨne, Analiza 

wskaŦnikowa, analiza SWOT.  

11 8 

ĹW5 ZdolnoŜĺ kredytowa i ryzyko kredytowe podmiotu gospodarczego. 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 41 35 41 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Filipczuk J., Szczepankowski P. J. 2005. Biznesplan w teorii i praktyce zarzŃdzania. WyŨsza Szkoğa ZarzŃdzania 

i Marketingu, Sochaczew. 

2 Pasieczny J. 2007. Biznesplan: skuteczne narzňdzie pracy przedsiňbiorcy. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 

Warszawa. 

3 Pawlak Z. 2001. Biznesplan: zastosowania i przykğady. Poltext, Warszawa. 

4 Pasieczny J. 2002. Biznesplan: problemy i metody. WyŨsza Szkoğa PrzedsiňbiorczoŜci i ZarzŃdzania im. Leona 

KoŦmiŒskiego, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Seminarium dyplomowe I Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_88_SD_Ĺ MK_DPN_88_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Diploma seminar I 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Ma wiedzň o roli i znaczeniu Ŝrodowiska przyrodniczego i zr·wnowaŨonym rozwoju. 

2 Ma wiedzň z zakresu organizacji i ekonomiki oraz technologii produkcji roŜlinnej i zwierzňcej. 

3 Ma umiejňtnoŜĺ w zakresie analizy, syntezy i wnioskowania danych. 

4 Ma znajomoŜĺ zasad i umiejňtnoŜĺ pisania, edytowania tekst·w oraz opracowania graficznego danych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem nauczania przedmiotu jest ukierunkowanie i przygotowanie student·w do napisania pracy inŨynierskiej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 

potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma wystarczajŃcy zas·b sğownictwa, aby 

komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak i w piŜmie w zakresie studiowanego 

kierunku. 

Dŧ_W17 podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 
poprawnie komunikowaĺ siň w jňzyku polskim i obcym z uŨyciem specjalistycznej terminologii, w tym 

przygotowaĺ pracň pisemnŃ i wystŃpienie ustne w zakresie studiowanego kierunku. Ma umiejňtnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

jňzykowe w zakresie studiowanego kierunku, zgodnie z wymogami okreŜlonymi dla poziomu B2 

(ESOKJ). 

Dŧ_U21 
interpretowaĺ wyniki uzyskane z badaŒ i wyciŃgaĺ wnioski oraz na ich podstawie napisaĺ pracň 

inŨynierskŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Rodzaje prac inŨynierskich 2 1 

ĹW2 Metodyka pisania prac inŨynierskich 4 2 

ĹW3 Wyb·r tematu pracy inŨynierskiej 2 1 

ĹW4 Kryteria wyszukiwania literatury. 4 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna, artykuğy naukowe, czasopisma branŨowe 

ksiŃŨki, prace wzorcowe 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna, artykuğy naukowe, czasopisma branŨowe 

ksiŃŨki, prace wzorcowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 30 36 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo WyŨszej Szkoğy 

Bankowej, PoznaŒ. - 

2 Oktaba W. 1998. Elementy statystyki matematycznej i metodyka doŜwiadczalnictwa. Wydawnictwo Akademii 

Rolniczej w Lublinie, Lublin. 

3 Taranenko W., świĺ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inŨynierskich i magisterskich. 

Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin. 

4 Biblioteczne cyfrowe bazy publikacji naukowych. 

5 Czasopisma branŨowe. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dietoterapia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_89_SD_W MK_DPN_89_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Diet therapy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w trzeci 

obieralny 
 

semestr studi·w VI  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Psychodietetyka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Ăŧywienie czğowieka 

zdrowegoò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie wiedzy dotyczŃcej postňpowania dietetycznego w r·Ũnych jednostkach chorobowych, szczeg·lnie 

tych dla kt·rych brak standardowych metod dietoterapii.  

 

C2 Ksztağtowanie umiejňtnoŜci wyboru i zastosowania strategii postňpowania dietetycznego w oparciu o wyniki 

badaŒ naukowych i siğň dowod·w naukowych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 
zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe 

w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U08 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U19 potrafi stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 

dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 
zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Jak szukaĺ i weryfikowaĺ r·Ũne strategie postňpowania dietetycznego. 2 1 

W2 Choroby z autoagresji ï mechanizmy powstawania chor·b, sposoby 

leczenia, wpğyw Ũywienia. 

2 2 

W3 Postňpowanie dietetyczne w: chorobach sk·ry (ğuszczyca). 2 1 

W4 Postňpowanie dietetyczne w zaburzeniach nastroju u kobiet (PMS, PMDD). 2 1 

W5 Postňpowanie dietetyczne w zespole policystycznych jajnik·w. 2 2 

W6 Postňpowanie dietetyczne w przewlekğej obturacyjnej chorobie pğuc. 2 1 

W7 Postňpowanie dietetyczne w chorobach neurodegeneracyjnych 

oŜrodkowego ukğadu nerwowego ï choroba Parkinsona i choroba 

Alzheimera 

2 1 

W8 Postňpowanie dietetyczne w chorobach reumatoidalnych, hiperkalciurii. 2 1 

W9 Postňpowanie dietetyczne w meno- i andropauzie. 2 1 

W10 Postňpowanie dietetyczne w ADHD i zaburzeniach behawioralnych. 4 1 

W11 Postňpowanie dietetyczne u chorych z r·Ũnymi zaburzeniami psychicznymi. 2 1 

W12 Niekonwencjonalne metody leczenia cukrzycy i choroby nowotworowej. 4 4 

W13 Zasady diety op·ŦniajŃcej procesy starzenia siň organizmu. 2 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 
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ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Grzymisğawski M., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 

2010.  

2 Peckenpaugh N.J.: Podstawy Ũywienia i dietoterapia. Red. Wydania I polskiego Gajewska D.. Elsevier Urban & 

Partner, Wrocğaw 2010. 

3 Ciborowska M., Rudnicka A.: Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wyd. Lekarskie PZWL, 

Warszawa 2009. 

4 Biesalski H. K., Grimm P.: ŧywienie Atlas i podrňcznik Elsevier Urban & Partner, Wrocğaw 2012. 

5 Bawa S., Gajewska D., Kozğowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J., Wğodarek D.: Dietoterapia I. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2009. 

6 Width M., Reinhard T.: Dietetyka kliniczna. Elsevier Urban & Partner, Wrocğaw 2014. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dietoterapia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_90_SD_Ĺ MK_DPN_90_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Diet therapy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w Trzeci 

obieralny 
 

semestr studi·w VI  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Psychodietetyka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Ăŧywienie czğowieka 

zdrowegoò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie wiedzy dotyczŃcej postňpowania dietetycznego w r·Ũnych jednostkach chorobowych, szczeg·lnie 

tych dla kt·rych brak standardowych metod dietoterapii.  

 

C2 Ksztağtowanie umiejňtnoŜci wyboru i zastosowania strategii postňpowania dietetycznego w oparciu o wyniki 

badaŒ naukowych i siğň dowod·w naukowych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 
zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe 

w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U08 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U19 potrafi stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 

dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 
zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Jak szukaĺ i weryfikowaĺ r·Ũne strategie postňpowania dietetycznego ï 

ĺwiczenie i dyskusja. 

2 1 

ĹW2 Choroby z autoagresji ï mechanizmy powstawania chor·b, sposoby 

leczenia, wpğyw Ũywienia ï dyskusja. 

2 2 

ĹW3 Postňpowanie dietetyczne w: chorobach sk·ry (ğuszczyca) ï sporzŃdzanie 

zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 1 

ĹW4 Postňpowanie dietetyczne w zaburzeniach nastroju u kobiet (PMS, PMDD) 

ï sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 1 

ĹW5 Postňpowanie dietetyczne w zespole policystycznych jajnik·w ï 

sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 2 

ĹW6 Postňpowanie dietetyczne w przewlekğej obturacyjnej chorobie pğuc ï 

sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 1 

ĹW7 Postňpowanie dietetyczne w chorobach neurodegeneracyjnych 

oŜrodkowego ukğadu nerwowego ï choroba Parkinsona i choroba 

Alzheimera ï sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania 

jadğospisu. 

2 1 

ĹW8 Postňpowanie dietetyczne w chorobach reumatoidalnych, hiperkalciurii ï 

sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 1 

ĹW9 Postňpowanie dietetyczne w meno- i andropauzie ï sporzŃdzanie zaleceŒ 

Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 1 

ĹW10 Postňpowanie dietetyczne w ADHD i zaburzeniach behawioralnych ï 

sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

4 1 

ĹW11 Postňpowanie dietetyczne u chorych z r·Ũnymi zaburzeniami psychicznymi 

ï sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 1 
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ĹW12 Niekonwencjonalne metody leczenia cukrzycy i choroby nowotworowej ï 

sporzŃdzanie zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

4 4 

ĹW13 Zasady diety op·ŦniajŃcej procesy starzenia siň organizmu ï sporzŃdzanie 

zaleceŒ Ũywieniowych i sporzŃdzania jadğospisu. 

2 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
30 30 30 30 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 42 30 42 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Grzymisğawski M., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 

2010.  

2 Peckenpaugh N.J.: Podstawy Ũywienia i dietoterapia. Red. Wydania I polskiego Gajewska D.. Elsevier Urban & 

Partner, Wrocğaw 2010. 

3 Ciborowska M., Rudnicka A.: Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wyd. Lekarskie PZWL, 

Warszawa 2009. 

4 Biesalski H. K., Grimm P.: ŧywienie Atlas i podrňcznik Elsevier Urban & Partner, Wrocğaw 2012. 

5 Bawa S., Gajewska D., Kozğowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J., Wğodarek D.: Dietoterapia I. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2009. 

6 Width M., Reinhard T.: Dietetyka kliniczna. Elsevier Urban & Partner, Wrocğaw 2014. 



386 

 

 

Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo zawodowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Przedmiot w jňzyku polskim: Dietetyka geriatryczna 

Kod przedmiotu: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPN_91_SD_W MK_DPN_91_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Geriatric dietetics 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Farmakologia i 

interakcja lek·w z ŨywnoŜciŃ" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Metody oceny stanu 

odŨywienia " 

4 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Kliniczny zarys chor·b 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu specyficznych potrzeb zdrowotnych i Ũywieniowych Senior·w oraz 

efektywnych sposob·w pracy dietetyka z pacjentem geriatrycznym. 

 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 



387 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W11 
zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U08 potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U05 potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe 

w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U01 potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U12 potraf rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Got·w dodoksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 Got·w do pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego 

stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 Got·w do okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K08 Got·w do dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ 

z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 Got·w do zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Og·lne zasady Ũywienia os·b po 60 r.Ũ. 3 2 

W2 Problem niedoŨywienia senior·w. 3 2 

W3 Zaburzenia ğaknienia u os·b starszych. 3 2 

W4 Problem otyğoŜci senior·w ï specyfika otyğoŜci sarkopenicznej 3 2 

W5 Dokumentacja Ũywieniowa 3 2 

W6 ŧywienie w schorzeniach typowych dla senior·w, z uwzglňdnieniem 

wielochorobowoŜci cz I 

3 2 

W7 ŧywienie w schorzeniach typowych dla senior·w, z uwzglňdnieniem 

wielochorobowoŜci cz I 

3 2 

W8 Pozostağe determinanty zdrowia seniora. 3 2 

W9 Wstňp do skutecznego dialogu z osobŃ starszŃ 3 1 

W10 Podsumowanie. Egzamin 3 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 
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Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Derejczyk J.: Trudna sztuka rozmowy z seniorem. Psychiatria po Dyplomie Medical Tribune 7, 2011, str. 41-45.  

Materiağy dydaktyczne dla uczestnik·w kursu specjalistycznego kompleksowa pielňgniarska opieka nad 

pacjentem z najczňstszymi schorzeniami wieku podeszğego w ramach projektu systemowego Rozw·j 

kwalifikacji i umiejňtnoŜci kadry pielňgniarskiej w kontekŜcie zmian epidemiologicznych bňdŃcych 

nastňpstwem starzejŃcego siň spoğeczeŒstwa wsp·ğfinansowanego przez Uniň EuropejskŃ w ramach 

Europejskiego Funduszu Spoğecznego realizowanego w latach 2013 ï 2015. 

Banaszkiewicz M.: Relacja lekarz-pacjent ï podstawowe trudnoŜci w kontakcie z pacjentami. Pielňgniarska 

opieka nad osobami starszymi. 

Gňbka D., Kňdziora-Kornatowska K.: KorzyŜci z treningu zdrowotnego u os·b w starszym wieku. Probl Hig 

Epidemiol 2012, 93,2, str. 256-259. 

ZieliŒska-Wiňczkowska H., Kňdziora-Kornatowska K.: Determinanty satysfakcji Ũyciowej w p·Ŧnej dorosğoŜci 

ï w Ŝwietle rodzimych doniesieŒ badawczych Psychogeriatria Polska 2010;7(1):11-16 

2 Gabrowska E. Spodaryk M.: Zasady Ũywienia os·b w starszym wieku. Gerontologia Polska 2006, tom 14, nr 2, 

str. 57-62. 

Poniewierka E.: Zdrowe odŨywianie w wieku p·Ŧnej dorosğoŜci. Poradnik seniora. Agencja KM-GRAF s.j., 

Wrocğaw 2012. 

BroŒczyk-PuzoŒ A., Bieniek J.: ŧywienie os·b starszych na podstawie nowelizacji norm Ũywienia Instytutu 

ŧywnoŜci i ŧywienia dla populacji polskiej z 2012 roku. Nowa Medycyna 4 /2013, str. 151-155.  

Jarosz M.: Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa 2017.  

3 Mziray M.,  ŧurawska R., KSIłŧEK J., DOMAGAĞA P.: NIEDOŧYWIENIE U OSčB W WIEKU 

PODESZĞYM, METODY JEGO OCENY, PROFILAKTYKA I LECZENIE. Ann. Acad. Med. Gedan. 2016, 

46, str. 95-105. 

Rogulska A.: Postňpowanie dietetyczne w niedoŨywieniu. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2011. 

OŨga E., Mağgorzewicz S.: Ocena stanu odŨywienia os·b starszych. Geriatria, 2013, 7, str. 98ï103. 

KrzymiŒska-Siemaszko R. , Lewandowicz M. , Wieczorowska-Tobis K. : NiedoŨywienie jako wielki zesp·ğ 

geriatryczny. Geriatria, 2016, 10, str. 179-183  

4 Gadowska-Cicha A., SieroŒ A., Cak M.: Dysfagia ð objaw alarmujŃcy. Chirurgia Polska 2004, 6, 2, str. 101ï

107. 

DzierŨanowski T., RydzewskaG.: Zaburzenia poğykania u chorych objňtych opiekŃ paliatywnŃ. Medycyna 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dietetyka geriatryszna Kod przedmiotu: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_92_SD_Ĺ MK_DPS_92_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Geriatric dietetics 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Justyna Siwiela-Tomaszczyk Justyna Siwiela-Tomaszczyk 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Farmakologia i 

interakcja lek·w z ŨywnoŜciŃ" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Metody oceny stanu 

odŨywienia " 

4 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Kliniczny zarys chor·b 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu specyficznych potrzeb zdrowotnych i Ũywieniowych 

Senior·w oraz efektywnych sposob·w pracy dietetyka z pacjentem geriatrycznym. 

Symbol efektu Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 Zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
Zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i 

ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Dŧ_U08 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 Potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia 

os·b, takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U05 Potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ 

problemy Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych 

oraz nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla 

nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 Potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U01 Potrafi stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U12 Potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Gotowy do doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ 

w oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 Gotowy do pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego 

stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 Gotowy do okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K08 Gotowy do dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i 

Ũywienia oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i 

potrafi korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji 

medycznej. 

Dŧ_K10 Gotowy do zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, frekwencja Kolokwia, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu. Relacja terapeuty z pacjentem po 60 

r.Ũ.- aspekty praktyczne. 

Ĺwiczenia w grupach 

3 2 

ĹW2 Wywiad Ũywieniowy i zdrowotny ï tworzenie ARKUSZA WYWIADU 

do pracy z seniorem 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

 2 

ĹW 3 Kolokwium. 

Pomiary antropometryczne u pacjenta po 60 rŨ. - moŨliwe trudnpŜci 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja 

3 1 

ĹW 4 Kolokwium. 

Wprowadzenie do analizy przypadku (ocena stanu odŨywienia, 

zapoznanie z dokumentacjŃ medycznŃ, historiŃ Ũywienia). 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja 

 1 

ĹW 5 Kolokwium, 

Analiza przypadku. Opracowanie zaleceŒ indywidualnych. 

Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 6 Kolokwium, 

Analiza przypadku. Opracowanie indywidualnego jadğospisu. 

Ĺwiczenia w grupach 

Dyskusja 

3 2 
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ĹW 7 Kolokwium, 

Analiza przypadku. Opracowanie indywidualnego jadğospisu. 

Ĺwiczenia w grupach 

Dyskusja 

3 2 

ĹW 8 Kolokwium, 

Analiza przypadku. Opracowanie indywidualnego jadğospisu. 

Ĺwiczenia w grupach 

Dyskusja 

3 2 

ĹW 9 Kolokwium 

Jadğospis w Ũywieniu zbiorowym os·b starszych. 

 Ĺwiczenia w grupach. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW 10 Zalecenia dietetyczne dla senior·w  w praktyce. Podsumowanie. 

Zaliczenie koŒcowe. 

3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 
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Materiağy dydaktyczne dla uczestnik·w kursu specjalistycznego kompleksowa pielňgniarska opieka nad 

pacjentem z najczňstszymi schorzeniami wieku podeszğego w ramach projektu systemowego Rozw·j 

kwalifikacji i umiejňtnoŜci kadry pielňgniarskiej w kontekŜcie zmian epidemiologicznych bňdŃcych 

nastňpstwem starzejŃcego siň spoğeczeŒstwa wsp·ğfinansowanego przez Uniň EuropejskŃ w ramach 

Europejskiego Funduszu Spoğecznego realizowanego w latach 2013 ï 2015. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Suplementy diety i ŨywnoŜĺ wzbogacona Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_93a_SD_W MK_DPN_93a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Dietary supplements 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w Si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  INSTYTUT NAUK ROLNICZYCH 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym: liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza z zakresu Ũywienia czğowieka 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z aktualnymi przepisami dotyczŃcymi suplement·w diety, z moŨliwoŜciami 

suplementacji w leczeniu niedobor·w  

C2 Om·wienie poszczeg·lnych rodzaj·w suplement·w diety i ich zastosowania, w tym roŜlinnych suplement·w 

diety 

C3 Zapoznanie student·w z moŨliwymi interakcjami pomiňdzy skğadnikami ŨywnoŜci a suplementami diety 

C4 Zapoznanie student·w z obowiŃzujŃcymi oŜwiadczeniami Ũywieniowymi 

C5 Om·wienie zagroŨeŒ wynikajŃcych ze stosowania nadmiaru suplement·w diety. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 posiada wiedzň na temat proces·w zachodzŃcych w przyrodzie, z uwzglňdnieniem tych, kt·re dotyczŃ 

aktualnej problematyki dotyczŃcej Ũywienia i ŨywnoŜci oraz ich roli, w tym suplement·w diety 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U08 potrafi w praktyce zastosowaĺ pogğňbionŃ wiedzň z zakresu aktualnych aspekt·w i wsp·ğczesnych 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

trend·w dotyczŃcych Ũywienia czğowieka i dietetyki, w tym suplement·w diety, w poğŃczeniu z wiedzŃ z 

innych dyscyplin 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
posiada ŜwiadomoŜĺ potrzeby stağego doksztağcania siň przy poszerzaniu wiedzy z zakresu suplement·w 

diety 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie materiağu wykğadowego -test 

 

Zaliczenie materiağu wykğadowego -test 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Definiuje podstawowe pojňcia dotyczŃce m.in. suplement·w. Przepisy 

dotyczŃce suplement·w. 

1 1 

W2 Zastosowanie suplementacji witaminowej w leczeniu niedobor·w. 1 1 

W3 Zastosowanie suplementacji mineralnej w leczeniu niedobor·w. 1 1 

W4 RoŜlinne suplementy diety. ZwiŃzki aktywne w suplementach diety 

wspomagajŃce odchudzanie. 

2 1 

W5 Interakcje pokarm·w i suplement·w diety oraz zwiŃzane ze stosowaniem 

suplement·w. 

2 1 

W6 OŜwiadczenia Ũywieniowe a suplementy diety i ŨywnoŜĺ. 2 1 

W7 Antyoksydanty w suplementach diety i ich znaczenie w leczeniu chor·b 

cywilizacyjnych. 

2 1 

W8 Wykorzystanie suplement·w diety w leczeniu szpitalnym. 1 1 

W9 ZagroŨenia wynikğe ze stosowania nadmiaru suplement·w diety. 2 1 

W10 Rynek ŨywnoŜci wzbogaconej. 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykğad multimedialny, dyskusja wykğad multimedialny, dyskusja 

 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 6 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 15 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jarosz M., Ciok J., Respondek W.: Suplementy diety a zdrowie. Wyd. PZWiL, 2008 

2 Gawňcki J., Hryniewiecki L.: ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. PWN 

3 Graedon J., Graedon T.: Niebezpieczne interakcje lek·w. ANTA 

4 Kondrat M.: Prawo suplement·w diety. Wyd. Wolters Kluwer 

5 Zachwieja Z.: Leki i poŨywienie ï interakcje. Medpharm Polska, Wrocğaw, 2008 
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Kart a (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dodatki do ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_93b_SD_W MK_DPN_93b_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food additives 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza z zakresu og·lnej technologii ŨywnoŜci  

 

Cele przedmiotu 

C1 Poznanie chemicznych dodatk·w do ŨywnoŜci i znaczenie ich roli w optymalizacji wğaŜciwoŜci ŨywnoŜciowych 

 Zdobycie aktualnej wiedzy na temat stosowania dodatk·w do ŨywnoŜci oraz poznania metod prowadzenia badaŒ 

naukowych dotyczŃcych ich oznaczenia 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W07 Ma wiedze o naturalnych, syntetycznych i sztucznych dodatkach do ŨywnoŜci 

Dŧ_W07 Ma wiedzň o znaczeniu dodatk·w w optymalizacji wğaŜciwoŜci Ũywieniowych  

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U03 Ocenia zasadnoŜĺ stosowania dodatk·w do ŨywnoŜci 

Dŧ_U03 Posiada umiejňtnoŜĺ odczytywania symboli dodatk·w do ŨywnoŜci umieszczonych na etykietach 

produkt·w ŨywnoŜciowych  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K01 Jest Ŝwiadomy potrzeby zdobywania i przekazywania spoğeczeŒstwu informacji w zakresie stosowania 

dodatk·w do ŨywnoŜci 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie materiağu wykğadowe Zaliczenie materiağu wykğadowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Charakterystyka, podziağ i rola dodatk·w do ŨywnoŜci 1 0 

W2 Charakterystyka, podziağ oraz funkcje barwnik·w stosowanych w produkcji 

ŨywnoŜci  

1 1 

W3 Substancje sğodzŃce-ich rola w podwyŨszaniu atrakcyjnoŜci produkt·w 

spoŨywczych,  poprawy smaku i wydğuŨenia trwağoŜci  

1 1 

W4 Om·wienie podstawowych skğadnik·w konserwujŃcych ŨywnoŜĺ. Ich rola 

w wydğuŨaniu ich okresu przydatnoŜci  produkt·w ŨywnoŜciowych i 

przeciwdziağaniu niekorzystnym zmianom jakoŜciowym 

2 1 

W5 Charakterystyka przeciwutleniaczy.  ZasadnoŜĺ ich stosowania w procesie 

produkcyjnym  

1 1 

W6 Funkcje i zastosowanie regulator·w kwasowoŜci  1 1 

W7 Znaczenie wypeğniaczy w produktach ŨywnoŜciowych. Produkty 

niskokaloryczne 

1 1 

W8 Charakterystyka i znaczenie emulgator·w  i substancji zagňszczajŃcych. 

ZasadnoŜĺ ich zastosowania w procesie produkcji ŨywnoŜci.   

2 1 

W9 Polepszacze smaku. ZwiŃzki chemiczne zwiňkszajŃce  atrakcyjnoŜĺ 

konsumenckŃ 

1 1 

W10 Substancje ŨelujŃce uğatwiajŃce procesy technologiczne i zwiňkszajŃce ich 

efektywnoŜĺ  

1 1 

W11 Charakterystyka dziağania dodatk·w  do ŨywnoŜci na organizm czğowieka 2 0 

W12 Rola dodatk·w do ŨywnoŜci w produkcji  ŨywnoŜci funkcjonalnej 1 0 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Cygan-Szczegielniak D., Janicki B., RoŜlewska A., Stanek M., Stasiek K. Dodatki do zywnoŜci. Wyd. 

Uniwersytetu Techniczno-Przyrodniczego w Bydgoszczy, 2016 

2 Sikorski Z. E. (red.) Chemia ŨywnoŜci. Skğad, przemiany i wğaŜciwoŜci ŨywnoŜci WNT, Warszawa 2000 

3 Talik T., Talik Z. biochemia i chemii ŨywnoŜci Wyd. AE, Warszawa, 1997 

4 Berg J.M., Tymoczko J.I., Stryer L. Biochemia, PWN, Warszawa, 2005 

5 Gawňck J. Biağka w ŨywnoŜci i Ũywieniu, Wyd. AR, PoznaŒ, 2003 

6 Gawňcki J., Prawda o tğuszczach. Instytut Danone Fundcja Promocji Zdrowego ŧywienia, Warszawa, 1997 

7 Gawňcki J. Skğadniki mineralne w Ũywieniu czğowieka. Wyd. AR w Poznaniu, 2002. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Przedmiot w jňzyku polskim: Wsp·ğczesne doradztwo Ũywieniowe 

Kod przedmiotu: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_94a_SD_W MK_DPN_94a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Contemporary nutritional advice 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonar

ne 

studia 

niestacjon

arne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki 

" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Edukacja 

Ũywieniowa i promocja zdrowia" 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu aktualnych kierunk·w rozwoju rynku usğug doradztwa 

Ũywieniowego i dietetycznego. Nabycie przez studenta umiejňtnoŜci efektywnej analizy i oceny 

dostňpnych rozwiŃzaŒ i doboru najwğaŜciwszej dla siebie ŜcieŨki rozowoju zawodowego. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W10 

Zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 

poradnictwa dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i 

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
Zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy 

Ũywieniowe i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 Potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ 

problemy Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach 

Ũywieniowych oraz nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe 

przy planowaniu dla nich posiğk·w. 
Dŧ_U06 Potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 
Dŧ_U08 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie 

terapeutycznej poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych 

rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 
Dŧ_U09 Potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu 

Ũycia os·b, takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 
Dŧ_U12 Potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Got·w do doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, 

r·wnieŨ w oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 
Dŧ_K02 Got·w do pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w 

wypowiedziach. Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu 

osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem 

lub grupŃ spoğecznŃ. 
Dŧ_K03 Got·w do okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K08 Got·w do dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i 

Ũywienia oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ 

i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň 

konsultacji medycznej. 
Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Dietetyk na rynku pracy - aktualna 

sytuacja w Polsce. 

3 2 

W2 Dietetyk na rynku pracy i usğug medycznych - doŜwiadczenia 

innych kraj·w. 

3 2 

W3 Doradztwo dietetyczne i doradztwo Ũywieniowe kiedyŜ i dziŜ - co 

siň zmieniğo? 

3 2 

W4 Pacjent czy klient? Profil odbiorcy usğug dietetycznych. 

Najczňstsze, zdefiniowane potrzeby odbiorc·w usğug 

dietetycznych. 

3 2 

W5 Sylwetka i kompetencje wsp·ğczesnego doradcy Ũywieniowego. 

Podsumowanie. 

3 1 

Suma godzin:  15 9 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ dydaktycznych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ e-lerningowych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane 

w formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba 

godzin w semestrze 

10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... 

(np. laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

5 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS 

dla przedmiotu 
1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Jarosz M.: POL HEALTH. OtyğoŜĺ, Ũywienie, aktywnoŜĺ fizyczna, zdrowie Polak·w. Iŧŧ, Warszawa 

2006 
1 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, 

wydanie III, Warszawa 2001,4. 
2 Gawňcki J., Hryniewiecki L.: ŧywienie czğowieka podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, 

Warszawa 2000, tom 1. 
3 Langley-Evans S. Ăŧywienie .Wpğyw na zdrowie czğowiekaò PZWL 2014 
4 Jarosz M. i wspğ.: Praktyczny podrňcznik dietetyki. Iŧŧ, Warszawa 2010. 
5 Hasik J., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2000, tom 2. 
6 Jarosz M.: Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa 2017.  



403 

 

 

Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Wsp·ğczesne doradztwo Ũywieniowe Kod przedmiotu: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_94b_SD_Ĺ MK_DPN_94b_SD_Ĺ  

Przedmiot w jňzyku angielskim: 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjon

arne 

studia 

stacjonar

ne 

studia 

niestacjon

arne 

Ĺwiczenia  30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy 

dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy 

Ũywienia czğowieka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Edukacja 

Ũywieniowa i promocja zdrowia" 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu aktualnych kierunk·w rozwoju rynku usğug doradztwa 

Ũywieniowego i dietetycznego. Nabycie przez studenta umiejňtnoŜci efektywnej analizy i oceny 

dostňpnych rozwiŃzaŒ i doboru najwğaŜciwszej dla siebie ŜcieŨki rozowoju zawodowego. 

Symbol 

efektu 

Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 Zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i 
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poradnictwa dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i 

bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
Zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy 

Ũywieniowe i ich wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 Potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ 

problemy Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach 

Ũywieniowych oraz nabyĺ praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe 

przy planowaniu dla nich posiğk·w. 
Dŧ_U06 Potrafi skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania 

Ũywieniowe w spoğeczeŒstwie. 
Dŧ_U08 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie 

terapeutycznej poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych 

rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 
Dŧ_U09 Potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu 

Ũycia os·b, takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 
Dŧ_U12 Potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Got·w do doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, 

r·wnieŨ w oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 
Dŧ_K02 Got·w do pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w 

wypowiedziach. Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu 

osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem 

lub grupŃ spoğecznŃ. 
Dŧ_K03 Got·w do okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K08 Got·w do dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i 

Ũywienia oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ 

i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň 

konsultacji medycznej. 
Dŧ_K10 Got·w do zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie 

zdrowej i wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej 

spoğeczeŒstwa. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, frekwencja  Kolokwia, frekwencja 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu.  

Dietetyk na rynku pracy - aktualna sytuacja w Polsce. 

Ĺwiczenia w grupach: przeglŃd oferty usğug dietetycznych w 

wybranym wojew·dztwie. Analiza dokument·w rejestrowych i 

stron www.  

Por·wnanie zakresu usğug i oferty cenowej. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW2 Dietetyk na rynku pracy - aktualna sytuacja w Polsce. CzňŜĺ II. 

Ĺwiczenia w grupach: przeglŃd oferty usğug dietetycznych w 

wybranym wojew·dztwie. Analiza dokument·w rejestrowych i 

stron www.  

Por·wnanie zakresu usğug i oferty cenowej. 

Dyskusja. 

 2 

ĹW 3 Kolokwium. 3 2 
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PoczŃtek skutecznego doradztwa Ũywieniowego - wywiad 

dietetyczny i zdrowotny. 

Ĺwiczenia w grupach:  

Opracowanie formularza wywiadu i dzienniczka Ũywieniowego do 

pracy bezpoŜredniej i zdalnej. 

Dyskusja. 

ĹW 4 Kolokwium. 

PoczŃtek skutecznego doradztwa Ũywieniowego - pomiary 

antropometryczne. 

Ĺwiczenia w grupach:  

PrzeglŃd dostňpnych narzňdzi pomiarowych. Por·wnanie, wnioski 

dotyczŃce wad i zalet. 

Dyskusja. 

 2 

ĹW 5 Kolokwium. 

Planowanie interwencji Ũywieniowej - na co zwr·ciĺ uwagň? 

Ĺwiczenia w grupach - analiza przypadku i opracowanie cel·w 

oraz zaleceŒ. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 6 Kolokwium. 

WdraŨanie i monitorowanie interwencji Ũywieniowej - na co 

zwr·ciĺ uwagň? Jak Ŝledziĺ zmianň? 

Ĺwiczenia w grupach - analiza przypadku. 

Dyskusja.. 

3 2 

ĹW 7 Kolokwium. 

WdraŨanie i monitorowanie interwencji Ũywieniowej - jak 

postňpowaĺ, kiedy pojawiŃ siň trudnoŜci? 

Ĺwiczenia w grupach - analiza przypadku. 

Dyskusja.. 

3 2 

ĹW 8 Kolokwium. 

Kontakt z pacjentem/klientem - narzňdzia komunikacji i 

asertywnoŜĺ dietetyka. 

Ĺwiczenia w grupach - analiza przypadku. 

Dyskusja.. 

3 2 

ĹW 9 Praca indywidualna:  

Projekt oferty wğasnego gabinetu dietetycznego (m.in. usğugi, ceny, 

lokalizacja, strategia spotkaŒ kontrolnych i monitorowania zmian 

itd.)  

Dyskusja. 

3 1 

ĹW 10 Praca indywidualna cd:  

Projekt oferty wğasnego gabinetu dietetycznego (m.in. usğugi, ceny, 

lokalizacja, strategia spotkaŒ kontrolnych i monitorowania zmian 

itd.), autorskie arkusze, struktura materiağ·w dla klienta. 

Dyskusja. 

3 1 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna ĺwiczenia 

w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna ĺwiczenia 

w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 
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stacjonarne Niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ dydaktycznych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, 

realizowane w formie zajňĺ e-lerningowych ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ 

realizowane w formie (np. konsultacji) ï ğŃczna 

liczba godzin w semestrze 

0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... 

(np. laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS 

dla przedmiotu 
1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

 1 1 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jarosz M.: POL HEALTH. OtyğoŜĺ, Ũywienie, aktywnoŜĺ fizyczna, zdrowie Polak·w. Iŧŧ, Warszawa 

2006 
2 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, 

wydanie III, Warszawa 2001,4. 
3 Gawňcki J., Hryniewiecki L.: ŧywienie czğowieka podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, 

Warszawa 2000, tom 1. 
4 Langley-Evans S. Ăŧywienie .Wpğyw na zdrowie czğowiekaò PZWL 2014 
5 Jarosz M. i wspğ.: Praktyczny podrňcznik dietetyki. Iŧŧ, Warszawa 2010. 
6 Hasik J., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2000, tom 2. 
7 Jarosz M.: Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa 2017.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: dietetyka i doradztwo Ũywienie 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy ekotoksykologii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_95a_SD_W MK_DPN_95a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Basics of ecotoxicology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w VI  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych substancji skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

C2 ZnajomoŜĺ Ŝrodk·w zapobiegajŃcych przenikaniu substancji szkodliwych do ğaŒcucha troficznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych substancji 

skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z ograniczaniem 

oddziağywania proces·w na emisjň substancji szkodliwych w ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na jej jakoŜĺ 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 



408 

 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

zaliczenie pisemne, ocena zaliczenie pisemne, ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Skutki chemizacji agroekosystem·w 2 1 

W2 Elementy biogeochemii metali ciňŨkich 3 2 

W3 Elementy reakcji roŜlin na czynniki chemiczne 2 1 

W4 Pojňcie toksycznoŜci, trucizny i zatrucia, przyczyny zatruĺ 2 1 

W5 Wybrane zagadnienia podstaw chemizmu kom·rki 1 1 

W6 Wybrane substancje chemiczne skaŨajŃce Ŝrodowisko 3 2 

W7 
Pierwiastki Ŝladowe w glebach, roŜlinach i organizmach zwierzňcych na 

obszarach nie objňtych bezpoŜrednim wpğywem zanieczyszczeŒ 

2 1 

Suma godzin:  
15 

 
9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 

 
0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Literatura podstawowa 

1 Rejmer P.: 1997. Podstawy ekotoksykologii, Wyd. EkoinŨynieria, Lublin 

2 Toksyczne substancje chemiczne pod red. W. LipiŒskiego, Radom 2012 

3 Kabata-Pendias A., Pendias H.: 1999. Biogeochemia pierwiastk·w Ŝladowych. PWN. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: dietetyka i doradztwo Ũywienie  

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy ekotoksykologii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_95b_SD_Ĺ MK_DPN_95b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Basics of ecotoxicology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w VI  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym: liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych substancji skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

C2 ZnajomoŜĺ Ŝrodk·w zapobiegajŃcych przenikaniu substancji szkodliwych do ğaŒcucha troficznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych substancji 

skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z ograniczaniem 

oddziağywania proces·w na emisjň substancji szkodliwych w ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na jej jakoŜĺ 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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zaliczenie pisemne, ocena zaliczenie pisemne, ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzanie pierwiastk·w Ŝladowych do gleby na skutek stosowania 

agrochemikali·w 

5 3 

ĹW2 Model spoŨycia i zanieczyszczenia ŨywnoŜci oraz ich wpğyw na dzienne i 

tygodniowe pobieranie w diecie kontaminant·w przez konsument·w 
5 

3 

ĹW3 Azotany w wodzie i ŨywnoŜci 5 3 

Suma godzin:  

 

15 

 

9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wprowadzenie  z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, 

teksty elektroniczne 

Wprowadzenie  z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, 

teksty elektroniczne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 11 5 11 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 

 
1 1 

 

 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Literatura podstawowa 

1 Rejmer P.: 1997. Podstawy ekotoksykologii, Wyd. EkoinŨynieria, Lublin 

2 Toksyczne substancje chemiczne pod red. W. LipiŒskiego, Radom 2012 

3 Kabata-Pendias A., Pendias H.: 1999. Biogeochemia pierwiastk·w Ŝladowych. PWN. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Technologia produkcji potraw Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_96_SD_W MK_DPN_96_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food production technology 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w III  

Obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu technologii ŨywnoŜci, dietetyki/dietoterapii, Ũywienia i 

fizjologii czğowieka. 
 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie wiedzy zwiŃzanej z procesami technologicznymi w gastronomii oraz ze zmianami 

zachodzŃcymi w ŨywnoŜci podczas przygotowania potraw. 

C2 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci w kierunku wykorzystania surowc·w pochodzenia 

roŜlinnego i zwierzňcego w technologii gastronomicznej. 

C3 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci na temat technologii sporzŃdzania potraw dietetycznych. 

C4 Zdobycie wiedzy zwiŃzanej z zapewnieniem jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego potraw. 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w 

oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, 

aranŨacjŃ stoğ·w i potraw oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U03 okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczne 

oraz stosowaĺ techniki kulinarne przy produkcji potraw i napoj·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K06 zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, 

wykorzystania receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego 

rozwoju w produkcji ŨywnoŜci. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïegzamin Praca pisemna - 

Egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie.  

Przepisy sanitarno-higienicznymi w pracowni technologii 

produkcji potraw. Pojňcia zwiŃzane z normami Ũywieniowymi, 

Ũywieniem i wyŨywieniem. 

5 3 

W2 Technologia potraw dietetycznych zmniejszajŃcych ryzyko 

chor·b nowotworowych.  

5 3 

W3 Technologia potraw dietetycznych 

o znaczeniu probiotycznym. 

5 3 

W4 Technologia potraw dietetycznych 

o obniŨonej zawartoŜci cholesterolu.  

5 3 

W5 Technologia dietetycznych potraw energetyzujŃcych. 5 3 

W6 Technologia potraw dietetycznych dla os·b obciŃŨonych 

stresem. Technologia potraw dietetycznych hamujŃcych proces 

starzenia. 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialnaegzamin 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Czarniecka-Skubina Ewa. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016. 
2 Mitek Marta, LeszczyŒski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii ŨywnoŜci pochodzenia 

roŜlinnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014. 
3 Gawňcki J., Hryniewiecki L. (red.): ŧywienie czğowieka - podstawy nauki o Ũywieniu, Wydawnictwo 

Naukowe PWN, Warszawa 2007. 
4 Swiderski F. (red.): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009. 
5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 
6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences 

Institute. Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 
7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 
8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. 

PapieŨa Jana Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu:  Technologia produkcji potraw Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_97_SD_L MK_DPN_97_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food production technology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu technologii ŨywnoŜci, dietetyki/dietoterapii, Ũywienia i fizjologii czğowieka. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie wiedzy zwiŃzanej z procesami technologicznymi w gastronomii oraz ze zmianami zachodzŃcymi w 

ŨywnoŜci podczas przygotowania potraw. 

C2 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci w kierunku wykorzystania surowc·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego w 

technologii gastronomicznej. 

C3 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci na temat technologii sporzŃdzania potraw dietetycznych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W11 zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w 

oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, 

aranŨacjŃ stoğ·w i potraw oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U03 okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 



415 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczne 

oraz stosowaĺ techniki kulinarne przy produkcji potraw i napoj·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K06 zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, 

wykorzystania receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego 

rozwoju w produkcji ŨywnoŜci. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

zaliczenie z ocenŃ 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

Zaliczenie z ocenŃ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Szkolenie BHP, zapoznanie siň z przepisami sanitarno-higienicznymi oraz z 

pracŃ urzŃdzeŒ w pracowni technologicznej. 

Zasady ukğadania i oceny jadğospisu. Og·lne uwagi dotyczŃce ukğadania 

jadğospisu. Praktyczne ukğadanie jadğospisu z uwzglňdnieniem 

zapotrzebowania energetycznego oraz zapotrzebowania na wybrane 

skğadniki mineralne i witaminy 

5 3 

L2 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z cukrzycŃ typu I i II. 5 3 

L3 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z otyğoŜciŃ. 5 3 

L4 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z wybranymi chorobami 

przewodu pokarmowego. SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z 

osteoporozŃ. 

5 3 

L5 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z wybranymi chorobami tarczycy. 

SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z dnŃ moczanowŃ. 

5 3 

L6 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z nietolerancjŃ pokarmowŃ na 

wybrane produkty spoŨywcze. SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z 

reumatoidalnym zapaleniem staw·w. 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 15 5 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 27 25 27 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Czarniecka-Skubina Ewa. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016. 

2 Mitek Marta, LeszczyŒski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego. 

Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014. 

3 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wydawnictwo Lekarskie 

PZWL, 2007. 

4 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 
Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 

5 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

6 Czasopisma branŨowe 

7 Gawňcki J., Hryniewiecki L. (red.): ŧywienie czğowieka - podstawy nauki o Ũywieniu, Wydawnictwo Naukowe 

PWN, Warszawa 2007. 

8 Redakcja naukowa: prof. dr hab. Franciszek świderski, dr hab. BoŨena Waszkiewicz-Robak, prof. nadzw. 

SGGW. Towaroznawstwo ŨywnoŜci przetworzonej z elementami technologii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 

2010. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 
 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: BezpieczeŒstwo i jakoŜ ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 
studia stacjonarne studia niestacjonarne 

MK_DPS_98a_SD_W MK_DPN_98a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food safety and quality 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy 

 
 rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra ----------------------------------- 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 
(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 
w tym:  liczba punkt·w ECTS, 
kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 
studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wymagania: znajomoŜĺ z zakresu techniki rolniczej, chemii i biochemii, przechowalnictwo  

2 ZnajomoŜĺ zwiŃzk·w chemicznych oraz przemian i proces·w zachodzŃcych w produktach ŨywnoŜciowych ï 

Chemia i biochemia 

3 Warunki przechowywania produkt·w ŨywnoŜciowych ï Przechowalnictwo 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z zagroŨeniami powstajŃcymi w trakcie produkcji ŨywnoŜci. 

C2 Poznanie zagadnieŒ dotyczŃce trucizn, ich dr·g przedostawania siň i rozprzestrzeniania w organizmie czğowieka, 

naturalne i wytworzone przez czğowieka szkodliwe zwiŃzki wystňpujŃce w ŨywnoŜci, dodatki do ŨywnoŜci oraz 

wybrane, nowoczesne i jak najbardziej bezpieczne sposoby transportu ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci  



418 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 
rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

pisemne zaliczeniowe wykğadu. 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

pisemne zaliczeniowe wykğadu. 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Klasyfikacjň zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci powstajŃcych w trakcie jej transportu  1 1 

W2 
Metodami przechowywania r·Ũnych grup ŨywnoŜci oraz jego  wpğywu na 

jakoŜĺ ŨywnoŜci. 

2 1 

W3 Drogi przedostawania siň zanieczyszczeŒ do ŨywnoŜci i  2 1 

W4 Skutki dziağania zanieczyszczeŒ na organizm czğowieka 2 1 

W5 Sposoby i metody transportu ŨywnoŜci wolnej od zanieczyszczeŒ 3 1,5 

W6 
Drogi przedostawania siň anabolik·w do organizmu czğowieka, mechanizm 

ich wnikania w struktury tkankowe i kom·rkowe 

3 1,5 

W7 
Skutki zdrowotne dla czğowieka pod wpğywem poszczeg·lnych grup 

zanieczyszczeŒ. 

2 2 

Suma godzin:  15 9 
 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, prezentacja 

multimedialna, laptop 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, prezentacja 

multimedialna, laptop 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie (np. 

konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 6 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï ğŃczna 

liczba godzin w semestrze 

10 15 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 

 
0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 
Berdowski J., Rutkowska H., 2000. Poradnik producenta i dystrybutora artykuğ·w ŨywnoŜciowych. 

Wydawnictwo Verlag  Dashofer, Warszawa  
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

2 Bednarski W., Reps A. 2001. Biotechnologia ŨywnoŜci. WNT. 

3 
Nikonorow M., Urbanek-Karğowska B. 1987. Toksykologia ŨywnoŜci. PZWL, Wydanie II poprawione, 

Warszawa. 

4 SeŒczuk W., 2005. Toksykologia wsp·ğczesna. PZWL, Warszawa. 

5 
TruchliŒski J. 2001. Ĺwiczenia z toksykologii ŨywnoŜci. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w 

Lublinie 

6 

Turlejska H., 2003. Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzňdzia zapewnienia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci. Poradnik dla przedsiňbiorcy. Fundacja Program·w Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 

2003 

7 SmoczyŒski S., Domicz w., Amarowicz R., 1986. Chemiczne aspekty higieny ŨywnoŜci. PWN, Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 
 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 
studia stacjonarne studia niestacjonarne 

MK_DPS_98b_SD_L MK_DPN_98b_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food safety and quality 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy 

 
 rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra ----------------------------------- 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 
w tym:  liczba punkt·w ECTS, 
kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 
studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wymagania: znajomoŜĺ z zakresu techniki rolniczej, chemii i biochemii, przechowalnictwo  

2 Prawidğowy dob·r maszyn i urzŃdzeŒ do transportu ŨywnoŜci ï Technika rolnicza 

3 ZnajomoŜĺ zwiŃzk·w chemicznych oraz przemian i proces·w zachodzŃcych w produktach ŨywnoŜciowych ï 

Chemia i biochemia 

4 Warunki przechowywania produkt·w ŨywnoŜciowych ï Przechowalnictwo 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z zagroŨeniami powstajŃcymi w trakcie transportu produkcji ŨywnoŜci. 

C2 Poznanie zagadnieŒ dotyczŃce trucizn, ich dr·g przedostawania siň i rozprzestrzeniania w organizmie czğowieka, 

naturalne i wytworzone przez czğowieka szkodliwe zwiŃzki wystňpujŃce w ŨywnoŜci, dodatki do ŨywnoŜci oraz 

wybrane, nowoczesne i jak najbardziej bezpieczne sposoby transportu ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 
rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

praca na ziňciach, pisemne zaliczeniowe ĺwiczeŒ 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

praca na zajňciach, pisemne zaliczeniowe ĺwiczeŒ 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 
Systemy zarzŃdzania bezpieczeŒstwem dystrybucji oraz zasady dobrej 

praktyki transportowej.  

2 2 

ĹW2 
Uwarunkowania technologiczne i prawne w transporcie. BezpieczeŒstwo 

transportu ŨywnoŜci  

4 2 

ĹW3 Zanieczyszczenia ŨywnoŜci 4 2 

ĹW4 Analiza metod usuwania zanieczyszczeŒ z ŨywnoŜci 4 2 

ĹW5 
Polskie Normy dotyczŃce zawartoŜci szkodliwych substancji w ŨywnoŜci i 

sposob·w ich oznaczania 

6 3 

ĹW6 Systemy zapewniania jakoŜci ŨywnoŜci 6 1,5 

ĹW7 BezpieczeŒstwo ŨywnoŜci a jakoŜĺ produkt·w ŨywnoŜciowych 4 4 

Suma godzin:  30 18 
 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

prezentacja multimedialna, laptop, normy, materiağy 

ŨywnoŜciowe 

prezentacja multimedialna, laptop, normy, materiağy 

ŨywnoŜciowe 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie (np. 

konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï ğŃczna 

liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 1 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Berdowski J., Rutkowska H., 2000. Poradnik producenta i dystrybutora artykuğ·w ŨywnoŜciowych. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

Wydawnictwo Verlag  Dashofer, Warszawa  

2 Bednarski W., Reps A. 2001. Biotechnologia ŨywnoŜci. WNT. 

3 Nikonorow M., Urbanek-Karğowska B. 1987. Toksykologia ŨywnoŜci. PZWL, Wydanie II poprawione, 

Warszawa. 

4 SeŒczuk W., 2005. Toksykologia wsp·ğczesna. PZWL, Warszawa. 

5 TruchliŒski J. 2001. Ĺwiczenia z toksykologii ŨywnoŜci. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w 

Lublinie 

6 Turlejska H., 2003. Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzňdzia zapewnienia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci. Poradnik dla przedsiňbiorcy. Fundacja Program·w Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 

2003 

7 SmoczyŒski S., Domicz w., Amarowicz R., 1986. Chemiczne aspekty higieny ŨywnoŜci. PWN, Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_99a_SD_W MK_DPN_99a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Environmental management  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w VI  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych system·w zarzŃdzania 

C2 ZnajomoŜĺ wymog·w oraz zasad zarzŃdzania Ŝrodowiskowego 

C3 UmiejňtnoŜĺ podejmowania dziağaŒ w zakresie zarzŃdzania Ŝrodowiskiem na poziomie organizacji 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych system·w 

zarzŃdzania 

 Posiada wiedzň w zakresie  funkcjonowania system·w zarzadzania Ŝrodowiskowego 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z zarzŃdzaniem 

Ŝrodowiskowym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na Ŝrodowisko 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Egzamin pisemny Egzamin pisemny 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

w1 Wprowadzenie, definicje, podstawowe akty prawne w systemach 

zarzŃdzania i  zarzŃdzania Ŝrodowiskowego 

1 0,5 

w2-3 Podstawy system·w zarzadzania  2 1 

w4 Normy w systemach zarzŃdzania  1 0,5 

W5 Systemy zarzŃdzania a procesy produkcji, usğug i nadzoru 1 1 

W6 System akredytacji i certyfikacji 1 0,5 

W7 Programy badaŒ biegğoŜci 1 0,5 

W8  Ekonomiczne aspekty system·w zarzŃdzania 1 1 

W9  Systemy zarzŃdzania  a bezpieczeŒstwo przedsiňbiorcy 1 1 

W10 Certyfikacja personelu 1 1 

W11 Zakres prawnej ochrona Ŝrodowiska w Polsce 2 1 

W12 ZarzŃdzanie Ŝrodowiskowe 3 1 

Suma godzin:  
15 

 
9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

1 1 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

14 15 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
- 1 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Poskrobko B., ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem, PWE, Warszawa 2007. 

2 Marcinkowski A, HuryŒ, B, Ostrowski K.M., Szydğowski M. 2010. EkozarzŃdzanie w przedsiňbiorstwie. CIś, 

Warszawa 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 ROZPORZłDZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (WE) NR 1221/2009 z dnia 25 listopada 

2009 r. w sprawie dobrowolnego udziağu organizacji w systemie ekozarzŃdzania i audytu we Wsp·lnocie 

(EMAS) 

4 Ustawa z dnia 15 lipca 2011 r. o krajowym systemie ekozarzŃdzania i audytu (EMAS) 

5 PN-EN-ISO/IEC 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ZarzŃdzanie Ŝrodowiskowe Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_99b_SD_L MK_DPN_99b_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Environmental management  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w VI  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych system·w zarzŃdzania 

C2 ZnajomoŜĺ wymog·w oraz zasad zarzŃdzania Ŝrodowiskowego 

C3 UmiejňtnoŜĺ podejmowania dziağaŒ w zakresie zarzŃdzania Ŝrodowiskiem na poziomie organizacji 
 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych system·w 

zarzŃdzania 

 Posiada wiedzň w zakresie  funkcjonowania system·w zarzadzania Ŝrodowiskowego 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z zarzŃdzaniem 

Ŝrodowiskowym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na Ŝrodowisko 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

zaliczenie projektu, ocena zaliczenie projektu, ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 tworzenie dokumentu systemowego 5 3 

L2 opracowanie procedury technicznej 5 3 

L3 system doskonalenia kompetencji 5 3 

L4 program badania biegğoŜci 5 3 

L5 plan auditu, proces auditu, wyniki auditu 5 3 

L6 przeglŃd systemu zarzŃdzania 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wprowadzenie teoretyczne z prezentacjŃ multimedialnŃ, 

podrňczniki, teksty elektroniczne 

Wprowadzenie teoretyczne z prezentacjŃ multimedialnŃ, 

podrňczniki, teksty elektroniczne 

 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 20 15 20 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 31 30 31 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

 

 

 

 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Poskrobko B., ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem, PWE, Warszawa 2007. 

2 Marcinkowski A, HuryŒ, B, Ostrowski K.M., Szydğowski M. 2010. EkozarzŃdzanie w przedsiňbiorstwie. CIś, 

Warszawa 

3 ROZPORZłDZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (WE) NR 1221/2009 z dnia 25 listopada 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

2009 r. w sprawie dobrowolnego udziağu organizacji w systemie ekozarzŃdzania i audytu we Wsp·lnocie 

(EMAS) 

4 Ustawa z dnia 15 lipca 2011 r. o krajowym systemie ekozarzŃdzania i audytu (EMAS) 

5 PN-EN-ISO/IEC 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Seminarium dyplomowe II Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_100_SD_Ĺ MK_DPN_100_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Diploma seminar II 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Ma wiedzň o roli i znaczeniu Ŝrodowiska przyrodniczego, jego zagroŨeniach i zr·wnowaŨonym rozwoju. 

2 Ma wiedzň z zakresu organizacji i ekonomiki rolnictwa oraz technologii produkcji roŜlinnej i zwierzňcej. 

3 Ma umiejňtnoŜĺ w zakresie analizy, syntezy i wnioskowania danych. 

4 Ma znajomoŜĺ zasad i umiejňtnoŜĺ pisania, edytowania tekst·w oraz opracowania graficznego danych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem nauczania przedmiotu jest ukierunkowanie i przygotowanie student·w do napisania pracy inŨynierskiej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 

potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma wystarczajŃcy zas·b sğownictwa, aby 

komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak i w piŜmie w zakresie studiowanego 

kierunku. 

Dŧ_W17 podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 
poprawnie komunikowaĺ siň w jňzyku polskim i obcym z uŨyciem specjalistycznej terminologii, w tym 

przygotowaĺ pracň pisemnŃ i wystŃpienie ustne w zakresie studiowanego kierunku. Ma umiejňtnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

jňzykowe w zakresie studiowanego kierunku, zgodnie z wymogami okreŜlonymi dla poziomu B2 

(ESOKJ). 

Dŧ_U21 
interpretowaĺ wyniki uzyskane z badaŒ i wyciŃgaĺ wnioski oraz na ich podstawie napisaĺ pracň 

inŨynierskŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Rodzaje prac inŨynierskich 2 1 

ĹW2 Metodyka pisania prac inŨynierskich 4 2 

ĹW3 Wyb·r tematu pracy inŨynierskiej 2 1 

ĹW4 Kryteria wyszukiwania literatury. 4 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna, artykuğy naukowe, czasopisma branŨowe 

ksiŃŨki, prace wzorcowe 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna, artykuğy naukowe, czasopisma branŨowe 

ksiŃŨki, prace wzorcowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 30 36 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo WyŨszej Szkoğy 

Bankowej, PoznaŒ.  

2 Oktaba W. 1998. Elementy statystyki matematycznej i metodyka doŜwiadczalnictwa. Wydawnictwo Akademii 

Rolniczej w Lublinie, Lublin. 

3 Taranenko W., świĺ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inŨynierskich i magisterskich. 

Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin. 

4 Biblioteczne cyfrowe bazy publikacji naukowych. 

5 Czasopisma branŨowe oraz wydania ksiŃŨkowe zwiŃzane z tematykŃ realizowanej pracy dyplomowej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Praktyka zawodowa III Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_101_SD_Ĺ MK_DPN_101_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Professional practice III 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

ĺwiczenia  480 480 16 16 16 16 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Odbyta praktyka I i praktyka II 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie  studenta  z  funkcjonowaniem  dziağu Ũywienia w szpitalu oraz z jego  rolŃ,  zadaniami.  Zapoznanie  

z  dziağalnoŜciŃ  poradni  dietetycznej.  Nabycie praktycznych umiejňtnoŜci z zakresu dziağania tych jednostek 

 

C2 

zapoznanie studenta ze specyfika Ũywienia  dzieci  chorych  i  zdrowych, a takŨe z funkcjonowaniem kuchni 

niemowlňcej 

 

C3 

zapoznanie  studenta  z  zadaniami  dietetyka  jako  wsp·ğuczestniczŃcego w prawidğowym  Ũywieniu  pacjent·w  

z  r·Ũnych  oddziağ·w  szpitala.  Zdobycie  praktycznych  umiejňtnoŜci  w  planowaniu  jadğospis·w  oraz  diet  

dla  r·Ũnych  grup pacjent·w 

 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W18 zna pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym zaburzenia 

odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U08 rozwija umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w 

wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 formuğuje zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe w 

poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U10 okreŜla rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i skğadnikiem ŨywnoŜci w tym 

wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka oraz udzieliĺ pierwszej pomocy w stanach zagroŨenia 

zdrowia i Ũycia czğowieka 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K09 zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

warunkiem   zaliczenia   praktyki   jest frekwencja 

studenta w wymiarze wymaganym w programie praktyki, 

opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  okreŜlonych  w 

programie  praktyki, postawa (kompetencje  spoğeczne) 

studenta 

warunkiem   zaliczenia   praktyki   jest frekwencja 

studenta w wymiarze wymaganym w programie praktyki, 

opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  okreŜlonych  w 

programie  praktyki, postawa (kompetencje  spoğeczne) 

studenta 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

 

 

 

 

 

 

 

C1-480 

Praktyka w poradni dietetycznej i dziale Ũywienia w szpitalu: 

-poznanie organizacji i struktury dziağu Ũywienia  

-ocenň  stanu  sanitarno-higienicznego  obiektu  w  oparciu  o  

obowiŃzujŃce  wymagania prawne oraz wymagania systemu zarzŃdzania 

bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci 

 -ocenň Ũywienia w szpitalu, w tym dotyczŃcŃ metod jakoŜciowych i 

iloŜciowych, np. ocena dekadowa jadğospis·w, wartoŜci odŨywczej i 

energetycznej. Analiza zebranego materiağu, wyciŃganie wniosk·w i 

formuğowanie zaleceŒ 

-planowanie Ũywienia zbiorowego, w tym przygotowanie jadğospisu 

dekadowego 

 -planowanie  Ũywienia indywidualnego,  zapoznanie  siň  z  dietami  

indywidualnymi,  ich analiza i ocena pod wzglňdem wartoŜci odŨywczej i 

energetycznej  

-kalkulacjň  koszt·w  w  dziale  Ũywienia,  w  tym  przygotowanie  

kalkulacji  koszt·w jadğospis·w  z uwzglňdnieniem  stawki  Ũywieniowej  i  

aktualnych  cen  oraz  planowanie jadğospis·w zgodnie z aktualnŃ stawkŃ 

ŨywieniowŃ 

 -zapoznanie  siň  z  obowiŃzkami  i  kompetencjami  personelu  dziağu  

Ũywienia  oraz opracowanie zakresu czynnoŜci sğuŨbowych dla kilku 

przykğadowych stanowisk pracy 

-zapoznanie siň z obiegiem dokumentacji dziağu Ũywienia, w tym r·wnieŨ 

sporzŃdzanie i wypeğnianie przykğadowych dokument·w 

 -wsp·ğudziağ  w  gromadzeniu  danych  o  pacjencie  poprzez  

przeprowadzenie  wywiadu Ũywieniowego,  analizň  dokumentacji  

medycznej,  wykonanie  prostych  pomiar·w antropometrycznych -

wsp·ğudziağ  we  wstňpnym doradztwie   dietetycznym,   oraz w 

propagowaniu zasad racjonalnego Ũywienia 

-normy Ũywienia i wyŨywienia, planowanie jadğospis·w oraz diet na 

160 
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podstawie zaleceŒ lekarskich 

 -przeprowadzenie wywiadu Ũywieniowego, wstňpne doradztwo dietetyczne 

-Ũywienie  pacjent·w  w  wybranych  chorobach,  opanowanie  umiejňtnoŜci  

prawidğowego doboru skğadnik·w diety 

 -propagowanie zasad racjonalnego Ũywienia oraz profilaktyki i edukacji 

Ũywieniowej  

-poznanie struktury i organizacji pracy poradni dietetycznej oraz zakresu jej 

dziağalnoŜci  

-zapoznanie siň z dokumentacjŃ pacjent·w, zasadami jej prowadzenia oraz 

zachowanie poufnoŜci 

-wsp·ğudziağ w przeprowadzaniu wywiad·w Ũywieniowych 

 -wsp·ğudziağ  w  ustalaniu zapotrzebowania  na  skğadniki  odŨywcze  i  

energetyczne  oraz witaminy i skğadniki mineralne 

 -udzielanie  porad  Ũywieniowych  z  wykorzystaniem  r·Ũnych  metod  i  

Ŝrodk·w dydaktycznych 

-opracowanie  przykğadowych  jadğospis·w  oraz  przepis·w  

przygotowania  potraw dietetycznych, a takŨe ich objaŜnienie pacjentowi 

 

Praktyka  w  szpitalu  dzieciňcym  (oddziale  szpitalnym,  kuchni  

og·lnej  i  niemowlňcej, Ũğobku, poradni dietetycznej, magazynie 

ŨywnoŜci): 

- zaznajomienie  siň  z  organizacjŃ  dzieciňcych  oddziağ·w  szpitalnych  

oraz  przychodni przyklinicznych/przyszpitalnych 

-zapoznanie siň z zasadami prowadzenia dokumentacji szpitalnej w 

oddziağach klinicznych oraz poradniach 

-produkcja  posiğk·w,  wyposaŨenie  techniczne  kuchni,  wydawanie  

posiğk·w,  rodzaje stosowanych  diet,  mieszanki  mleczne  dla  niemowlŃt,    

rodzaje  posiğk·w  stosowane w oddziağach i klinikach dzieciňcych 

-poznanie przepis·w sanitarno-epidemiologicznych  oraz  metod  

zapobiegania zakaŨeniom szpitalnym 

-udziağ w wydawaniu posiğk·w dla hospitalizowanych dzieci-pomoc w 

Ũywieniu najmğodszych dzieci oraz pozostağych pacjent·w, kt·rzy 

potrzebujŃ pomocy 

 -realizacja zaleceŒ lekarskich dotyczŃcych Ũywienia 

-uczestniczenie w wizytach lekarskich oraz innych formach aktywnoŜci 

zespoğu leczŃcego, w tym: wizytach przy ğ·Ũku pacjenta, ustalaniu zaleceŒ 

terapeutycznych, w odprawach pielňgniarskich 

.-uczestniczenie w konsultacjach wielospecjalistycznych 

-ocena   stanu   odŨywienia,   badania   antropometryczne,      badania      

dodatkowe z uwzglňdnieniem specyfiki wieku rozwojowego 

-prowadzenie wywiad·w Ũywieniowych z pacjentem lub jego opiekunem 

-uczestniczenie  w  opracowywaniu  diet  dla  hospitalizowanych  dzieci 

 ïpoznanie  zasad ustalania -leczenia dietetycznego u chorych  w 

poszczeg·lnych oddziağach szpitalnych 

-uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych po 

hospitalizacji 

-edukacja  Ũywieniowa  pacjent·w  szpitala  oraz  poradni  dietetycznej  i  

szerzenie  wiedzy dotyczŃcej racjonalnego planowania Ũywienia-

przygotowywanie jadğospis·w, plan·w dietetycznych oraz wskaz·wek dla 

pacjent·w 

-kompleksowe  poradnictwo  Ũywieniowe  dla  pacjent·w  o  szczeg·lnych  

potrzebach Ũywieniowych. 

-udziağ  w  szkoleniach,  w  tym  szkoleniach   dietetycznych   dla   dzieci   z   

chorobami przewlekğymi  oraz  ich  opiekun·w,  prowadzonymi  w  

warunkach  hospitalizacji  oraz  w warunkach leczenia ambulatoryjnego 

 

Praktyka w szpitalu dla dorosğych(oddziale szpitalnym, kuchni og·lnej, 

dziale Ũywienia: 

- poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odŨywienia pacjenta 

hospitalizowanego w oddziağach szpitalnych 
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-poznanie    zasad    ustalania    leczenia    dietetycznego    u    chorych    

hospitalizowanych w oddziağach szpitalnych (w miarň moŨliwoŜci takŨe 

uczestniczenie w opracowywaniu diet dla pacjent·w) 

-udziağ w wydawaniu posiğk·w dla hospitalizowanych pacjent·w i w razie 

potrzeby pomoc w karmieniu chorych 

-udziağ  w  szkoleniach,  w  tym  szkoleniach  dietetycznych  dla  pacjent·w  

z  chorobami przewlekğymi, prowadzonymi w warunkach hospitalizacji 

-uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych po 

hospitalizacji 

-poznanie zasad BHP i PPOŧ 

-poznanie  organizacji  Ũywienia  os·b  w  danym  oŜrodku  (zaopatrzenie,  

magazynowanie surowc·w,  produkcja  posiğk·w,  ich  wydawanie,  rodzaje  

stosowanych  diet,  system kontroli  i zarzŃdzania jakoŜciŃ), w tym ze 

schematem organizacji Ũywienia przez firmň zewnňtrznŃ pracujŃcŃ na 

zlecenie instytucji/firmy (jeŜli dotyczy) 

-zapoznanie  siň  z  zasadami  prowadzenia  dokumentacji  w  plac·wkach  

(jawne  dane statystyczne) 

 

Suma godzin:  480 480 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praktyka  Praktyka 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

460 460 460 460 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 10 10 10 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 480 480 480 480 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 16 16  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 16 16 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Brak 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ochrona wğasnoŜci intelektualnych Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_102_SD_W MK_DPN_102_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Intellectual Property Protection 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny 
 

semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza o obowiŃzujŃcym w Polsce systemie prawnym  

2 UmiejňtnoŜĺ logicznego myŜlenia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Nabycie wiedzy og·lnej o problematyce oraz obowiŃzujŃcych w Polsce uregulowaniach prawnych ochrony 

wğasnoŜci intelektualnej 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 absolwent zna i rozumie potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma 

wystarczajŃcy zas·b sğownictwa, aby komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak 

i w piŜmie w zakresie studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U18 absolwent potrafi stosowaĺ regulacje prawne dotyczŃce ochrony wğasnoŜci intelektualnej oraz zagadnieŒ 

zwiŃzanych z ekonomikŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K09 absolwent jest got·w do zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

studiowanego kierunku, w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania 

tajemnicy obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï zaliczenie  Praca pisemna - zaliczenie 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Pojňcie i rodzaje d·br niematerialnych, ich rodzaje i historyczna ewolucja. 

Dobra osobiste 

2 1 

W2 Pojňcie i podziağy wğasnoŜci intelektualnej 2 1 

W3 Podmiot i przedmiot prawa autorskiego 2 1 

W4 Ochrona praw autorskich i praw pokrewnych. Obr·t prawami. 

Ochrona autorskich praw osobistych 

Ochrona autorskich praw majŃtkowych 

Ochrona praw pokrewnych 

3 2 

W5 Prawo cytatu, plagiat, domena publiczna 

Prawo wğasnoŜci przemysğowej. Ochrona patentowa, wzoru uŨytkowego i 

przemysğowego. Znak towarowy. Oznaczenie firmowe 

3 2 

W6 Umowy z zakresu prawa wğasnoŜci przemysğowej 2 1 

W7 Zaliczenie  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
3 2 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

12 19 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ochrona wğasnoŜci intelektualnej: podrňcznik dla student·w kierunk·w humanistycznych i ekonomicznych, 

Michağ Rojewski, Skierniewice 2012 

2 Ochrona wğasnoŜci intelektualnej: zarys problematyki, Bolesğaw Kurzňpa, ElŨbieta Kurzňpa, ToruŒ 2010 

3 Akty prawne (Ustawa o prawie autorskim i prawach pokrewnych, ustawa prawo wğasnoŜci przemysğowej oraz                

o bazach danych) 



439 

 

 

Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Prawne i organizacyjne podstawy dziağalnoŜci 

gospodarczej 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_103_SD_W MK_DPN_103_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Legal and organizational foundations of economic activity 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w IV 

obieralny 
 

semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ podstaw prawa 

2 UmiejňtnoŜci analityczne  

3 GotowoŜĺ do samoksztağcenia siň 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie podstawowej wiedzy z zakresu prawa gospodarczego, zapoznanie z zasadami podejmowania                  

i wykonywania dziağalnoŜci gospodarczej, rozbudzenie potrzeby poszukiwania informacji i ciŃgğego 

monitorowania zmian w przepisach 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W15 absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu 

produkt·w ŨywnoŜciowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U17 absolwent potrafi stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe 

normalizacjň, standaryzacjň i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K11 absolwent jest got·w do dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za 

wykonane analizy ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie 

prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrument·w 

marketingowych. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie ustne Zaliczenie ustne  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Swoboda dziağalnoŜci gospodarczej ï zagadnienia og·lne  2 1 

W2 Pojňcie i klasyfikacja przedsiňbiorcy, przedsiňbiorstwa, firmy i prokury 2 1 

W3 Procedury rejestracji dziağalnoŜci gospodarczej. Reglamentacja dziağalnoŜci 

gospodarczej 

3 2 

W4 Formy prowadzenia dziağalnoŜci gospodarczej 3 1 

W5 Ochrona konkurencji i konsument·w 2 1 

W6 Prawo um·w. Om·wienie wybranych um·w handlowych 2 2 

W7 Zaliczenie  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
3 2 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

12 19 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jednoosobowa firma: jak zağoŨyĺ i samodzielnie prowadziĺ jednoosobowŃ dziağalnoŜĺ gospodarczŃ, Danuta 

Mğodzikowska i Bjºrn Lund®n, GdaŒsk 2009 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

2 Leksykon prawa gospodarczego publicznego, red. Andrzej Powağowski [aut. Andrzej Powağowski et al.], 

Warszawa 2009 

3 Kodeks cywilny  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywienie i suplementacja w sporcie Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_104a_SD_W MK_DPN_104a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Sport nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny x semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy Ũywienia czğowieka, Chemia og·lna, Biochemia og·lna i ŨywnoŜci, Anatomia czğowieka, Fizjologia 

czğowieka, 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w  z zagadnieniami i zasadami Ũywienia os·b aktywnych fizycznie, 

specyfikŃ opracowywania specjalnych diet i plan·w ich suplementacji dla sportowc·w o szczeg·lnym 

zapotrzebowaniu na okreŜlone skğadniki pokarmowe 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 Rozumie znaczenie, rolň prawidğowego odŨywiania i poszczeg·lnych skğadnik·w odŨywczych w 

Ũywieniu sportowc·w i os·b aktywnych fizycznie oraz konsekwencje ich niedoboru. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U04 Potrafi samodzielnie uğoŨyĺ prawidğowŃ dietň  w zaleŨnoŜci od rodzaju uprawianego sportu  i aktywnoŜci 

fizycznej. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Jest Ŝwiadomy wpğywu Ũywienia i suplementacji na zdrowie spoğeczeŒstwa i potrafi dzieliĺ siň wiedzŃ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

poza Ŝrodowiskiem akademickim 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Racjonalne Ũywienie os·b  o zwiňkszonej aktywnoŜci fizycznej; aktywnoŜĺ 

fizyczna a zdrowie, energia 

2 1 

W2 Og·lne zasady Ũywienia sportowc·w 4 2 

W3 Rola biağek, tğuszcz·w, wňglowodan·w, witamin oraz soli mineralnych  w 

Ũywieniu sportowc·w,  

4 2 

W4 Zasady Ũywienia sportowc·w podczas trening·w, zawod·w  i w czasie 

regeneracji 

4 2 

W5 Suplementy diety: biağkowe, wňglowodanowe, tğuszczowe w Ũywieniu 

sportowc·w;  

4 2 

W6 Regulacja masy ciağa, krytyczna ocena strategii stosowanych w celu 

redukcji masy ciağa;  

4 3 

W7 Wpğyw odwodnienia wysiğkowego na wydolnoŜĺ fizycznŃ; typy budowy 

ciağa a sport i Ũywienie;  

4 3 

W8 ŧywienie  i sport w przypadku nadciŜnienia  i choroby niedokrwiennej 

serca; dieta sportowa - laktoowowegetariaŒska i wegetariaŒska.  

 

4 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Celejowa I. ŧywienie w sporcie, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa 2008.  

2 Bean A. ŧywienie w sporcie. Kompletny przewodnik, Warszawa, 2008.  

3 Eksterowicz J. Zarys Ũywienia sportowc·w, Wyd. UKW, 2007 

4 SğowiŒska-Lisowska M., Sobiech K.A. Dieta sportowc·w wyd. II, Wyd. AWF, Wrocğaw 2002.  

5 Jarosz M. (red.): Praktyczny podrňcznik dietetyki, Instytut ŧywnoŜci i ŧywienia, Warszawa, 2010 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywienie i suplementacja w sporcie Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_104b_SD_Ĺ MK_DPN_104b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Sport nutrition 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny x semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy Ũywienia czğowieka, Chemia og·lna, Biochemia og·lna i ŨywnoŜci, Anatomia czğowieka, Fizjologia 

czğowieka, 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w  z zagadnieniami i zasadami Ũywienia os·b aktywnych fizycznie, 

specyfikŃ opracowywania specjalnych diet i plan·w ich suplementacji dla sportowc·w o szczeg·lnym 

zapotrzebowaniu na okreŜlone skğadniki pokarmowe 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 Rozumie znaczenie, rolň prawidğowego odŨywiania i poszczeg·lnych skğadnik·w odŨywczych w 

Ũywieniu sportowc·w i os·b aktywnych fizycznie oraz konsekwencje ich niedoboru. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U04 Potrafi samodzielnie uğoŨyĺ prawidğowŃ dietň  w zaleŨnoŜci od rodzaju uprawianego sportu  i aktywnoŜci 

fizycznej. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K01 Jest Ŝwiadomy wpğywu Ũywienia i suplementacji na zdrowie spoğeczeŒstwa i potrafi dzieliĺ siň wiedzŃ 

poza Ŝrodowiskiem akademickim 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, sprawozdania, frekwencja Kolokwia, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Obliczanie podstawowej przemiany materii, termogenezy  poposiğkowej, 

cağkowitej przemiany materii dla os·b aktywnych fizycznie.  

4 2 

ĹW2 Obliczanie dziennego spoŨycia biağka, tğuszczu, wňglowodan·w dla os·b 

aktywnych fizycznie ĺwiczŃcych wytrzymağoŜciowo lub siğowo.  

4 2 

ĹW3 Projekt diety dla os·b aktywnych fizycznie ĺwiczŃcych wytrzymağoŜciowo 

i siğowo (treningi, zawody, odnowa biologiczna, rehabilitacja; redukcja 

masy ciağa, utrzymanie masy ciağa, zwiňkszenie masy ciağa).  

18 12 

ĹW4 Opracowania indywidualnego planu suplementacji diety: suplementy 

biağkowe, biağkowo-wňglowodanowe, tğuszczowe. 

4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
20 25 20 25 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

40 47 40 47 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Celejowa I. ŧywienie w sporcie, Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa 2008.  

2 Bean A. ŧywienie w sporcie. Kompletny przewodnik, Warszawa, 2008.  



447 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Eksterowicz J. Zarys Ũywienia sportowc·w, Wyd. UKW, 2007 

4 SğowiŒska-Lisowska M., Sobiech K.A. Dieta sportowc·w wyd. II, Wyd. AWF, Wrocğaw 2002.  

5 Jarosz M. (red.): Praktyczny podrňcznik dietetyki, Instytut ŧywnoŜci i ŧywienia, Warszawa, 2010 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu:  Diety alternatywne 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_105a_SD_W MK_DPN_105a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Alternative diet 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "ŧywienie czğowieka 

zdrowego" 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu konstrukcji i konsekwencji zastosowania wybranych diet 

alternatywnych w zdrowiu i chorobie. Nabycie przez studenta umiejňtnoŜci krytycznej analizy i oceny 

alternatywnych modeli Ũywienia. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedz: 

Dŧ_W10 

Zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
Zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U05 Zna zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U08 Zna rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 Zna formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U12 Zna rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Gotowe do doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 Gotowe do pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego 

stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 Gotowe do okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K08 Gotowe do dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ 

z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 Gotowe do zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Dŧ_K09 Gotowe do zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego 

kierunku, w tym przestrzegania praw pacjentai zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy 

obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu.  

Rekomendacje dotyczŃce Ũywienia os·b zdrowych - przypomnienie. 

3 1 

W2 Rekomendowany rozkğad makroskğadnik·w w diecie. Dopuszczalny 

zakres odstňpstw w ramach zalecanego Ũywienia.  

3 2 

W3 NajczňŜciej spotykane w literaturze diety alternatywne -podstawowa 

charakterystyka. 

3 2 

W4 Analiza wybranych diet niskowňglowodanowych. MoŨliwoŜci 

zastosowania i potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

3 2 

W5 Analiza wybranych diet wysokobiağkowych. MoŨliwoŜci zastosowania i 

potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

3 2 

W6 Analiza wybranych diet wysokotğuszczowych. MoŨliwoŜci zastosowania i 

potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

3 2 

W7 Analiza wybranych diet o energetycznoŜci niŨszej niŨ 1000 kcal/doba. 

MoŨliwoŜci zastosowania i potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich 

popularnoŜĺ? 

3 2 

W8 Analiza wybranych diet eliminacyjnych, stosowanych bez wskazaŒ 

medycznych. MoŨliwoŜci zastosowania i potencjalne ryzyko. SkŃd bierze 

siň ich popularnoŜĺ? 

3 2 

W9 Analiza innych diet alternatywnych. MoŨliwoŜci zastosowania i 

potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

3 1 

W10 Podsumowanie. Egzamin. 3 2 

Suma godzin:  30 18 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Jarosz M.: POL HEALTH. OtyğoŜĺ, Ũywienie, aktywnoŜĺ fizyczna, zdrowie Polak·w. Iŧŧ, Warszawa 2006 

1 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, wydanie III, 

Warszawa 2001,4. 

2 Gawňcki J., Hryniewiecki L.: ŧywienie czğowieka podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2000, tom 1. 

3 Langley-Evans S. Ăŧywienie .Wpğyw na zdrowie czğowiekaò PZWL 2014 

4 Jarosz M. i wspğ.: Praktyczny podrňcznik dietetyki. Iŧŧ, Warszawa 2010. 

5 Hasik J., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2000, tom 2. 

6 Jarosz M.: Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa 2017.  

7 Biağokoz-Kalinowska I., Zapolska J., Piotrowska-Jastrzňbska J. Kontrowersje  

w leczeniu dietetycznym otyğoŜci. Pediatria i Medycyna Rodzinna 2008, Tom 4 Nr 4, s. 253-256. 

8 Ruxer J., Mozdzan M., Loba J. Dieta Atkinsa a leczenie otyğoŜci. Advances in Clinical and Experimental 

Medicine, 2005, Tom 14, Nr 5, s. 1027ï1032. 

9 Kiedrowski M., Gajewska D. Co powinien wiedzieĺ lekarz rodzinny  

o popularnych Ădietach odchudzajŃcychò i samym odchudzaniu? Medycyna Rodzinna 2013, Nr 3 s. 95-98. 

10 Zachorska- Markiewicz B. Kontrowersje wok·ğ diet. Endokrynologia, OtyğoŜĺ i Zaburzenia Przemiany Materii, 

2005, Tom 1, Nr 1, s.9-14. 

11 Szostak W.B., Biağkowska M., Cichocka A., Kğosiewicz-Latoszek L., Cybulska B. Ocena zasadnoŜci ĂDiety 

Optymalnejò w profilaktyce metabolicznych chor·b cywilizacyjnych. Instytut ŧywnoŜci i ŧywienia, Warszawa 

2004. 

12 Wyka J., Malczyk E., Misiarz M., ZoğoteŒka-Synowiec M., Cağyniuk B., BaczyŒska S.  Assessment of food 

intakes for women adopting the high protein Dukan diet. Roczniki PaŒstwowego Zakğadu Higieny, 2015, Tom 

66, Nr2, s.137-142 

13 Szczuko M., Pieszak N., Jamioğ ïMilc D., Stachowska E. Dieta proteinowa w Ŝwietle zasad racjonalnego 

Ũywienia. Analiza skğadu jadğospis·w. Pomeranian Journal of Life Sciences, 2016 Tom 62, Nr 2, s. 31-38 

http://www.google.pl/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&sqi=2&ved=0ahUKEwjgoouQ-OXTAhUIM8AKHb_UBEYQFggjMAA&url=http%3A%2F%2Fwww.advances.umed.wroc.pl%2F&usg=AFQjCNESspz6E9WN7wQ4PUhE1BssJ7_eBQ&sig2=rQc2XeviJ65QyJKqF7to-g
http://www.google.pl/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&sqi=2&ved=0ahUKEwjgoouQ-OXTAhUIM8AKHb_UBEYQFggjMAA&url=http%3A%2F%2Fwww.advances.umed.wroc.pl%2F&usg=AFQjCNESspz6E9WN7wQ4PUhE1BssJ7_eBQ&sig2=rQc2XeviJ65QyJKqF7to-g
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Diety alternatywne Kod przedmiotu: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_105b_SD_Ĺ MK_DPN_105b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Alternative diet 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

Obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych 

kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "ŧywienie czğowieka 

zdrowego" 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu konstrukcji i konsekwencji zastosowania wybranych diet 

alternatywnych w zdrowiu i chorobie. Nabycie przez studenta umiejňtnoŜci krytycznej analizy i 

oceny alternatywnych modeli Ũywienia. 

Symbol efektu Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W10 

Zna zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 Zna zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 
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wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 Potrafi zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U08 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej 

poradnictwa Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym 

doradzaĺ w wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 Potrafi formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, 

takŨe w poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U12 Potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Gotowe do doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w 

oparciu o naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 Gotowe do pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego 

stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 Gotowe do okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K08 Gotowe do dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia 

oraz brania odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ 

z wiedzy innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 Gotowe do zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i 

wartoŜciowej odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, frekwencja Kolokwia, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu.  

Rekomendacje dotyczŃce Ũywienia os·b zdrowych - stworzenie modelu 

por·wnawczego. 

Praca w grupach. 

Dyskusja. 

3 1 

ĹW2 Kolokwium. 

Rekomendowany rozkğad makroskğadnik·w w diecie. Dopuszczalny 

zakres odstňpstw w ramach zalecanego Ũywienia.  

Praca w grupach- stworzenie modeli por·wnawczych do zadanych 

przypadk·w. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 3 Kolokwium. 

NajczňŜciej spotykane w literaturze diety alternatywne -podstawowa 

charakterystyka. 

Praca w grupach- odniesienie do stworzonych poprzednio modeli 

por·wnawczych do zadanych przypadk·w. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 4 Analiza wybranych diet niskowňglowodanowych. MoŨliwoŜci 

zastosowania i potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

Praca w grupach: 

- stworzenie modelu zadanej diety alternatywnej. 

- odniesienie do stworzonych poprzednio modeli por·wnawczych do 

zadanych przypadk·w. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW 5 Analiza wybranych diet wysokobiağkowych. MoŨliwoŜci zastosowania i 

potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

Praca w grupach: 

3 2 
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- stworzenie modelu zadanej diety alternatywnej. 

- odniesienie do stworzonych poprzednio modeli por·wnawczych do 

zadanych przypadk·w. 

Dyskusja 

ĹW 6 Analiza wybranych diet wysokotğuszczowych. MoŨliwoŜci zastosowania i 

potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

Praca w grupach: 

- stworzenie modelu zadanej diety alternatywnej. 

- odniesienie do stworzonych poprzednio modeli por·wnawczych do 

zadanych przypadk·w. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW 7 Analiza wybranych diet o energetycznoŜci niŨszej niŨ 1000 kcal/doba. 

MoŨliwoŜci zastosowania i potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich 

popularnoŜĺ? 

Praca w grupach: 

- stworzenie modelu zadanej diety alternatywnej. 

- odniesienie do stworzonych poprzednio modeli por·wnawczych do 

zadanych przypadk·w. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW 8 Analiza wybranych diet eliminacyjnych, stosowanych bez wskazaŒ 

medycznych. MoŨliwoŜci zastosowania i potencjalne ryzyko. SkŃd bierze 

siň ich popularnoŜĺ? 

Praca w grupach: 

- stworzenie modelu zadanej diety alternatywnej. 

- odniesienie do stworzonych poprzednio modeli por·wnawczych do 

zadanych przypadk·w. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW 9 Analiza innych diet alternatywnych. MoŨliwoŜci zastosowania i 

potencjalne ryzyko. SkŃd bierze siň ich popularnoŜĺ? 

Praca w grupach: 

- stworzenie modelu zadanej diety alternatywnej. 

- odniesienie do stworzonych poprzednio modeli por·wnawczych do 

zadanych przypadk·w. 

Dyskusja 

3 1 

ĹW 10 Podsumowanie. Zaliczenie koŒcowe. 3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 20 15 20 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 42 45 42 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jarosz M.: POL HEALTH. OtyğoŜĺ, Ũywienie, aktywnoŜĺ fizyczna, zdrowie Polak·w. Iŧŧ, Warszawa 2006 

2 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, wydanie III, 

Warszawa 2001,4. 

3 Gawňcki J., Hryniewiecki L.: ŧywienie czğowieka podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2000, tom 1. 

4 Langley-Evans S. Ăŧywienie .Wpğyw na zdrowie czğowiekaò PZWL 2014 

5 Jarosz M. i wspğ.: Praktyczny podrňcznik dietetyki. Iŧŧ, Warszawa 2010. 

6 Hasik J., Gawňcki J.: ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2000, tom 2. 

7 Jarosz M.: Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa 2017.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ochrona konsumenta  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_106a_SD_W MK_DPN_106a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Consumer protection 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 3 3 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ zagadnieŒ z podstaw ekonomii, prawa 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentom wiedzy na temat norm chroniŃcych konsumenta jako sğabsze ogniwo w procesie 

wymiany 

C2  Poprawa ŜwiadomoŜci prokonsumenckiej przyczyniajŃcej siň do ewolucji rynku w stronň dobrych standard·w  i  

rozwoju uczciwej konkurencji. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu regulacji prawa Ũywieniowego i zagadnieŒ zwiŃzanych              

z ekonomikŃ w zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwiŃzane z bezpieczeŒstwem 

ŨywnoŜciowym 

Dŧ_W15 absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu 

produkt·w ŨywnoŜciowych 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U12 absolwent potrafi rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K09 absolwent jest got·w do zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie 

studiowanego kierunku, w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania 

tajemnicy obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie ustne  Zaliczenie ustne  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Konkurencja, konkurencyjnoŜĺ, wolny rynek i potrzeba ich ochrony. 

Ochrona konkurencji i konsument·w ï konteksty ekonomiczne. 

2 1 

W2 System ochrony konsument·w ï Ŧr·dğa prawa, typologia praw 

konsumenckich ï kwestie definicyjne. 

2 1 

W3 Wiedza wspomagajŃca ochronň konsument·w. Wykorzystanie badaŒ dla 

potrzeb polityki konsumenckiej 

2 1 

W4 Konsumencka ŜwiadomoŜĺ praw i bariery utrudniajŃce bezpieczne                     

i satysfakcjonujŃce uczestnictwo w rynku. 

2 1 

W5 Ochrona konsumenta na rynku ŨywnoŜci. 2 1 

W6 Ochrona konsumenta w umowach 2 1 

W7 Nieuczciwa reklama i promocja. 

Prawo konsumenta do ochrony prywatnoŜci. Prawo konsumenta do 

informacji. 

1 1 

W8 Skuteczne dochodzenie roszczeŒ przez konsument·w. Instytucje i systemy 

usprawniajŃce realizacjň przez konsumenta jego praw. 

1 1 

W9 Zaliczenie  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

70 76 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 90 90 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Wybrane akty prawne  

2 Konsument na rynku - postawy i decyzje zakupowe pod red. ElŨbiety Wolanin-Jarosz. Jarosğaw : Wydawnictwo 

PaŒstwowej WyŨszej Szkoğy Techniczno-Ekonomicznej im. ks. Bronisğawa Markiewicza, 2010 

3 Ochrona konsumenta przed szkodŃ wynikğŃ z uŨycia kosmetyku w prawie polskim i amerykaŒskim 

By: Dorota DŃbrowska; Jacek Kaniewski. In: Zeszyty Naukowe / Akademia Ekonomiczna w Krakowie, 2006, 

vol. 28, Issue 718, P. 49-64. Language: Polish, Baza danych: BazEkon 

4 Ochrona konsumenta w Polsce na tle polityki konsumenckiej Unii Europejskiej realizowanej w latach 2004-

2014, DŃbrowska, Anna. Handel Wewnňtrzny. 2015, Issue 6, p24-35. 12p. Language: Polish,  Baza danych: 

Business Source Ultimate 

5 Ochrona konsumenta na rynku ŨywnoŜci jako dobra wsp·lnego w Ŝwietle negocjacji Transatlantyckiego 

Partnerstwa w dziedzinie handlu i inwestycji TTIP, By: Beata Pachuca-Smulska. In: PrzedsiňbiorczoŜĺ i 

ZarzŃdzanie : ZarzŃdzanie dobrami. Dobra wsp·lne jako przedmiot ochrony prawnej, 2018, vol. 6, P. 145-156. 

Language: Polish, Baza danych: BazEkon 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce  Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_106b_SD

_W 

MK_DPN_106b_S

D_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Laboratory diagnosis in dietetics 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

Obieralny x semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 3 3 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza w zakresie biochemii, anatomii i fizjologii czğowieka 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z interpretacjŃ wynik·w laboratoryjnych, ich wartoŜciŃ 

diagnostycznŃ i podstawowymi badaniami laboratoryjnymi krwi oraz moczu. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 Student posiada wiedzň z fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu ludzkiego dotyczŃce 

wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w organizmie, w tym problemy zwiŃzane z 

jednostkami chorobowymi czğowieka 

Dŧ_W11 Student posiada wiedzň z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, na podstawie wynik·w badaŒ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Proces interpretacji wyniku badania laboratoryjnego- norma a wartoŜci 

referencyjne  

1 1 

W2 Wyniki prawdziwie dodatnie oraz ujemne . Wyniki fağszywie dodatnie i 

fağszywie ujemne.  

2 1 

W3 Zapoznanie z metodami badaŒ laboratoryjnych.  2 2 

W4 Analityka og·lna ï badania moczu i kağu. Podstawowe badania 

biochemiczne.  

4 2 

W5 Podstawy diagnostyki hematologicznej, biochemicznej i serologicznej .. 3 1 

W6 Podstawowa diagnostyka laboratoryjna ukğad·w: krwiotw·rczego, 

naczyniowo-sercowego, przewodu pokarmowego, endokrynologicznego 

3 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
30 30 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 75 75 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ostrowska L., Orywal K., StefaŒska E. Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce PZWL Wydawnictwo Lekarskie, 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

2018 

2 Ursinus L. Co m·wi Twoja krew. Holistyczne spojrzenie na wyniki badaŒ laboratoryjnych, Wyd. Vital, 2018 

3 Ursinus L. Zdrowy metabolizm. Co i jak prawidğowo jeŜĺ, aby przyswajaĺ skğadniki odŨywcze na poziomie 

kom·rkowym, Vital, 2020 

4 Solnica B., Sztefko K., Medyczne laboratorium diagnostyczne, PZWL Wydawnictwo Lekarskie, 2015  

5 Solnica B. Diagnostyka laboratoryjna, PZWL, 2019 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_106b_SD_W MK_DPN_106b_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Human microbiome and prebiotics 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

Obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym: liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 3 3 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza z zakresu mikrobiologii og·lnej i ŨywnoŜci oraz podstaw Ũywienia czğowieka   

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest poznanie mikroflory przewodu pokarmowego i jej wpğywu na organizm czğowieka 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W02 zagadnienia z zakresu mikroflory przewodu pokarmowego. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w zakresie mikroflory przewodu 

pokarmowego. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

  

Dŧ_K01 znajŃ wagň doksztağcania siň   

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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Pisemne zaliczenie materiağu wykğadowego Pisemne zaliczenie materiağu wykğadowego 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Probiotyki. Biofilmy, komunikacja  bakterii a rozw·j Ũycia 2 1 

W2 Bakterie a ukğad odpornoŜciowy. Niedostatek bakterii a choroba 2 1 

W3 Mikrobiom czğowieka. SpoğecznoŜci bakteryjne w organizmie 2 1 

W4 Bakterie a odŨywianie. OdŨywianie bakterii a prebiotyki. Dieta, bakterie i 

zdrowie. Mikrobiom, higiena i rytmy Ũyciowe 

2 1 

W5 Bakterie w medycynie tradycyjnej. Terapie mikrobiologiczne 

Naturalne leczenie bakteriami. Diagnostyka mikrobiomu 

2 1 

W6 Terapia mikrobiomu. Dostarczanie Ũywych bakterii 

Praktyczne stosowanie bakterii 

2 1 

W7 Produkty zawierajŃce mieszanki bakterii 

Zewnňtrzne stosowanie bakterii u czğowieka 

ZaŨywanie doustne oraz wewnňtrzne stosowanie bakterii 

3 3 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
30 35 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 46 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatur a podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Zschocke A.K. Mikrobiom-spos·b na pokonanie chor·b. Zdrowe bakterie jako medycyna przyszğoŜci, wyd. 

Vitol, 2018 

2 Panasiuk A., KowaliŒska J. Mikrobiota przewodu pokarmowego, Wyd. PZWL, Warszawa, 2019 

3 Fiodurek J. Mikrobiom a zdrowie czğowieka, Wyd. Aros, 2018. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 
 

Nazwa przedmiotu: Zaburzenia w odŨywianiu Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_107a_SD_W MK_DPN_107a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Eating disorders 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w czwarty 

obieralny X semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Psychodietetyka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂDietoterapiaò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu podstawowych pojňĺ psychologii, zjawisk i proces·w psychicznych, 

kt·re determinujŃ zachowania Ũywieniowe czğowieka.  

C2 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu uwarunkowaŒ, rodzaj·w i charakterystyki zaburzeŒ odŨywiania. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W18 pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym zaburzenia 

odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U09 formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe w 

poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U19 stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Funkcje jedzenia. 1  

W2 Psychologiczne uwarunkowania zachowaŒ Ũywieniowych.  

Postawy wzglňdem ŨywnoŜci i Ũywienia.  

1 1 

W3 Typologia zachowaŒ Ũywieniowych. 1  

W4 Regulacja zachowaŒ Ũywieniowych przez motywy i potrzeby, stany 

emocjonalne i nastr·j. 

1 1 

W5 Wpğyw kontakt·w miňdzyludzkich oraz postrzegania wğasnego ciağa na 

zachowania Ũywieniowe. 

1 1 

W6 Wpğyw cech osobowoŜci i temperamentu na zachowania Ũywieniowe. 1 1 

W7 Profilaktyka zaburzeŒ zwiŃzanych z jedzeniem. 1 1 

W8 Zaburzenia odŨywiania ï anoreksja. 1 1 

W9 Zaburzenia odŨywiania ï bulimia i kompulsywne objadanie. 1 1 

W10 Psychiczne i spoğeczne aspekty otyğoŜci dorosğych 1 1 

W11 Specyfika psychicznego funkcjonowania w otyğoŜci dzieciňcej. 1 1 

W12 Niespecyficzne zaburzenia odŨywiania siň - zesp·ğ jedzenia nocnego, 

zaburzenie odŨywiania siň zwiŃzane ze snem. 

1  

W13 Bigoreksja i ortoreksja. 1  

W14 Pica, zesp·ğ przeŨuwania, unikanie/ograniczanie przyjmowania pokarm·w. 1  

W15 BED - Napady objadania siň. 1  

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ogden J.: Psychologia odŨywiania siň. Od zdrowych do zaburzonych zachowaŒ Ũywieniowych. Wydawnictwo 

UJ, Krak·w 2011 

2 Pilska M., JeŨewska-Zychowicz M.: Psychologia Ũywienia ï wybrane zagadnienia. Wyd. SGGW, Warszawa 

2008 

3 JeŨewska-Zychowicz M.: Zachowania Ũywieniowe i ich uwarunkowania. Wyd. SGGW, Warszawa 2007. 

4 JeŨewska-Zychowicz M., Pilska M.: Postawy wzglňdem ŨywnoŜci i Ũywienia. Wybrane aspekty teoretyczne i 

metodyczne. Wyd. SGGW, Warszawa 2007 

5 Niewiadomska I., Kulik A., Hajduk A.: Jedzenie. Wyd. KUL, Lublin 2005 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 
Nazwa przedmiotu: Zaburzenia w odŨywianiu Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_107b_SD_Ĺ MK_DPN_107b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Eating disorders 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w czwarty 

obieralny X semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Psychodietetyka " 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂDietoterapiaò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu podstawowych pojňĺ psychologii, zjawisk i proces·w psychicznych, 

kt·re determinujŃ zachowania Ũywieniowe czğowieka.  

C2 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu uwarunkowaŒ, rodzaj·w i charakterystyki zaburzeŒ odŨywiania. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W18 pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym zaburzenia 

odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U09 formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe w 

poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U19 stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zasady postňpowania terapeutycznego z okreŜleniem roli 

dietetyka. 

4 2 

ĹW2 Styl Ũycia, skğadniki stylu Ũycia.  4 2 

ĹW3 Co mnie Ăgniecieò? Co to jest stres i jak sobie z nim radziĺ? 4 2 

ĹW4 Psychologiczne uwarunkowania i psychologiczne mechanizmy 

zaburzeŒ odŨywiania w okresie dzieciŒstwa, dojrzewania i 

dorosğoŜci. 

4 2 

ĹW5 Czy wyglŃd jest miarŃ wartoŜci czğowieka? 2 2 

ĹW6 Ciağo z perspektywy kulturowej. Spos·b doŜwiadczania ciağa u 

kobiet i mňŨczyzn  - ĺwiczenie umiejňtnoŜci przeprowadzania 

wywiadu. 

4 2 

ĹW7 Czy rodzice rozumiejŃ swoje dzieci, czy dzieci rozumiejŃ 

rodzic·w? ï ĺwiczenie umiejňtnoŜci przeprowadzani wywiadu 

z rodzicami i z dzieckiem. 

4 2 

ĹW8 UzaleŨnienie od jedzenia ï ĺwiczenie umiejňtnoŜci 

przeprowadzania wywiadu. 

2 2 

ĹW9 Jak dbaĺ o zdrowie? ï ĺwiczenie umiejňtnoŜci edukowania 

pacjenta z zaburzeniami odŨywiania. 

2 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
25 30 25 30 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

40 51 40 51 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ogden J.: Psychologia odŨywiania siň. Od zdrowych do zaburzonych zachowaŒ 

Ũywieniowych. Wydawnictwo UJ, Krak·w 2011 

2 Pilska M., JeŨewska-Zychowicz M.: Psychologia Ũywienia ï wybrane zagadnienia. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2008 

3 JeŨewska-Zychowicz M.: Zachowania Ũywieniowe i ich uwarunkowania. Wyd. SGGW, 

Warszawa 2007. 

4 JeŨewska-Zychowicz M., Pilska M.: Postawy wzglňdem ŨywnoŜci i Ũywienia. Wybrane 

aspekty teoretyczne i metodyczne. Wyd. SGGW, Warszawa 2007 

5 Niewiadomska I., Kulik A., Hajduk A.: Jedzenie. Wyd. KUL, Lublin 2005 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ funkcjonalna i specjalnego 

przeznaczenia 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_108a_SD_W MK_DPN_108a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Functional and special-purpose food 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny x semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza z zakresu Ũywienia czğowieka oraz dietoprofilaktyki 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu: zasad klasyfikacji oraz charakterystyki wartoŜci odŨywczej i 

jakoŜci ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego. Dostarczenie wiedzy w zakresie doboru skğadnik·w 

niezbňdnych do produkcji tej grupy ŨywnoŜci, moŨliwoŜci stosowania r·Ũnych dodatk·w i technologii 

warunkujŃcych specjalne przeznaczenie ŨywnoŜci. Przedstawienie asortymentu ŨywnoŜci specjalnego 

przeznaczenia Ũywieniowego, jak r·wnieŨ nauczanie zasad prawidğowego znakowania r·Ũnych grup ŧSPŧ. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 znajomoŜĺ definicji i kategorii produkt·w specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego 

Dŧ_W01 znajomoŜĺ zasad wykorzystania ŨywnoŜci w profilaktyce chor·b dietozaleŨnych 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 UmiejňtnoŜĺ oszacowania wartoŜci odŨywczej produkt·w spoŨywczych dla specjalnych potrzeb 

Ũywieniowych 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 umiejňtnoŜĺ poprawnego znakowania i formuğowania oŜwiadczeŒŨywieniowych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 potrafi wsp·ğpracowaĺ pracy w zespole 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺӢ potrzeby stağego doksztağcania siň┐ oraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ 

informacji naukowej i krytycznej ich oceny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie pisemne materiağu wykğadowego Zaliczenie pisemne materiağu wykğadowego 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Og·lna charakterystyka ŨywnoŜci funkcjonalnej i specjalnego 

przeznaczenia. 

1 1 

W2 Zasady znakowania ŨywnoŜci funkcjonalnej i specjalnego przeznaczenia 

Ũywieniowego.  

1 1 

W3 OŜwiadczenia Ũywieniowe i zdrowotne dla Ŝrodk·w spoŨywczych 

specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego i ŨywnoŜci  funkcjonalnej.  

1 1 

W4 Charakterystyka technologii i dodatk·w warunkujŃcych specjalne 

przeznaczenie Ũywieniowe produkt·w spoŨywczych. Substancje, kt·re 

mogŃ byĺ dodawane w szczeg·lnych celach odŨywczych do ŨywnoŜci 

specjalnego i medycznego przeznaczenia Ũywieniowego.  

3 2 

W5 Charakterystyka ŨywnoŜci o ograniczonej zawartoŜci energii, w celu 

redukcji masy ciağa. ŧywnoŜĺ niskoenergetyczna i wysokobğonnikowa. 

Charakterystyka ŨywnoŜci przeznaczonej dla os·b o zwiňkszonym wysiğku 

fizycznym. środki spoŨywcze bezglutenowe i niskosodowe - technologia i 

wymagania Ũywieniowe. Preparaty do poczŃtkowego Ũywienia niemowlŃt i 

preparaty do dalszego Ũywienia niemowlŃt. Dietetyczne Ŝrodki spoŨywcze 

specjalnego przeznaczenia medycznego. OdŨywki a preparaty dietetyczne - 

podziağ, charakterystyka form, skğad surowcowy, charakterystyka 

preparat·w i skğadnik·w stosowanych w szczeg·lnych wymaganiach 

Ũywieniowych okreŜlonych grup os·b. Charakterystyka ergogenik·w. 

9 4 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 20 0 0 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 31 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 świderski F. (red.) (2003): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa  

2 Shi J., Mazza G. (2002): Functional Foods, CRC PRES. London 

3 Weiss T., Bor J.  (2015)  ŧywnoŜĺ funkcjonalna, Wyd. Vital 

4 Aktualne akty prawne dotyczŃce ŨywnoŜci wzbogacanej i ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ŧywnoŜĺ funkcjonalna i specjalnego 

przeznaczenia 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_108b_SD_Ĺ MK_DPN_108b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Functional and special-purpose food 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny x semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza z zakresu Ũywienia czğowieka oraz dietoprofilaktyki 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu: zasad klasyfikacji oraz charakterystyki wartoŜci odŨywczej i 

jakoŜci ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego. Dostarczenie wiedzy w zakresie doboru skğadnik·w 

niezbňdnych do produkcji tej grupy ŨywnoŜci, moŨliwoŜci stosowania r·Ũnych dodatk·w i technologii 

warunkujŃcych specjalne przeznaczenie ŨywnoŜci. Przedstawienie asortymentu ŨywnoŜci specjalnego 

przeznaczenia Ũywieniowego, jak r·wnieŨ nauczanie zasad prawidğowego znakowania r·Ũnych grup ŧSPŧ. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 znajomoŜĺ definicji i kategorii produkt·w specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego 

Dŧ_W01 znajomoŜĺ zasad wykorzystania ŨywnoŜci w profilaktyce chor·b dietozaleŨnych 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 UmiejňtnoŜĺ oszacowania wartoŜci odŨywczej produkt·w spoŨywczych dla specjalnych potrzeb 

Ũywieniowych 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U01 umiejňtnoŜĺ poprawnego znakowania i formuğowania oŜwiadczeŒ Ũywieniowych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 potrafi wsp·ğpracowaĺ pracy w zespole 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺӢ potrzeby stağego doksztağcania siň┐ oraz korzystania z obiektywnych Ŧr·değ 

informacji naukowej i krytycznej ich oceny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, sprawozdania, frekwencja Kolokwia, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zapoznanie siň z dokumentami normalizacyjnymi regulujŃcymi 

wprowadzanie na rynek i znakowanie ŨywnoŜci funkcjonalnej i specjalnego 

przeznaczenia Ũywieniowego.  

3 2 

ĹW2 Projektowanie informacji na etykiety i materiağy reklamowe.. 3 2 

ĹW3 Charakterystyka skğadu i praktyczne otrzymywanie ŨywnoŜci 

wysokobğonnikowej, wysokobiağkowej, wspomagajŃcej profilaktykň 

osteoporozy.  

8 5 

ĹW4 Charakterystyka skğadu i technologii produkcji ŨywnoŜci bezglutenowej.  8 4 

ĹW5 środki spoŨywcze obejmujŃce produkty zboŨowe przetworzone i inne 

Ŝrodki spoŨywcze przeznaczone dla niemowlŃt i mağych dzieci, w tym 

preparaty do poczŃtkowego Ũywienia niemowlŃt i preparaty do dalszego 

Ũywienia niemowlŃt 

8 5 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ocena eksponat·w preparat·w rynkowych specjalnego 

Ũywieniowego i medycznego przeznaczenia, materiağ·w 

informacyjnych producent·w 

 Ocena eksponat·w preparat·w rynkowych specjalnego 

Ũywieniowego i medycznego przeznaczenia, materiağ·w 

informacyjnych producent·w 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
20 25 20 25 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

40 47 40 47 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 świderski F. (red.) (2003): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa  

2 Shi J., Mazza G. (2002): Functional Foods, CRC PRES. London 

3 Weiss T., Bor J.  (2015)  ŧywnoŜĺ funkcjonalna, Wyd. Vital 

4 Aktualne akty prawne dotyczŃce ŨywnoŜci wzbogacanej i ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego 



475 

 

 
Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Alergie i nietolerancje pokarmowe Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_113_SD_W MK_DPN_113_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Allergies and food intolerances 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza o funkcjonowaniu czğowieka, znajomoŜĺ norm, zasad i zaleceŒ Ũywieniowych oraz roli i konsekwencji 

nadmiar·w i niedobor·w skğadnik·w pokarmowych w organizmie; klasyfikacji i zasad konstruowania 

podstawowych diet objňtych systemem dietetycznym. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z mechanizmami nadwraŨliwoŜci na pokarm ukğadu immunologicznego, wğaŜciwoŜciami gğ·wnych 

alergen·w w ŨywnoŜci oraz metodami ich detekcji 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 Zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu 

ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w organizmie, w tym problemy 

zwiŃzane z jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U10 OkreŜliĺ rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i skğadnikiem ŨywnoŜci w tym 

wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka oraz udzieliĺ pierwszej pomocy w stanach zagroŨenia 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

zdrowia i Ũycia czğowieka 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïegzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 1. Reakcje obronne organizmu.  2 1 

W2 2.  Charakterystyka alergen·w pokarmowych  3 2 

W3 3. Panalergeny: Reakcje krzyŨowe pomiňdzy alergenami wziewnymi i 

pokarmowymi  

2 1 

W4 4. Diagnostyka alergii pokarmowej. Wykrywanie alergen·w w ŨywnoŜci  3 2 

W5 5. Alergie i nietolerancje pokarmowe 3 2 

W6 6. Wpğyw proces·w technologicznych na zmiany alergennoŜci skğadnik·w 

ŨywnoŜci 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 41   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 60 60   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Gawňcki J., Roszkowski W. (red.) (2013): ŧywienie u progu i u schyğku Ũycia. Wyd. Uniwersytetu 

Przyrodniczego w Poznaniu. PoznaŒ.  

2 Grzymisğawski M., Gawňcki J. (red.) (2010): ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. Wyd. Naukowe PWN, 

Warszawa. 

3 Jarosz M. (red.) (2008): ŧywienie dzieci i mğodzieŨy oraz wskaz·wki dotyczŃce zdrowego stylu Ũycia. Wyd. 

Iŧŧ, Warszawa. 

4 Szostak-Wňgierek D., Cichocka A. (2011): ŧywienie kobiet w ciŃŨy. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa. 

5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 

6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences Institute. 

Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 

7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Alergie i nietolerancje pokarmowe Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_114_SD_Ĺ MK_DPN_114_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: 

Allergies and food intolerances 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 3 3 2,8 2,8 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wiedza o funkcjonowaniu czğowieka, znajomoŜĺ norm, zasad i zaleceŒ Ũywieniowych oraz roli i konsekwencji 

nadmiar·w i niedobor·w skğadnik·w pokarmowych w organizmie; klasyfikacji i zasad konstruowania 

podstawowych diet objňtych systemem dietetycznym. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z mechanizmami nadwraŨliwoŜci na pokarm ukğadu immunologicznego, wğaŜciwoŜciami gğ·wnych 

alergen·w w ŨywnoŜci oraz metodami ich detekcji, praktyczne aspekty. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W01 Zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania organizmu 

ludzkiego dotyczŃce wybranych proces·w metabolicznych zachodzŃcych w organizmie, w tym problemy 

zwiŃzane z jednostkami chorobowymi czğowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U10 OkreŜliĺ rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i skğadnikiem ŨywnoŜci w tym 

wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka oraz udzieliĺ pierwszej pomocy w stanach zagroŨenia 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

zdrowia i Ũycia czğowieka 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 Doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Alergia pokarmowa, studium przypadk·w 5 3 

ĹW2 Nietolerancja pokarmowa, studium przypadk·w 5 3 

ĹW3 Atopowe zapalenie sk·ry. Pokrzywki  5 3 

ĹW4 Anafilaksja. Alergia na jady owad·w bğonkoskrzydğych  5 3 

ĹW5 Dieta w alergiach 5 3 

ĹW6 Dieta w nietolerancjach pokarmowych 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 25 13 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 57 45 57 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 90 90 85 85 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2,8 2,8 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Diabetologia, praca zbiorowa pod red. W. Karnafel, Warszawa 2011, s. 131-144. 

2 Jedrychowski L., Wichers H.J. (2009): Chemical and Biological Properties of Food Allergens. CRC Press. 

3 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wydawnictwo Lekarskie 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

PZWL, 2007. 

4 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 

5 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dietoprofilaktyka w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_110a_SD_W MK_DPN_110a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Dietary prophylaxis in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w czwarty 

obieralny X semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

zbiorowego" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Organizacja pracy w 

dietetyce i Ũywieniu zbiorowym" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂDietoterapiaò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z najnowszŃ wiedzŃ dotyczŃcŃ dietoprofilatyki w gastronomii. 

C2 Zapoznanie student·w z zastosowaniem dietoprofilaktyki w gastronomii. 

 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W10 

zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U04 komponowaĺ jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ programy 

komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K06 

zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, wykorzystania 

receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji 

ŨywnoŜci. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Metody wspomagania system·w antyoksydacyjnych. 1 1 

W2 Suplementacja witamin i minerağ·w u os·b obciŃŨonych ryzykiem choroby 

wieŒcowej. 

2 1 

W3 ZwiŃzki Ũywieniowe o aktywnoŜci przeciwnowotworowej. 2 1 

W4 Wpğyw Ũywienia na mechanizmy odpowiedzi immunologicznej. 2 3 

W5 Adaptogeny. 2 1 

W6 Dietoprofilaktyka chor·b neurodegeneracyjnych. 2 1 

W7 Egzamin 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10   
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 31   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 50 50   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
   

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Wybrane problemy dietoprofilaktykii dietoterapii chor·b przewlekğych. Gajewska D, Myszkowiak-Ryciak J., 

Publikacje Polskiego Towarzystwa Dietetyki.  Warszawa 2016. 

2 Rola ŨywnoŜci i Ũywienia w profilaktyce i terapii chor·b czğowieka. Fiedurek J.: wyd. UMCS Lublin 2007. 

3 Mikroskğadniki odŨywcze. Red. Piwowar A.: wyd. MedPharm Polska 2010 

4 Gawňcki (red.)2007; Kompendium wiedzy o ŨywnoŜci, Ũywieniu i zdrowiu Wyd Naukowe PWN Warszawa 

2007 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 
Nazwa przedmiotu: Dietoprofilaktyka w gastronomii Kod przedmiotu:  

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_110b_SD_Ĺ MK_DPN_110b_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Dietary prophylaxis in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w czwarty 

obieralny X semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3   

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

zbiorowego" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Organizacja pracy w 

dietetyce i Ũywieniu zbiorowym" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂDietoterapiaò 

 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z rolŃ i znaczeniem normalizacji, standaryzacji i certyfikacji ŨywnoŜci w 

zapewnieniu ŨywnoŜci o wysokiej jakoŜci.  

C2 Zapoznanie student·w z rodzajami certyfikat·w nadawanych ŨywnoŜci i procedurami certyfikacyjnymi 

oraz z metodologiŃ przeprowadzania audyt·w. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W04 
metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 
zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci fizycznych i 

chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji oraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U17 stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe normalizacjň, standaryzacjň 

i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zajňcia organizacyjne.  

 

2 1 

ĹW2 Pogğňbiona analiza literatury zwiŃzanej z wybranym aspektem 

dietoprofilaktyki chor·b ukğadu krŃŨenia. 

2 1 

ĹW3 Pogğňbiona analiza literatury zwiŃzanej z wybranym aspektem 

dietoprofilaktyki. 

2 1 

ĹW4 Ocena zawartoŜci wňglowodan·w w produktach z wykorzystaniem 

zamiennik·w cukru. 

2 1 

ĹW5 Ocena zawartoŜci biağek w produktach z wykorzystaniem zamiennik·w 

biağek. 

2 1 

ĹW6 Ocena zawartoŜci tğuszcz·w w produktach z wykorzystaniem zamiennik·w 

tğuszczu. 

2 1 

ĹW7 Ocena zawartoŜci bğonnika pokarmowego w produktach z wykorzystaniem 

zamiennik·w. 

2 1 

ĹW8 Opracowanie szczeg·ğowych zaleceŒ dietoprofilaktycznych w chorobie 

neurodegenracyjnej. 

3 2 

ĹW9 Opracowanie szczeg·ğowych zaleceŒ dietoprofilaktycznych w nowotworze 

jelita grubego. 

3 2 

ĹW10 Opracowanie szczeg·ğowych zaleceŒ dietoprofilaktycznych w chorobie 

ukğadu krŃŨenia. 

3 2 

ĹW11 Stworzenie prezentacji multimedialnej z zaleceniami profilaktycznymi. 3 2 

ĹW12 Prezentacje opracowanych projekt·w. 3 2 

ĹW13 Kolokwium 1 1 
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Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 31 25 37 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Wybrane problemy dietoprofilaktykii dietoterapii chor·b przewlekğych. Gajewska D, Myszkowiak-Ryciak J., 

Publikacje Polskiego Towarzystwa Dietetyki.  Warszawa 2016. 

2 Rola ŨywnoŜci i Ũywienia w profilaktyce i terapii chor·b czğowieka. Fiedurek J.: wyd. UMCS Lublin 2007. 

3 Mikroskğadniki odŨywcze. Red. Piwowar A.: wyd. MedPharm Polska 2010 

4 Gawňcki (red.)2007; Kompendium wiedzy o ŨywnoŜci, Ũywieniu i zdrowiu Wyd Naukowe PWN Warszawa 

2007 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Parazytologia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_111_SDW MK_DPN_111_SDW 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Parasitology 

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w I 

Obieralny 
 

semestr studi·w Pierwszy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.)  

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym: liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ 

o charakterze 

praktycznym:  

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Biologia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z podstawowymi pojňciami dotyczŃcymi parazytologii, 

zjawiskami zachodzŃcymi w ukğadzie pasoŨyt-Ũywiciel, cyklami rozwojowymi podstawowych pasoŨyt·w, 

waŨniejszymi inwazjami u ludzi, z podkreŜleniem zoonoz, z uwzglňdnieniem zwierzŃt i Ŝrodowiska jako Ŧr·dğa 

zagroŨenia dla czğowieka. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W02 Zna morfologiň i fizjologiň pasoŨyt·w i posiada og·lnŃ wiedzň o procesach zachodzŃcych w organizmie 

czğowieka. 

Dŧ_W14 Ma podstawowŃ wiedzň dotyczŃcŃ higieny produkcji ŨywnoŜci.  

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 potrafi rozpoznaĺ i odpowiednio zaklasyfikowaĺ podstawowe inwazje pasoŨytnicze, umie wykonaĺ 

podstawowe metody diagnozowania parazytoz (metody flotacji, dekantacji) . 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U11 Potrafi oceniĺ i skomentowaĺ zagroŨenia wynikajŃce z zanieczyszczenia ŨywnoŜci i Ŝrodowiska formami 

inwazyjnymi pasoŨyt·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 Jest Ŝwiadomy jak waŨne jest szerzenie informacji dotyczŃcych zagroŨeŒ pğynŃcych ze Ŝrodowiska 

dotyczŃcych parazytoz, poprzez spoŨywanie pokarm·w (miňsa i ich przetwor·w) niewiadomego 

pochodzenia, brudnych owoc·w i warzyw, a takŨe poprzez kontakt ze zwierzňtami i potrafi dzieliĺ siň tŃ 

wiedzŃ poza Ŝrodowiskiem akademickim.  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe zagadnienia z parazytologii. PasoŨyt i jego Ŝrodowisko. 

Wzajemne oddziağywania pasoŨyt·w i Ũywicieli. Rola pasoŨyt·w w 

gospodarce czğowieka. środowiskowe uwarunkowania chor·b 

pasoŨytniczych.   

3 2 

W2 Czynniki wpğywajŃce na rozprzestrzenianie parazytoz. Epidemiologia 

chor·b pasoŨytniczych w Polsce. Parazytozy w stanach osğabionej 

odpornoŜci.  

3 2 

W3 Wpğyw niedoboru odpornoŜci na rozw·j parazytoz. Awitaminozy a 

inwazje pasoŨytnicze.  

3 1 

W4 Inwazje pasoŨytnicze u pacjent·w z HIV/AIDS. Inwazje pierwotniak·w 

egzotycznych (malaria, trypanosomatozy, leiszmaniozy).  

3 2 

W5 Inwazje pierwotniak·w egzotycznych (inwazje egzotycznych 

pierwotniak·w jelitowych). Robaczyce egzotyczne. Postňpowanie wobec 

pacjent·w grup ryzyka (powracajŃcych z tropiku). Zoonozy 

(sarkocystoza, opistorchoza, fascjoloza, dipylidioza 

3 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 20 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 31 0 0 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym: liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje 

w ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Niewiadomska K.:  Zarys parazytologii og·lnej. PWN 2001.  

2 Buczek A.: Choroby pasoŨytnicze, Wydawnictwo LIBER, Lublin 2003.  

3 Deryğo A: Parazytologia i akaroentomologia medyczna. PWN 2002.  

4 Kadğubowski R., Kurnatowska A.: Zarys parazytologii lekarskiej. PWL, Warszawa 1999  

5 Gundğach J.L., Sadzikowski A.B.: Parazytologia i parazytozy zwierzŃt. PWRiL 2004.  

6 Gundğach J.L., Sadzikowski A.B.: Diagnostyka i zwalczanie inwazji pasoŨyt·w u zwierzŃt. Wydawnictwo AR 

Lublin 2005  

7 Buczek A.: Atlas pasoŨyt·w czğowieka. Koliber 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Parazytologia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_112_SD_L MK_DPN_112_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:   

 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy X  rok studi·w IV 

Obieralny 
 

semestr studi·w Si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.)  

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym: liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ 

o charakterze 

praktycznym:  

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rnie 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 3 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Biologia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest zapoznanie student·w z podstawowymi pojňciami dotyczŃcymi parazytologii, 

zjawiskami zachodzŃcymi w ukğadzie pasoŨyt-Ũywiciel, cyklami rozwojowymi podstawowych pasoŨyt·w, 

waŨniejszymi inwazjami u ludzi, z podkreŜleniem zoonoz, z uwzglňdnieniem zwierzŃt i Ŝrodowiska jako Ŧr·dğa 

zagroŨenia dla czğowieka 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W02 Zna morfologiň i fizjologiň pasoŨyt·w i posiada og·lnŃ wiedzň o procesach zachodzŃcych w organizmie 

czğowieka. 

Dŧ_W14 Ma podstawowŃ wiedzň dotyczŃcŃ higieny produkcji ŨywnoŜci.  

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 potrafi rozpoznaĺ i odpowiednio zaklasyfikowaĺ podstawowe inwazje pasoŨytnicze, umie wykonaĺ 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

podstawowe metody diagnozowania parazytoz (metody flotacji, dekantacji) . 

Dŧ_U11 Potrafi oceniĺ i skomentowaĺ zagroŨenia wynikajŃce z zanieczyszczenia ŨywnoŜci i Ŝrodowiska formami 

inwazyjnymi pasoŨyt·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 Jest Ŝwiadomy jak waŨne jest szerzenie informacji dotyczŃcych zagroŨeŒ pğynŃcych ze Ŝrodowiska 

dotyczŃcych parazytoz, poprzez spoŨywanie pokarm·w (miňsa i ich przetwor·w) niewiadomego 

pochodzenia, brudnych owoc·w i warzyw, a takŨe poprzez kontakt ze zwierzňtami i potrafi dzieliĺ siň tŃ 

wiedzŃ poza Ŝrodowiskiem akademickim.  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zaciňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Wprowadzenie do parazytologii lekarskiej. 2 1 

L2 Elementy immunologii i epidemiologii chor·b pasoŨytniczych. 4 2 

L3 Zasady pobierania i transportowania materiağ·w klinicznych do badaŒ 

parazytologicznych. Etapy diagnostyki parazytologicznej.  

6 3 

L4 Budowa i cykle rozwojowe organizm·w pasoŨytniczych. 6 3 

L5 Znaczenie biomedyczne wybranych stawonog·w. 6 3 

L6 Mechanizmy chorobotw·rczoŜci pasoŨyt·w. Zasady leczenia. 6 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca ze sprzňtem, praca z metodykŃ badawczŃ Praca ze sprzňtem, praca z metodykŃ badawczŃ 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 27 15 27 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  
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w tym: liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje 

w ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Niewiadomska K.:  Zarys parazytologii og·lnej. PWN 2001.  

2 Buczek A.: Choroby pasoŨytnicze, Wydawnictwo LIBER, Lublin 2003.  

3 Deryğo A: Parazytologia i akaroentomologia medyczna. PWN 2002.  

4 Kadğubowski R., Kurnatowska A.: Zarys parazytologii lekarskiej. PWL, Warszawa 1999  

5 Gundğach J.L., Sadzikowski A.B.: Parazytologia i parazytozy zwierzŃt. PWRiL 2004.  

6 Gundğach J.L., Sadzikowski A.B.: Diagnostyka i zwalczanie inwazji pasoŨyt·w u zwierzŃt. Wydawnictwo AR 

Lublin 2005  

7 Buczek A.: Atlas pasoŨyt·w czğowieka. Koliber 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Przemysğowa produkcja potraw Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_109a_SD_W MK_DPN_109a_SD_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Industrial food production 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w IV 

obieralny 
 

semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza o skğadnikach ŨywnoŜci, mikroorganizmach wystňpujŃcych w ŨywnoŜci oraz 

urzŃdzeniach i sprzňcie wykorzystywanym do przygotowania potraw. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy na temat wydajnoŜci procesu kulinarnego, wğaŜciwego doboru surowc·w i procesu 

technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakoŜci pod wzglňdem wartoŜci odŨywczej, jakoŜci sensorycznej 

i zdrowotnoŜci, jak r·wnieŨ metod oceny gotowych produkt·w i doboru warunk·w ich przechowywania po 

przygotowaniu. Ksztağtowanie umiejňtnoŜci z zakresu planowania procesu technologicznego w gastronomii, 

charakteryzowania zmian wartoŜci odŨywczej, cech sensorycznych i poziomu zanieczyszczeŒ chemicznych 

zachodzŃcych w ŨywnoŜci pod wpğywem procesu kulinarnego oraz ich wpğywu na zdrowie konsumenta. 

Ksztağtowanie umiejňtnoŜci sporzŃdzania zağoŨeŒ doboru technik kulinarnych do produktu ŨywnoŜciowego i 

rodzaju posiğku. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ materiağ·w, metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do 

rozwiŃzywania zadaŒ inŨynierskich w odniesieniu do Ũywienia zbiorowego i indywidualnego oraz 

stosowanych w produkcji, przechowywaniu i dystrybucji ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W07 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ produkt·w ŨywnoŜciowych o r·Ũnym stopniu przetworzenia, z 

uwzglňdnieniem etap·w produkcji, utrwalania, przechowywania, dystrybucji oraz ich wykorzystania w 

Ũywieniu indywidualnym 

W zakresie umiejňtnoŜci:  

Dŧ_U03 wykazuje zdolnoŜĺ podejmowania standardowych dziağaŒ dotyczŃcych doboru materiağ·w, metod, 

technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do zadaŒ inŨynierskich stosowanych w produkcji 

ŨywnoŜci, jej przechowywaniu, dystrybucji oraz w r·Ũnych systemach Ũywienia zbiorowego 

Dŧ_U11 ma umiejňtnoŜĺ krytycznej analizy i oceny uwarunkowaŒ jakoŜci i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci zwiŃzanych 

z procesami technologicznymi w jej produkcji, przechowywaniu, dystrybucji i systemach Ũywienia 

  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Pisemne zaliczenie materiağu wykğadowego  Pisemne zaliczenie materiağu wykğadowego 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Charakterystyka podstawowych proces·w technologicznych (obr·bka 

wstňpna, obr·bka cieplna: gotowanie, duszenie, smaŨenie, pieczenie, 

grillowanie) stosowanych w gastronomii i ich wpğyw na jakoŜĺ potraw.  

10 6 

W2 Systemy produkcji potraw stosowane w gastronomii i ich wpğyw na jakoŜĺ i 

bezpieczeŒstwo uzyskanych potraw  (cook-serve, cook-chill, cook-f reeze, 

sous-vide).  

10 6 

W3 Wpğyw obr·bki wstňpnej i cieplnej na jakoŜĺ potraw z miňsa. 

Wykorzystanie drobiu w technologii gastronomicznej. Zastosowanie ryb w 

technologii gastronomicznej. Produkty zboŨowe w gastronomii. 

Zastosowanie jaj w technologii gastronomicznej. Technologia zakŃsek. 

Technologia zup i sos·w. Technologia deser·w. 

10 6 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 20 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 22 0 0 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Lewicki P. P. (2005): InŨynieria procesowa i aparatura przemysğu spoŨywczego, Wyd. WNT, Warszawa.  

2 Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inŨynierii ŨywnoŜci w tworzeniu produkt·w 

spoŨywczych, Wyd. SGGW Warszawa.  

3 Pağacha Z., Sitkiewicz I. (2010): WğaŜciwoŜci fizyczne ŨywnoŜci, Wyd. WNT, Warszawa.  

4 Lewicki P. P. (2002): InŨynieria i aparatura przemysğu spoŨywczego, Wyd. SGGW, Warszawa.  

5 Schramm G. (1998): Reologia. Podstawy i zastosowanie. OŜrodek Wydawnictw Naukowych PAN, PoznaŒ. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Przemysğowa produkcja potraw Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_109b_SD_L MK_DPN_109b_SD_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Industrial food production 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w IV 

obieralny 
 

semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza o skğadnikach ŨywnoŜci, mikroorganizmach wystňpujŃcych w ŨywnoŜci oraz 

urzŃdzeniach i sprzňcie wykorzystywanym do przygotowania potraw. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy na temat wydajnoŜci procesu kulinarnego, wğaŜciwego doboru surowc·w i procesu 

technologicznego w celu uzyskania optymalnej jakoŜci pod wzglňdem wartoŜci odŨywczej, jakoŜci sensorycznej 

i zdrowotnoŜci, jak r·wnieŨ metod oceny gotowych produkt·w i doboru warunk·w ich przechowywania po 

przygotowaniu. Ksztağtowanie umiejňtnoŜci z zakresu planowania procesu technologicznego w gastronomii, 

charakteryzowania zmian wartoŜci odŨywczej, cech sensorycznych i poziomu zanieczyszczeŒ chemicznych 

zachodzŃcych w ŨywnoŜci pod wpğywem procesu kulinarnego oraz ich wpğywu na zdrowie konsumenta. 

Ksztağtowanie umiejňtnoŜci sporzŃdzania zağoŨeŒ doboru technik kulinarnych do produktu ŨywnoŜciowego i 

rodzaju posiğku. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ materiağ·w, metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do 

rozwiŃzywania zadaŒ inŨynierskich w odniesieniu do Ũywienia zbiorowego i indywidualnego oraz 

stosowanych w produkcji, przechowywaniu i dystrybucji ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W07 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ produkt·w ŨywnoŜciowych o r·Ũnym stopniu przetworzenia, z 

uwzglňdnieniem etap·w produkcji, przechowywania, dystrybucji oraz ich wykorzystania w Ũywieniu 

indywidualnym 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U03 wykazuje zdolnoŜĺ podejmowania standardowych dziağaŒ dotyczŃcych doboru materiağ·w, metod, 

technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do zadaŒ inŨynierskich stosowanych w produkcji 

ŨywnoŜci, jej przechowywaniu, dystrybucji oraz w r·Ũnych systemach Ũywienia zbiorowego 

Dŧ_U11 ma umiejňtnoŜĺ krytycznej analizy i oceny uwarunkowaŒ jakoŜci i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci zwiŃzanych 

z procesami technologicznymi w jej produkcji, przechowywaniu, dystrybucji i systemach Ũywienia 

  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium,  frekwencja Kolokwium,  frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Wpğyw r·Ũnych metod obr·bki wstňpnej miňsa i warzyw na jakoŜĺ i 

wydajnoŜĺ potraw.  

3 2 

L2 Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej.  3 2 

L3 Ryby i bezkrňgowce morskie w technologii gastronomicznej.  3 2 

L4 Ocena przydatnoŜci odmian warzyw na przykğadzie ziemniak·w. Nasiona 

roŜlin strŃczkowych w technologii gastronomicznej.  

4 2 

L5 Zasady sporzŃdzania i przechowywania sur·wek, sağatek oraz garmaŨerki.  3 2 

L6 Wpğyw procesu technologicznego na barwň produkt·w ŨywnoŜciowych.  3 2 

L7 Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej.  3 2 

L8 Strukturotw·rcza rola jaj w technologii gastronomicznej.  4 2 

L9 Mleko i przetwory mleczne w technologii gastronomicznej. 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca z metodykŃ badaŒ, praca ze sprzňtem 

laboratoryjnym 

 Praca z metodykŃ badaŒ, praca ze sprzňtem 

laboratoryjnym 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 20 15 20 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

15 22 15 22 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Lewicki P. P. (2005): InŨynieria procesowa i aparatura przemysğu spoŨywczego, Wyd. WNT, Warszawa.  

2 Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inŨynierii ŨywnoŜci w tworzeniu produkt·w 

spoŨywczych, Wyd. SGGW Warszawa.  

3 Pağacha Z., Sitkiewicz I. (2010): WğaŜciwoŜci fizyczne ŨywnoŜci, Wyd. WNT, Warszawa.  

4 Lewicki P. P. (2002): InŨynieria i aparatura przemysğu spoŨywczego, Wyd. SGGW, Warszawa.  

5 Schramm G. (1998): Reologia. Podstawy i zastosowanie. OŜrodek Wydawnictw Naukowych PAN, PoznaŒ. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Komputerowy system wspomagania w Ũywieniu 

czğowieka 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_113_SD_Ĺ MK_DPN_113_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Computer support system in human nutrition 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w 4 

obieralny 
 

semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 
studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, 

ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, 

kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Technologia produkcji 

potraw " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " ŧywienie czğowieka 

zdrowego" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

- specjalistycznego oprogramowania do tworzenia jadğospis·w i koordynacji pracy gabinetu 

- obsğugi podstawpwych funkcjonalnoŜci ww. 

- oprogramowania dostňpnego dla laik·w. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_U02 metodyprodukcji i oceny wartoŜci odŨywczej r·Ũnych rodzaj·w ŨywnoŜci 

Dŧ_U03 zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci 

Dŧ_U04 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W06 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

Dŧ_W08 okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczneorazstosowaĺ 

techniki kulinarneprzy produkcji potraw i napoj·w 

Dŧ_W10 komponowaĺ jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ programy 

komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K04 osiŃgniňcia Ŝwiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnoŜci za jakoŜĺ ŨywnoŜci oraz surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe 

dylematy natury genetycznej i ekonomicznej. 

Dŧ_K07 rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu. 

Analiza i tworzenie jadğospis·w wczoraj i dziŜ. 

Praca w grupach: opracowanie jadğospisu dla zadanego przypadku z 

uŨyciem papierowych tabel wartoŜci odŨywczych produkt·w i potraw. 

Dyskusja. 

3 1 

ĹW2 PrzeglŃd najpopularniejszych program·w do tworzenia jadğospis·w, 

oferowanych dietetykom. 

Praca w grupach: analiza, por·wnanie funkcjonalnoŜci, zalet i wad. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW3 Pogğňbiona analiza wybranego programu komputerowego czňŜĺ I. 

Praca w grupach: opracowanie jadğospisu dla zadanego przypadku z 

uŨyciem omawianego programu. 

Dyskusja. 

3 2 

ĹW4 Pogğňbiona analiza wybranego programu komputerowego czňŜĺ II. 

Praca w grupach: opracowanie jadğospisu dla zadanego przypadku z 

uŨyciem omawianego programu. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW5 Pogğňbiona analiza wybranego programu komputerowego czňŜĺ III. 

Praca w grupach: opracowanie jadğospisu dla zadanego przypadku z 

uŨyciem omawianego programu. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW6 Programy komputerowe i aplikacje do uŨytku nieprofesjonalnego - 

przeglŃd.  

Praca w grupach: analiza, por·wnanie funkcjonalnoŜci, zalet i wad. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW7 Pogğňbiona analiza wybranego, nieprofesjonalnego programu 

komputerowego czňŜĺ I. 

Praca w grupach: opracowanie jadğospisu dla zadanego przypadku z 

uŨyciem omawianego programu. 

Dyskusja 

3 2 

ĹW8 Pogğňbiona analiza wybranego, nieprofesjonalnego programu 

komputerowego czňŜĺ II. 

3 2 
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Praca w grupach: opracowanie jadğospisu dla zadanego przypadku z 

uŨyciem omawianego programu. 

Dyskusja 

ĹW9 Inne programy, aplikacje i gadŨety, mogŃce mieĺ zastosowanie w pracy 

dietetyka - przeglŃd. 

Analizatory skğadu ciağa do uŨytku gabinetowego (metoda BIA). 

Praca w grupach: analiza, por·wnanie funkcjonalnoŜci, zalet i wad. 

Dyskusja 

3 1 

ĹW 10 Podsumowanie. Zaliczenie koŒcowe 3  

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

 12  12 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 30 30   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bawa S., Gajewska D., Kozğowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J. Wğodarek D. Dietetyka 1. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2009.  

2 Grzymisğawski M., Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2010.  

3 Jarosz M. (red.) Praktyczny podrňcznik dietetyki. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2011. 5. Wğodarek D., Lange E., 

Kozğowska L. Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2014.  

4 Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2010.  

Jarosz M. (red.) Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2017. 

5 Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K.: Tabele skğadu i wartoŜci odŨywczej ŨywnoŜci. PZWL 

Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa, 2, 2019 

https://pzwl.pl/autor/Hanna-Kunachowicz,a,1443318
https://pzwl.pl/autor/Beata-Przygoda,a,1443320
https://pzwl.pl/autor/Irena-Nadolna,a,1443319
https://pzwl.pl/autor/Krystyna-Iwanow,a,1443321
https://pzwl.pl/wydawca/PZWL-Wydawnictwo-Lekarskie,w,670733
https://pzwl.pl/wydawca/PZWL-Wydawnictwo-Lekarskie,w,670733
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Seminarium dyplomowe III Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_114_SD_Ĺ MK_DPN_114_SD_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Diploma seminar III 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 5 5 5 5 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Ma wiedzň o roli i znaczeniu Ŝrodowiska przyrodniczego, jego zagroŨeniach i zr·wnowaŨonym rozwoju. 

2 Ma wiedzň z zakresu organizacji i ekonomiki rolnictwa oraz technologii produkcji roŜlinnej i zwierzňcej. 

3 Ma umiejňtnoŜĺ w zakresie analizy, syntezy i wnioskowania danych. 

4 Ma znajomoŜĺ zasad i umiejňtnoŜĺ pisania, edytowania tekst·w oraz opracowania graficznego danych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem nauczania przedmiotu jest ukierunkowanie i przygotowanie student·w do napisania pracy inŨynierskiej 

oraz przygotowanie do zdania egzaminu inŨynierskiego. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 

potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma wystarczajŃcy zas·b sğownictwa, aby 

komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak i w piŜmie w zakresie studiowanego 

kierunku. 

Dŧ_W17 podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 poprawnie komunikowaĺ siň w jňzyku polskim i obcym z uŨyciem specjalistycznej terminologii, w tym 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

przygotowaĺ pracň pisemnŃ i wystŃpienie ustne w zakresie studiowanego kierunku. Ma umiejňtnoŜci 

jňzykowe w zakresie studiowanego kierunku, zgodnie z wymogami okreŜlonymi dla poziomu B2 

(ESOKJ). 

Dŧ_U21 
interpretowaĺ wyniki uzyskane z badaŒ i wyciŃgaĺ wnioski oraz na ich podstawie napisaĺ pracň 

inŨynierskŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, prezentacja 

multimedialna pracy inŨynierskiej 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, prezentacja 

multimedialna pracy inŨynierskiej 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Technika pisania przeglŃdu literatury 4 2 

ĹW2 Graficzne techniki prezentacji wynik·w badaŒ 4 3 

ĹW3 Opisowe techniki prezentacji wynik·w badaŒ 4 3 

ĹW4 Wnioskowanie na podstawie wynik·w badaŒ 4 2 

ĹW5 Zasady referowania prac 4 2 

ĹW6 Technika przygotowania prac 4 2 

ĹW7 Prezentowanie prac 6 4 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, artykuğy 

naukowe, czasopisma branŨowe, ksiŃŨki, prace wzorcowe 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, artykuğy 

naukowe, czasopisma branŨowe, ksiŃŨki, prace wzorcowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

- - - - 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
30 30 30 30 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

90 102 90 102 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
- - - - 

Suma godzin: 150 150 150 150 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 5 5  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 5 5 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo WyŨszej Szkoğy 

Bankowej, PoznaŒ. - 

2 Oktaba W. 1998. Elementy statystyki matematycznej i metodyka doŜwiadczalnictwa. Wydawnictwo Akademii 

Rolniczej w Lublinie, Lublin. 

3 Taranenko W., świĺ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inŨynierskich i magisterskich. 

Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin. 

4 Biblioteczne cyfrowe bazy publikacji naukowych. 

5 Czasopisma branŨowe oraz wydania ksiŃŨkowe zwiŃzane z tematykŃ realizowanej pracy dyplomowej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Projektowanie technologii w zakğadach 

gastronomicznych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_115_Sŧ_W MK_DPN_115_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Technology design in catering establishments 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

Obieralny 
 

semestr studi·w piŃty  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Og·lna wiedza na temat technologii gastronomicznej oraz wyposaŨenia technologicznego obiekt·w 

gastronomicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i ksztağtowanie umiejňtnoŜci z zakresu prawidğowej organizacji zakğad·w 

gastronomicznych z uwzglňdnieniem aspekt·w organizacyjno-funkcjonalnych, higienicznych, techniczno - 

technologicznych oraz z zakresu doboru i ustawienia wyposaŨenia technologicznego. W trakcie realizacji 

przedmiotu studenci zdobywajŃ wiedzň z zakresu opracowania wytycznych do projektu, zasad obliczenia 

powierzchni pomieszczeŒ, tworzenia ukğadu funkcjonalnego obiektu oraz warunkami techniczno -

Ŝrodowiskowymi w poszczeg·lnych obszarach technologicznych obiektu gastronomicznego. Zdobywa r·wnieŨ 

umiejňtnoŜci przygotowania dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie program·w wspomagajŃcych 

kreŜlenie projekt·w (podstawowy zakres programu AutoCAD) 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W13 
ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do 

technologicznego zaprojektowania system·w technicznych i technologii typowych w gastronomii 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 posiada umiejňtnoŜĺ identyfikacji i formuğowania zadaŒ inŨynierskich o charakterze praktycznym 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

dotyczŃcych projektowania technologicznego i funkcjonowania obiektu gastronomicznego 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie w celu wykonania zadania projektowego 

Dŧ_K02 potrafi myŜleĺ i dziağaĺ w spos·b kreatywny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Pojňcie projektowania technologicznego. Typy projekt·w.  5 3 

W2 Planowanie i przebieg procesu inwestycyjnego.  5 3 

W3 Zasady prawidğowego ukğadu funkcjonalnego zakğad·w gastronomicznych 

ï charakterystyka dziağ·w (magazynowy, produkcyjny, ekspedycyjny, 

socjalny, konsumencki) i pomieszczeŒ zakğadu, powiŃzania funkcjonalne, 

drogi technologiczne, organizacja przejŜĺ i ciŃg·w komunikacyjnych.  

10 6 

W4 Zasady obliczania powierzchni pomieszczeŒ obiekt·w gastronomicznych, 

ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem pomieszczeŒ zaplecza gastronomicznego.  

10 6 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bilska B., GrzesiŒska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zakğad·w przemysğu 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

spoŨywczego - wybrane zagadnienia., Wyd. SGGW, Warszawa.  

2 GrzesiŒska J. W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zakğad·w gastronomicznych., Wyd. SGGW, 

Warszawa.  

3 KoğoŨyn ï Krajewska D. (red.) (2003): Higiena produkcji ŨywnoŜci, Wyd. SGGW, Warszawa.  

4 Kucharz & Gastronom. Vademecum. (20012): REA, Warszawaï praca zbiorowa.  

5 Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A. (2007): Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, 

Hamburg 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Projektowanie technologii w zakğadach 

gastronomicznych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_116_Sŧ_L MK_DPN_116_Sŧ_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Technology design in catering establishments 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Og·lna wiedza na temat technologii gastronomicznej oraz wyposaŨenia technologicznego obiekt·w 

gastronomicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i ksztağtowanie umiejňtnoŜci z zakresu prawidğowej organizacji zakğad·w 

gastronomicznych z uwzglňdnieniem aspekt·w organizacyjno-funkcjonalnych, higienicznych, techniczno - 

technologicznych oraz z zakresu doboru i ustawienia wyposaŨenia technologicznego. W trakcie realizacji 

przedmiotu studenci zdobywajŃ wiedzň z zakresu opracowania wytycznych do projektu, zasad obliczenia 

powierzchni pomieszczeŒ, tworzenia ukğadu funkcjonalnego obiektu oraz warunkami techniczno -

Ŝrodowiskowymi w poszczeg·lnych obszarach technologicznych obiektu gastronomicznego. Zdobywa r·wnieŨ 

umiejňtnoŜci przygotowania dokumentacji projektowej poprzez wykorzystanie program·w wspomagajŃcych 

kreŜlenie projekt·w (podstawowy zakres programu AutoCAD). 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W13 
ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do 

technologicznego zaprojektowania system·w technicznych i technologii typowych w gastronomii 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U15 posiada umiejňtnoŜĺ identyfikacji i formuğowania zadaŒ inŨynierskich o charakterze praktycznym 

dotyczŃcych projektowania technologicznego i funkcjonowania obiektu gastronomicznego 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie w celu wykonania zadania projektowego 

Dŧ_K02 potrafi myŜleĺ i dziağaĺ w spos·b kreatywny 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Projekt, frekwencja, kolokwium Projekt, frekwencja, kolokwium 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Skğadowe dokumentacji projektowej projektu technologicznego.  2 1 

L2 Zapoznanie z programem AutoCad, wspomagajŃcym proces projektowania 

technologicznego.  

7 4 

L3 Opracowanie wytycznych projektowych.  7 4 

L4 Oznaczenia urzŃdzeŒ technologicznych.  7 4 

L5 Etapowa realizacja zadanych projekt·w technologicznych: obliczanie 

powierzchni pomieszczeŒ, dob·r wyposaŨenia technologicznego, obliczenia 

wielkoŜci zatrudnienia, opracowanie ukğadu funkcjonalnego obiektu oraz 

ustawienia wyposaŨenia technologicznego, wykreŜlenie rysunk·w 

projektowych, w tym ukğadu funkcjonalnego i ustawienia wyposaŨenia 

technologicznego z naniesieniem dr·g technologicznych. 

7 5 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Dyskusja nad realizowanym projektem  Dyskusja nad realizowanym projektem 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 10 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 27 20 27 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 



510 

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bilska B., GrzesiŒska W., Tomaszewska M. (2011): Projektowanie technologiczne zakğad·w przemysğu 

spoŨywczego - wybrane zagadnienia., Wyd. SGGW, Warszawa.  

2 GrzesiŒskaj W. (red.) (2012): Technologiczne projektowanie zakğad·w gastronomicznych., Wyd. SGGW, 

Warszawa.  

3 KoğoŨyn ï Krajewska D. (red.) (2003): Higiena produkcji ŨywnoŜci, Wyd. SGGW, Warszawa.  

4 Kucharz & Gastronom. Vademecum. (20012): REA, Warszawaï praca zbiorowa.  

5 Rochatsch M., Lemme F., Neumann D., Wagner A. (2007): Professional Kitchens, Huss Medien Gmbh, 

Hamburg 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ZarzŃdzanie Ŝrodowiskowe Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_117a_Sŧ_W MK_DPN_117a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Environmental management  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

wykğad 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych system·w zarzŃdzania 

C2 ZnajomoŜĺ wymog·w oraz zasad zarzŃdzania Ŝrodowiskowego 

C3 UmiejňtnoŜĺ podejmowania dziağaŒ w zakresie zarzŃdzania Ŝrodowiskiem na poziomie organizacji 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych system·w zarzŃdzania 

 Posiada wiedzň w zakresie  funkcjonowania system·w zarzadzania Ŝrodowiskowego 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z zarzŃdzaniem 

Ŝrodowiskowym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na Ŝrodowisko 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 
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studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Egzamin pisemny Egzamin pisemny 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie, definicje, podstawowe akty prawne w systemach 

zarzŃdzania i  zarzŃdzania Ŝrodowiskowego 

1 0,5 

W2-3 Podstawy system·w zarzadzania  2 1 

W4 Normy w systemach zarzŃdzania  1 0,5 

W5 Systemy zarzŃdzania a procesy produkcji, usğug i nadzoru 1 1 

W6 System akredytacji i certyfikacji 1 0,5 

W7 Programy badaŒ biegğoŜci 1 0,5 

W8  Ekonomiczne aspekty system·w zarzŃdzania 1 1 

W9  Systemy zarzŃdzania  a bezpieczeŒstwo przedsiňbiorcy 1 1 

W10 Certyfikacja personelu 1 1 

W11 Zakres prawnej ochrona Ŝrodowiska w Polsce 2 1 

W12 ZarzŃdzanie Ŝrodowiskowe 3 1 

Suma godzin:  
15 

 
9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

- -   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

1 1   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

14 15   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
- 1   

Suma godzin: 30 30   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
1   

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Literatura podstawowa 

1 Poskrobko B., ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem, PWE, Warszawa 2007. 

2 Marcinkowski A, HuryŒ, B, Ostrowski K.M., Szydğowski M. 2010. EkozarzŃdzanie w przedsiňbiorstwie. CIś, 

Warszawa 

 Literatura uzupeğniajŃca 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 ROZPORZłDZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (WE) NR 1221/2009 z dnia 25 listopada 

2009 r. w sprawie dobrowolnego udziağu organizacji w systemie ekozarzŃdzania i audytu we Wsp·lnocie 

(EMAS) 

2 Ustawa z dnia 15 lipca 2011 r. o krajowym systemie ekozarzŃdzania i audytu (EMAS) 

3 PN-EN-ISO/IEC 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_117b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_117b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Environmental management  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych system·w zarzŃdzania 

C2 ZnajomoŜĺ wymog·w oraz zasad zarzŃdzania Ŝrodowiskowego 

C3 UmiejňtnoŜĺ podejmowania dziağaŒ w zakresie zarzŃdzania Ŝrodowiskiem na poziomie organizacji 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych system·w zarzŃdzania 

 Posiada wiedzň w zakresie  funkcjonowania system·w zarzadzania Ŝrodowiskowego 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z zarzŃdzaniem 

Ŝrodowiskowym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na Ŝrodowisko 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 
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studia stacjonarne studia niestacjonarne 

zaliczenie projektu, ocena zaliczenie projektu, ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

cw1 tworzenie dokumentu systemowego 5 3 

cw2 opracowanie procedury technicznej 5 3 

cw3 system doskonalenia kompetencji 5 3 

cw4 program badania biegğoŜci 5 3 

cw5 plan auditu, proces auditu, wyniki auditu 5 3 

cw6 przeglŃd systemu zarzŃdzania 5 3 

Suma godzin:  
30 

 
18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wprowadzenie teoretyczne z prezentacjŃ multimedialnŃ, 

podrňczniki, teksty elektroniczne 

Wprowadzenie teoretyczne z prezentacjŃ multimedialnŃ, 

podrňczniki, teksty elektroniczne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

- - - - 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

2 4 2 4 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

18 28 18 28 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
- - - - 

Suma godzin: 50 50 50 50 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Literatura podstawowa 

1 Poskrobko B., ZarzŃdzanie Ŝrodowiskiem, PWE, Warszawa 2007. 

2 Marcinkowski A, HuryŒ, B, Ostrowski K.M., Szydğowski M. 2010. EkozarzŃdzanie w przedsiňbiorstwie. CIś, 

Warszawa 

 Literatura uzupeğniajŃca 

1 ROZPORZłDZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (WE) NR 1221/2009 z dnia 25 listopada 

2009 r. w sprawie dobrowolnego udziağu organizacji w systemie ekozarzŃdzania i audytu we Wsp·lnocie 

(EMAS) 

2 Ustawa z dnia 15 lipca 2011 r. o krajowym systemie ekozarzŃdzania i audytu (EMAS) 

3 PN-EN-ISO/IEC 



516 

 

 
Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Ki erunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 
 

Nazwa przedmiotu: Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_118a_Sŧ_W MK_DPN_118a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Normalization, standardization and certification of food 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w trzeci 

obieralny 
 

semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Og·lna technologia 

ŨywnoŜci" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Ekologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie roŜlinnych surowc·w ŨywnoŜciowych" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂEkologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowychò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z rolŃ i znaczeniem normalizacji, standaryzacji i certyfikacji ŨywnoŜci w zapewnieniu 

ŨywnoŜci o wysokiej jakoŜci.  

C2 Zapoznanie student·w z rodzajami certyfikat·w nadawanych ŨywnoŜci i procedurami certyfikacyjnymi oraz z 

metodologiŃ przeprowadzania audyt·w. 

C3 Nabycie przez student·w umiejňtnoŜci opracowania dokumentacji niezbňdnej w procedurze certyfikacyjnej 

wyrobu i procesu. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W04 

metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 
zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci fizycznych i 

chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji oraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U17 stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe normalizacjň, standaryzacjň 

i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Normalizacja, standaryzacja, certyfikacja ï wprowadzenie. 1 1 

W2 PrzeglŃd norm, standard·w i certyfikat·w dotyczŃcych ŨywnoŜci. 2 1 

W3 Organizacje normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne w zakresie 

ŨywnoŜci funkcjonujŃce na poziomie Ŝwiatowym, europejskim i krajowym. 

2 1 

W4 Procedury normalizacyjne, standaryzacyjne i certyfikacyjne. 4 3 

W5 Audity ï rodzaje. 2 1 

W6 Audity ï przebieg. 2 1 

W7 Audity ï wymagania w stosunku do audytora. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne w tym praktyczne 
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stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 30 30   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
   

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 WiŜniewska M., Malinowska E., ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Systemy, koncepcje, instrumenty, 

Wydawnictwo Difin, Warszawa 2011. 

2 Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M.F, ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Ujňcie technologiczno-

menedŨerskie, WNT, Warszawa 2004. 

3 Ziajka S., Dzwolak W., Praktyczny audit systemu HACCP, Wydawnictwo Studio 108, Olsztyn, 2000. 

4 Zadernowski M., Audit wewnňtrzny HACCP, GMP, GHP - poradnik praktyczny, ODDK, GdaŒsk, 2004. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Dietetyka i doradztwo Ũywieniowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 
 

Nazwa przedmiotu: Normalizacja, standaryzacja i certyfikacja ŨywnoŜci 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_118b_Sŧ_Ĺ MK_DPS_118b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Normalization, standardization and certification of food 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w trzeci 

obieralny 
 

semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2   

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Og·lna technologia 

ŨywnoŜci" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Ekologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie roŜlinnych surowc·w ŨywnoŜciowych" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂEkologiczne i 

konwencjonalne pozyskiwanie zwierzňcych surowc·w ŨywnoŜciowychò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z rolŃ i znaczeniem normalizacji, standaryzacji i certyfikacji ŨywnoŜci w zapewnieniu 

ŨywnoŜci o wysokiej jakoŜci.  

C2 Zapoznanie student·w z rodzajami certyfikat·w nadawanych ŨywnoŜci i procedurami certyfikacyjnymi oraz z 

metodologiŃ przeprowadzania audyt·w. 

C3 Nabycie przez student·w umiejňtnoŜci opracowania dokumentacji niezbňdnej w procedurze certyfikacyjnej 

wyrobu i procesu. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W04 

metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

Dŧ_W05 
zagadnienia z zakresu analizy ŨywnoŜci, w tym analizy instrumentalnej oraz wğaŜciwoŜci fizycznych i 

chemicznych ŨywnoŜci. 

Dŧ_W06 
zagadnienia z zakresu technologii ŨywnoŜci, w tym przetw·rstwa, opakowalnictwa i dystrybucji oraz 

organizacji i zr·wnowaŨonej produkcji ŨywnoŜci. 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i analizowaĺ 

zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz stosowaĺ zasady pakowania 

i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych. 

Dŧ_U17 stosowaĺ regulacje prawne z zakresu prawa Ũywieniowego, obejmujŃce takŨe normalizacjň, standaryzacjň 

i certyfikacjň produkt·w oraz bezpieczeŒstwo ŨywnoŜciowe. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K09 

zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Zajňcia organizacyjne. Wprowadzenie do przedmiotu. Wyb·r temat·w do 

opracowania prezentacji . 

1 1 

ĹW2 ObligatoryjnoŜĺ i dobrowolnoŜĺ norm w przemyŜle ŨywnoŜciowym. 2 1 

ĹW3 Procedura certyfikacji ï podstawowa dokumentacja. 2 1 

ĹW4 Opracowanie planu i programu auditu. 2 1 

ĹW5 Przebieg auditu. 2 1 

ĹW6 Audit systemu ï studium przypadku. 2 1 

ĹW7 Audit produktu ï studium przypadku. 2 1 

ĹW8 Prezentacje opracowanych projekt·w. 2 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w grupach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 25 31 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 55 55 55 55 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 WiŜniewska M., Malinowska E., ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Systemy, koncepcje, instrumenty, 

Wydawnictwo Difin, Warszawa 2011. 

2 Luning P.A., Marcelis W.J., Jongen W.M.F, ZarzŃdzanie jakoŜciŃ ŨywnoŜci. Ujňcie technologiczno-

menedŨerskie, WNT, Warszawa 2004. 

3 Ziajka S., Dzwolak W., Praktyczny audit systemu HACCP, Wydawnictwo Studio 108, Olsztyn, 2000. 

4 Zadernowski M., Audit wewnňtrzny HACCP, GMP, GHP - poradnik praktyczny, ODDK, GdaŒsk, 2004. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Planowanie Ũywienia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_119_Sŧ_W MK_DPN_119_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: - Nutrition planning  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ewa Brodacz Ewa Brodacz 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Fizjologia" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂDietoterapiaò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

- planowania jadğospis·w dğugoterminowych, bilansowania skğadnik·w pokarmowych 

- planowania wğaŜciwej dietoterapii z zastosowaniem prawidğowego doboru produkt·w i technik w 

podstawowych dietach leczniczych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W09 zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w oparciu o 

nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w i potraw 

oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U04 komponowaĺ jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ programy 

komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U09 formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe w 

poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

Dŧ_U19 stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Mechanizmy regulacji spoŨycia pokarmu 2 1 

W2 Metody oceny Ũywienia i odŨywienia pacjenta  2 1 

W3 Modele zaleceŒ Ũywieniowych, normy Ũywienia 2 1 

W4 Zasady ukğadania jadğospis·w  2 2 

W5 Bilansowanie skğadnik·w pokarmowych 2 2 

W6 Ocena jadğospis·w  2 1 

W7 Rozpoznanie niedoŨywienia, rodzaje niedoŨywienia. Leczenie Ũywieniowe 

w stanach ciňŨkiego niedoŨywienia 

2 1 

W8 Przekarmienie ï konsekwencje czynnoŜciowe i kliniczne. Leczenie otyğoŜci. 2 1 

W9 Jadğowstrňt psychiczny i bulimia, zesp·ğ jedzenia nocnego 2 1 

W10 Dietoterapia w zespole metabolicznym 2 1 

W11 Zasady prawidğowego Ũywienia dzieci i mğodzieŨy 2 1 

W12 ŧywienie w okresie andropauzy i menopauzy 2 1 

W13 OdrňbnoŜci Ũywieniowe w warunkach wzmoŨonego wysiğku fizycznego 2 1 

W14 Dieta oparta o indeksy glikemiczne i miejsce jej zastosowania 2 1 

W15 Planowanie jadğospis·w 2 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 
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Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 47   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 70 70   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 5 5  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bawa S., Gajewska D., Kozğowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J. Wğodarek D. Dietetyka 1. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2009.  

2 Grzymisğawski M., Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2010.  

3 Jarosz M. (red.) Praktyczny podrňcznik dietetyki. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2011. 5. Wğodarek D., Lange E., 

Kozğowska L. Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2014.  

4 Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2010.  

Jarosz M. (red.) Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2017. 

5 Pelzner U., Turlejska H., Szponar L., Zasady racjonalnego Ũywienia. ODDK, GdaŒsk 2014. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Planowanie Ũywienia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_120_Sŧ_L MK_DPN_120_Sŧ_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ewa Brodacz Ewa Brodacz 

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3   

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Fizjologia" 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu "Podstawy Ũywienia 

czğowieka" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu ĂDietoterapiaò 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie studentowi wiedzy z zakresu: 

- planowania jadğospis·w dğugoterminowych, bilansowania skğadnik·w pokarmowych 

- planowania wğaŜciwej dietoterapii z zastosowaniem prawidğowego doboru produkt·w i technik w 

podstawowych dietach leczniczych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W09 zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w oparciu o 

nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w i potraw 

oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 

Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego oraz dietoterapii, jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

produkcji ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U04 komponowaĺ jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ programy 

komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U09 formuğowaĺ zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe w 

poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

Dŧ_U19 stosowaĺ techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

Dŧ_U04 komponowaĺ jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ programy 

komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Mechanizmy regulacji spoŨycia pokarmu ï charakterystyka mechanizm·w - 

ĺwiczenia. 

1 1 

L2 Metody oceny Ũywienia i odŨywienia pacjenta ï zastosowanie r·Ũnych 

formularzy oceny. 

2 1 

L3 Modele zaleceŒ Ũywieniowych, normy Ũywienia ï zapoznanie z normami 

dla r·Ũnych grup ludnoŜci i zastosowanie ich w praktyce. 

2 1 

L4 Zasady ukğadania jadğospis·w - opracowanie jakoŜciowych i iloŜciowych 

wytycznych. 

2 2 

L5 Bilansowanie skğadnik·w pokarmowych ï ĺwiczenie 2 1 

L6 Ocena jadğospis·w ï zastosowanie r·Ũnych formularzy oceny. 2 1 

L7 Rozpoznanie niedoŨywienia, rodzaje niedoŨywienia. Leczenie Ũywieniowe 

w stanach ciňŨkiego niedoŨywienia ï planowanie jadğospis·w. 

2 1 

L8 Przekarmienie ï konsekwencje czynnoŜciowe i kliniczne. Leczenie otyğoŜci 

- opracowanie jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. Planowanie 

jadğospis·w o obniŨonej kalorycznoŜci. 

2 1 

L9 Jadğowstrňt psychiczny i bulimia, zesp·ğ jedzenia nocnego ï opracowanie 

jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. Planowanie jadğospis·w o 

zwiňkszonej kalorycznoŜci. 

2 1 

L10 Dietoterapia w zespole metabolicznym ï opracowanie jakoŜciowych i 

iloŜciowych wytycznych. Planowanie jadğospis·w. 

2 1 

L11 Zasady prawidğowego Ũywienia dzieci i mğodzieŨy ï opracowanie 

jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. Planowanie jadğospis·w. 

2 1 

L12 ŧywienie w okresie andropauzy i menopauzy - opracowanie jakoŜciowych i 

iloŜciowych wytycznych. Planowanie jadğospis·w. 

2 1 

L13 OdrňbnoŜci Ũywieniowe w warunkach wzmoŨonego wysiğku fizycznego - 2 1 
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opracowanie jakoŜciowych i iloŜciowych wytycznych. Planowanie 

jadğospis·w 

L14 Dieta oparta o indeksy glikemiczne i miejsce jej zastosowania ï planowanie 

jadğospis·w. 

2 1 

L15 Planowanie jadğospis·w ï posumowanie i ĺwiczenie umiejňtnoŜci. 3 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w parach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, praca w parach, laptop, 

projektor multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 42 30 42 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 70 70 70 70 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Bawa S., Gajewska D., Kozğowska L., Lange E., Myszkowska-Ryciak J. Wğodarek D. Dietetyka 1. Wyd. 

SGGW, Warszawa 2009.  

2 Grzymisğawski M., Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka zdrowego i chorego. PWN, Warszawa 2010.  

3 Jarosz M. (red.) Praktyczny podrňcznik dietetyki. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2011. 5. Wğodarek D., Lange E., 

Kozğowska L. Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2014.  

4 Gawňcki J. (red.) ŧywienie czğowieka. Podstawy nauki o Ũywieniu. PWN, Warszawa 2010.  

Jarosz M. (red.) Normy Ũywienia dla populacji polskiej ï nowelizacja. Wyd. Iŧŧ, Warszawa 2017. 

5 Pelzner U., Turlejska H., Szponar L., Zasady racjonalnego Ũywienia. ODDK, GdaŒsk 2014. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Receptury gastronomiczne Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_121_Sŧ_W MK_DPN_121_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Gastronomy recipes  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Technologia gastronomiczna, Higiena i toksykologia ŨywnoŜci, ZarzŃdzanie jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwem 

ŨywnoŜci w gastronomii, Towaroznawstwo ŨywnoŜci 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu opracowania receptur i procesu technologicznego potraw o 

okreŜlonych funkcjach (prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowc·w) przeznaczonych dla 

Ũywienia zbiorowego. 

 

C2 

Dostarczenie wiedzy z zakresu znajomoŜci doboru skğadnik·w i procesu technologicznego do produkt·w 

ŨywnoŜciowych. Pogğňbienie wiedzy z zakresu bezpieczeŒstwa produkcji ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U04 komponuje jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ programy 

komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 rozumie potrzeby projektowania potraw 

Dŧ_K06 rozumie potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, wykorzystania receptur 

gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji ŨywnoŜci. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe pojňcia i terminy zwiŃzane z projektowaniem gotowych 

potraw. 

3 1 

W2 Zasady postňpowania w projektowaniu technologicznym - om·wienie 

poszczeg·lnych etap·w projektowania. 

5 3 

W3 Ksztağtowanie jakoŜci potraw poprzez dob·r skğadnik·w, w tym skğadnik·w 

wpğywajŃcych na wartoŜĺ odŨywczŃ i wğaŜciwoŜci prozdrowotne oraz 

skğadnik·w o znaczeniu technologicznym 

7 5 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 21   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 30   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 60 60   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Czarniecka-Skubina E. (red.) (2015): Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW,Warszawa.  

2 Zalewski S. (red.), (2007): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa.  
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Czarniecka-Skubina E. (2008): Obsğuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW,Warszawa.  

4 KoğoŨyn-Krajewska D. (red.) (2012): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW,Warszawa.  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Receptury gastronomiczne Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_122_Sŧ_Ĺ MK_DPN_122_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Gastronomy recipes  

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Technologia gastronomiczna, Higiena i toksykologia ŨywnoŜci, ZarzŃdzanie jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwem 

ŨywnoŜci w gastronomii, Towaroznawstwo ŨywnoŜci 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu opracowania receptur i procesu technologicznego potraw o 

okreŜlonych funkcjach (prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowc·w) przeznaczonych dla 

Ũywienia zbiorowego. 

 

C2 

Dostarczenie wiedzy z zakresu znajomoŜci doboru skğadnik·w i procesu technologicznego do produkt·w 

ŨywnoŜciowych. Pogğňbienie wiedzy z zakresu bezpieczeŒstwa produkcji ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U04 komponuje jadğospisy i opracowywaĺ receptury gastronomiczne oraz wykorzystywaĺ programy 

komputerowe do oceny jakoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych i potraw. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 rozumie potrzeby projektowania potraw 

Dŧ_K06 rozumie potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, wykorzystania receptur 

gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji ŨywnoŜci. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

zaliczenie pisemne  

ocena na podstawie prezentacji potrawy, prezentacji 

multimedialnej i w formie pisemnej opracowanego 

projektu 

 ocena wynikajŃca z obserwacji student·w w trakcie zajňĺ 

zaliczenie pisemne  

ocena na podstawie prezentacji potrawy, prezentacji 

multimedialnej i w formie pisemnej opracowanego 

projektu 

 ocena wynikajŃca z obserwacji student·w w trakcie zajňĺ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

C1 Przedstawienie zağoŨeŒ projektu. Opracowanie wstňpnej koncepcji. 3 2 

C2 Charakterystyka potrawy (przeznaczenie, ustalenie skğadu surowcowego, 

gramatury, wielkoŜci porcji). 

3 2 

C3 Charakterystyka potrawy (przeznaczenie, ustalenie skğadu surowcowego, 

gramatury, wielkoŜci porcji). 

3 2 

C4 Charakterystyka potrawy (przeznaczenie, ustalenie skğadu surowcowego, 

gramatury, wielkoŜci porcji). 

3 2 

C5 Charakterystyka potrawy (przeznaczenie, ustalenie skğadu surowcowego, 

gramatury, wielkoŜci porcji). 

3 2 

C6 Dob·r urzŃdzeŒ do przygotowania potraw: do produkcji (ciŃg 

technologiczny zgodny z wymogami higieny), transportu i serwowania. 

3 2 

C7 Dob·r urzŃdzeŒ do przygotowania potraw: do produkcji (ciŃg 

technologiczny zgodny z wymogami higieny), transportu i serwowania. 

3 2 

C8 Opracowanie element·w planu HACCP dla hipotetycznego zakğadu 

gastronomicznego produkujŃcego opracowanŃ potrawň. 

3 2 

C9 Prezentacja potrawy, w tym prezentacja multimedialna opracowanego 

projektu z uzasadnieniem podjňtych dziağaŒ. 

6 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ĺwiczenia, samodzielna praca student·w pod kierunkiem 

prowadzŃcego zajňcia, ĺwiczenia projektowe 

 Ĺwiczenia, samodzielna praca student·w pod kierunkiem 

prowadzŃcego zajňcia, ĺwiczenia projektowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

  30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
  20 22 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

  40 50 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin:   90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu    

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Czarniecka-Skubina E. (red.) (2015): Technologia gastronomiczna, Wyd. SGGW,Warszawa.  

2 Zalewski S. (red.), (2007): Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa.  

3 Czarniecka-Skubina E. (2008): Obsğuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW,Warszawa.  

4 KoğoŨyn-Krajewska D. (red.) (2012): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW,Warszawa.  



534 

 

 
 

Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy ekotoksykologii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_123a_Sŧ_W MK_DPN_123a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Basics of ecotoxicology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 
studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

wykğad 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych substancji skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

C2 ZnajomoŜĺ Ŝrodk·w zapobiegajŃcych przenikaniu substancji szkodliwych do ğaŒcucha troficznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych substancji 

skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z ograniczaniem 

oddziağywania proces·w na emisjň substancji szkodliwych w ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na jej jakoŜĺ 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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zaliczenie pisemne, ocena zaliczenie pisemne, ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

w1 Skutki chemizacji agroekosystem·w 2 1 

w2 Elementy biogeochemii metali ciňŨkich 3 2 

w3 Elementy reakcji roŜlin na czynniki chemiczne 2 1 

w4 Pojňcie toksycznoŜci, trucizny i zatrucia, przyczyny zatruĺ 2 1 

w5 Wybrane zagadnienia podstaw chemizmu kom·rki 1 1 

w6 Wybrane substancje chemiczne skaŨajŃce Ŝrodowisko 3 2 

w7 
Pierwiastki Ŝladowe w glebach, roŜlinach i organizmach zwierzňcych na 

obszarach nie objňtych bezpoŜrednim wpğywem zanieczyszczeŒ 

2 1 

Suma godzin:  
15 

 
9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, teksty 

elektroniczne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

- -   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

1 1   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

14 15   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
- 1   

Suma godzin: 30 30   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 

1  
 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Literatura podstawowa 

1 Rejmer P.: 1997. Podstawy ekotoksykologii, Wyd. EkoinŨynieria, Lublin 

2 Toksyczne substancje chemiczne pod red. W. LipiŒskiego, Radom 2012 

 Literatura uzupeğniajŃca 

1 Kabata-Pendias A., Pendias H.: 1999. Biogeochemia pierwiastk·w Ŝladowych. PWN. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: Ũywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopnia 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu:Podstawy ekotoksykologii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne studia 

niestacjonarne 
MK_DPS_123b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_123b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Basics of ecotoxicology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne x 

studia niestacjonarne x 

 

Instytut  Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 
studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada wiedzň w zakresie nauk przyrodniczych i technicznych 
 

Cele przedmiotu 

C1 ZnajomoŜĺ podstawowych zasad dotyczŃcych substancji skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

C2 ZnajomoŜĺ Ŝrodk·w zapobiegajŃcych przenikaniu substancji szkodliwych do ğaŒcucha troficznego 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 Posiada wiedzň w zakresie regulacji prawnych i podstawowych zasad dotyczŃcych substancji 

skaŨajŃcych ŨywnoŜĺ 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U12 Posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania, wdraŨania i stosowania zasad zwiŃzanych z ograniczaniem 

oddziağywania proces·w na emisjň substancji szkodliwych w ŨywnoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K10 Jest Ŝwiadom oddziağywania proces·w technicznych wytwarzania ŨywnoŜci na jej jakoŜĺ 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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zaliczenie pisemne, ocena zaliczenie pisemne, ocena 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

cw1 Wprowadzanie pierwiastk·w Ŝladowych do gleby na skutek stosowania 

agrochemikali·w 

5 3 

cw2 Model spoŨycia i zanieczyszczenia ŨywnoŜci oraz ich wpğyw na dzienne i 

tygodniowe pobieranie w diecie kontaminant·w przez konsument·w 
5 

3 

cw3 Azotany w wodzie i ŨywnoŜci 5 3 

Suma godzin:  
15 

 
9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wprowadzenie  z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, 

teksty elektroniczne 

Wprowadzenie  z prezentacjŃ multimedialnŃ, podrňczniki, 

teksty elektroniczne 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

- - - - 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

1 3 1 3 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

14 18 14 18 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu 

ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
- - - - 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1 1 1 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 

1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

 Literatura podstawowa 

1 Rejmer P.: 1997. Podstawy ekotoksykologii, Wyd. EkoinŨynieria, Lublin 

2 Toksyczne substancje chemiczne pod red. W. LipiŒskiego, Radom 2012 

 Literatura uzupeğniajŃca 

1 Kabata-Pendias A., Pendias H.: 1999. Biogeochemia pierwiastk·w Ŝladowych. PWN. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Obsğuga konsumenta Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_127_Sŧ_W MK_DPN_127_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Consumer service 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy Ũywienia czğowieka 

2 Podstawowa wiedza dotyczŃca wyposaŨenia zakğad·w gastronomicznych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest poznanie przez studenta zasad obsğugi konsumenta w zakğadach gastronomicznych, 

sposobu organizacji i przygotowania przyjňĺ okolicznoŜciowych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w 

oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 rozwija umiejňtnoŜci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i dekorowania daŒ zgodnie 

z oczekiwaniami konsumenta 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K03 okazuje szacunek i zainteresowanie podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wsp·ğczesne trendy w organizacji i funkcjonowaniu zakğad·w 

gastronomicznych z punktu widzenia obsğugi konsumenta (trendy w 

obsğudze klienta, trendy w serwowaniu, nowe techniki kulinarne). 

Personel obsğugujŃcy w gastronomii ï kwalifikacje, zadania i obowiŃzki. 

3 2 

W2 Wystr·j zakğad·w gastronomicznych i zasady nakrywania stoğ·w (dob·r 

zastawy i bielizny stoğowej). Wsp·ğczesne wyposaŨenie do obsğugi klienta. 

AranŨacje sali konsumenckiej. Karty menu. 

3 2 

W3 Zasady postňpowania z klientem w czasie pobytu w lokalu 

gastronomicznym, Zasady serwowania zakŃsek zimnych i gorŃcych, zup, 

daŒ zasadniczych, ser·w, deser·w. 

3 2 

W4 Zasady serwowania napoj·w bezalkoholowych i alkoholowych. 2 1 

W5 Rodzaje i organizacja przyjňĺ okolicznoŜciowych. 2 1 

W6 Standardy obsğugi klienta w gastronomii. 2 1 

    

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, filmy pokazowe 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, filmy pokazowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 30 30   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1  Czarniecka-Skubina E. (2008): Obsğuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa. 

2 JargoŒ R. (2000): Obsğuga konsumenta, cz.1. i 2., WSiP S.A., Warszawa. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Sala J. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa. 

4 Dalmer S., Kahl K.W. (1999): Podrňcznik dla kelner·w, Wyd. Wiedza i ŧycie, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Obsğuga konsumenta Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_128_Sŧ_Ĺ MK_DPN_128_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Consumer service 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

ĺwiczenia  15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawy Ũywienia czğowieka 

2 Podstawowa wiedza dotyczŃca wyposaŨenia zakğad·w gastronomicznych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy na temat zasad obsğugi klienta w gastronomii oraz zapewnienia wğaŜciwej jakoŜci 

usğug gastronomicznych. 

 

C2 

Ksztağtowanie umiejňtnoŜci planowania, prowadzenia i zarzŃdzania dziağalnoŜciŃ gastronomicznŃ z zakresu 

obsğugi konsumenta 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w 

oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 rozwija umiejňtnoŜci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i dekorowania daŒ zgodnie 

z oczekiwaniami konsumenta 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K03 okazuje szacunek i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

C1 Funkcjonowanie gastronomii, w tym gastronomii hotelowej pod kŃtem 

obsğugi konsumenta. 

Planowanie jakoŜci obsğugi klienta (ksiňga jakoŜci obsğugi klienta, 

reklamacje, standardy obsğugi, ocena jakoŜci usğug). 

4 3 

C2 Projektowanie kart menu. WyposaŨenie stosowane do obsğugi konsumenta. 

Nakrywanie stoğ·w. 

2 1 

C3 Obsğuga goŜci. Serwowanie potraw. Serwowanie napoj·w bezalkoholowych 

i alkoholowych. 

2 1 

C4 Serwowanie daŒ specjalnych. Planowanie bufet·w 2 1 

C5 Organizacja przyjňĺ okolicznoŜciowych. 

Szkolenia z zakresu obsğugi konsumenta dla personelu. 

3 2 

C6 Obsğuga goŜci z wykorzystaniem nowoczesnych technik dostňpnych na 

polskim rynku. 

2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, dyskusja, ĺwiczenia 

praktyczne, ĺwiczenia obliczeniowe ï praca w zespoğach, 

praca z materiağami pomocniczymi. 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, dyskusja, ĺwiczenia 

praktyczne, ĺwiczenia obliczeniowe ï praca w zespoğach, 

praca z materiağami pomocniczymi. 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 5 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 10 11 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
    

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1  Czarniecka-Skubina E. (2008): Obsğuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa. 

2 JargoŒ R. (2000): Obsğuga konsumenta, cz.1. i 2., WSiP S.A., Warszawa. 

3 Sala J. (2004): Marketing w gastronomii, PWE, Warszawa. 

4 Dalmer S., Kahl K.W. (1999): Podrňcznik dla kelner·w, Wyd. Wiedza i ŧycie, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: - ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Edukacja Ũywieniowa i promocja zdrowia 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_125a_Sŧ_W MK_DPN_125a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Nutritional education and health promotion 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym: liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze 

praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjona

rne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Kliniczny zarys chor·b 

  

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie student do efektywnego promowania zdrowego stylu Ũycia.  

Przekazanie wiedzy z zakresu planowania zajňĺ z edukacji zdrowotnej i Ũywieniowej, w r·Ũnych grupach 

wiekowych. 

PrzybliŨenie najwaŨniejszych zagroŨeŒ zdrowia oraz sposob·w zapobiegania najczňŜciej wystňpujŃcym 

chorobom. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

wpğyw na zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi: 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy 

Ũywieniowe, formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ 

praktyczne umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych - student jest got·w do: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ. 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna  Praca pisemna  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 

Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Definicje: zdrowia, stylu Ũycia, edukacji 

Ũywieniowej i zdrowotnej. 

Modele zdrowia, mierniki i wskaŦniki zdrowia 

2 2 

W2 R·Ũne uwarunkowania zdrowia 

Promocja zdrowia, edukacja zdrowotna, modele zachowaŒ zdrowotnych. 

2 1 

W3 Styl Ũycia, zachowania prozdrowotne i antyzdrowotne. ZagroŨenia 

zdrowia zwiŃzane ze stylem Ũycia. 

Miejsce aktywnoŜci fizycznej wŜr·d innych zachowaŒ zdrowotnych. 

3 1 

W4 Problemy zdrowia publicznego ï otyğoŜĺ i nadwaga, palenie papieros·w 

Zasady treningu zdrowotnego os·b dorosğych 

3 2 

W5 Komunikowanie w procesie edukacji i promocji. R·Ũne sposoby 

przekazywania wiedzy. Wpğyw Ŝrodk·w masowego przekazu na 

zwyczaje Ũywieniowe i styl Ũycia. 

3 2 

W6 Podsumowanie. Zaliczenie koŒcowe. 2 1 

    

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna,  

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 
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Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9   

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

10 10   

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 21   

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10   

Suma godzin: 60 60   

 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, 2007. 

2 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe konsument·w a proces edukacji Ũywieniowej. SGGW, 

Warszawa 1996 

3 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe i ich uwarunkowania. SGGW, 2007. 

4 Gawňcki J., Roszkowski W. ŧywienie czğowieka a zdrowie publiczne. PWN, 2009  

5 CharoŒska E.: Zarys wybranych problem·w edukacji zdrowotnej. CEM, Warszawa 1997.  

6 CharzyŒska-Gula M.: Edukacja zdrowotna rodziny. Stowarzyszenie na Rzecz Promocji Zdrowia i Profilaktyki 

Chor·b Ukğadu KrŃŨenia, Lublin 2002.  

7 Drabik J. AktywnoŜĺ fizyczna w edukacji zdrowotnej spoğeczeŒstwa. Cz. I. GdaŒsk: AWF, 1995. 3.. 

8 Drabik J. AktywnoŜĺ, sprawnoŜĺ i wydolnoŜĺ fizyczna jako mierniki zdrowia czğowieka. GdaŒsk: AWF, 1997. 

9 Drabik J., Resiak M. (red.). Styl Ũycia w promocji zdrowia. GdaŒsk: AWFiS, 2010 

10 Karski J. B. Praktyka i teoria promocji zdrowia. Wybrane zagadnienia. CeDeWu, 2003 

11 Karski J.B. i wsp. Promocja zdrowia. Warszawa: IGNIS, 1999. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:- ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Edukacja Ũywieniowa i promocja zdrowia Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_125b_Sŧ_C MK_DPN_125b_Sŧ_C 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Nutritional education and health promotion 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 1 1   

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych 

kompetencji 

1 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Podstawy dietetyki " 

2 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Farmakologia i 

interakcja lek·w z ŨywnoŜciŃ" 

3 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu " Metody oceny stanu 

odŨywienia " 

4 Student powinien posiadaĺ wiedzň, umiejňtnoŜci i kompetencje z zakresu przedmiotu Kliniczny zarys chor·b 

Cele przedmiotu 

C1 Przygotowanie student do efektywnego promowania zdrowego stylu Ũycia.  

Przekazanie wiedzy z zakresu planowania zajňĺ z edukacji zdrowotnej i Ũywieniowej, w r·Ũnych grupach 

wiekowych  

Symbol 

efektu 

Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy - student zna i rozumie: 

Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 
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ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich wpğyw na 

zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

W zakresie umiejňtnoŜci - student potrafi:  

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

Dŧ_U05 zastosowaĺ metody oceny sposobu Ũywienia lub stanu odŨywienia os·b, diagnozowaĺ problemy Ũywieniowe, 

formuğowaĺ zalecenia i zastosowaĺ profilaktykň w chorobach Ũywieniowych oraz nabyĺ praktyczne 

umiejňtnoŜci Ũywienia ludzi zdrowych i chorych, takŨe przy planowaniu dla nich posiğk·w. 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U12 rozpoznaĺ Ŝrodowiskowe zagroŨenia zdrowia oraz ukazaĺ moŨliwoŜci ich zwalczania. 

W zakresie kompetencji spoğecznych - student jest got·w do: 

Dŧ_K01 doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K02 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy innych 

specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K10 zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

Dŧ_W10 zagadnienia z zakresu Ũywienia czğowieka i Ũywienia zbiorowego, w tym Ũywienia i poradnictwa 

dietetycznego orazdietoterapii,jak r·wnieŨ zagroŨeŒ wpğywajŃcych na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji 

ŨywnoŜci, takŨe wskutek dziağania czynnik·w Ŝrodowiskowych. 

Dŧ_W11 
zagadnienia z zakresu oceny stanu odŨywienia czğowieka, w tym popeğniane bğňdy Ũywieniowe i ich wpğyw na 

zdrowie czğowieka oraz edukacja Ũywieniowa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 
 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wprowadzenie do przedmiotu. Podstawowe pojňcia; zdrowie i jego 

uwarunkowania.  

Planowanie programu edukacji Ũywieniowej.  

Komunikowanie w procesie edukacji i promocji.  

Ĺwiczenie w grupach. 

2 2 

ĹW2 Kolokwium 

Edukacja Ũywieniowa i promocja zdrowia; definicje, cele, zasady, metody 

i znaczenie.  

Ĺwiczenie w grupach 

2 1 

ĹW 3 Kolokwium 

Dietetyk jako promotor zdrowia. Planowanie programu edukacji 

Ũywieniowej.  

Ĺwiczenie w grupach 

3 1 

ĹW 4 Kolokwium 

Komunikowanie w procesie edukacji i promocji. R·Ũne sposoby 

przekazywania wiedzy. Wpğyw Ŝrodk·w masowego przekazu na 

zwyczaje Ũywieniowe i styl Ũycia.  

Ĺwiczenie w grupach 

3 2 

ĹW 5 Kolokwium 

Og·lnopolskie i lokalne programy promocji zdrowego stylu Ũycia i 

wğaŜciwych nawyk·w Ũywieniowych. 

Ĺwiczenie w grupach 

3 2 

ĹW 6 Podsumowanie. Zaliczenie koŒcowe. 2 1 

Suma godzin:  15 9 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna ĺwiczenia w grupach, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 12 7 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin 

w semestrze 

    

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, 

samoksztağcenie) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 21 22 27 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-

lerningu ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Suma godzin: 60 60 54 54 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0.9 0.9 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. ŧywienie zdrowego i chorego czğowieka. PZWL, 2007. 

2 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe konsument·w a proces edukacji Ũywieniowej. SGGW, 

Warszawa 1996 

3 JeŨewska-Zychowicz M. Zachowania Ũywieniowe i ich uwarunkowania. SGGW, 2007. 

4 Gawňcki J., Roszkowski W. ŧywienie czğowieka a zdrowie publiczne. PWN, 2009  

5 CharoŒska E.: Zarys wybranych problem·w edukacji zdrowotnej. CEM, Warszawa 1997.  

6 CharzyŒska-Gula M.: Edukacja zdrowotna rodziny. Stowarzyszenie na Rzecz Promocji Zdrowia i Profilaktyki 

Chor·b Ukğadu KrŃŨenia, Lublin 2002.  

7 Drabik J. AktywnoŜĺ fizyczna w edukacji zdrowotnej spoğeczeŒstwa. Cz. I. GdaŒsk: AWF, 1995. 3.. 

8 Drabik J. AktywnoŜĺ, sprawnoŜĺ i wydolnoŜĺ fizyczna jako mierniki zdrowia czğowieka. GdaŒsk: AWF, 1997. 

9 Drabik J., Resiak M. (red.). Styl Ũycia w promocji zdrowia. GdaŒsk: AWFiS, 2010 

10 Karski J. B. Praktyka i teoria promocji zdrowia. Wybrane zagadnienia. CeDeWu, 2003 

11 Karski J.B. i wsp. Promocja zdrowia. Warszawa: IGNIS, 1999. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Kuchnia regionalna i narodowa Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_126a_Sŧ_W MK_DPN_126a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Regional and national cuisine 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak wymagaŒ wstňpnych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Wiedza o oryginalnych, regionalnych produktach ŨywnoŜciowych 

C2 Rozpoznawanie Produkt·w Regionalnych zarejestrowanych w UE 

C3 Wiedza o kuchniach Ŝwiata  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W02 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do rozwiŃzywania 

zadaŒ inŨynierskich w odniesieniu do Ũywienia w gastronomii oraz wiedzň dotyczŃcŃ technologii 

typowych w gastronomii 

Dŧ_W03 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ skğadu produkt·w ŨywnoŜciowych o r·Ũnym stopniu przetworzenia, z 

uwzglňdnieniem etap·w produkcji ŨywnoŜci oraz technologii gastronomicznych, przechowywania i 

dystrybucji w gastronomii oraz moŨliwoŜci jej wykorzystania 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U01 wykazuje zdolnoŜĺ podejmowania standardowych dziağaŒ dotyczŃcych doboru materiağ·w, metod, 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do zadaŒ inŨynierskich w zakresie produkcji ŨywnoŜci 

w zakğadach Ũywienia i dziağalnoŜci hotelarskiej, z wykorzystaniem doŜwiadczeŒ praktycznych zdobytych 

w Ŝrodowisku zawodowym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role 

Dŧ_K02 ma ŜwiadomoŜĺ znaczenia spoğecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnoŜci za: wytwarzanie 

ŨywnoŜci wysokiej jakoŜci; stan Ŝrodowiska naturalnego w zwiŃzku z prowadzonŃ dziağalnoŜciŃ 

gastronomicznŃ 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Zaliczenie pisemne materiağu wykğadowego Zaliczenie pisemne materiağu wykğadowego 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Kuchnie narodowe kraj·w europejskichïCzech, Litwy, Niemiec, Ukrainy, 

Wğoch, Grecji, Hiszpanii, Francji Wňgier.  

4 2 

W2 Unijne przepisy dotyczŃce ochrony ŨywnoŜci regionalnej ïrejestracja.. 1 1 

W3 Kuchnia regionalna jako produkt turystyczny przyciŃgajŃcy turyst·w i 

przynoszŃcy dochody.  

2 1 

W4 Lokalne produkty ŨywnoŜciowe jako element rozwoju turystyki region·w: 

Warmii i Mazur, Podkarpacia, Mağopolski, ślŃska i Podlasia. 

4 1 

W5 Wpğyw uwarunkowaŒ historycznych na LubelskŃ Kuchniň RegionalnŃ. 1 1 

W6 Lubelskie produkty i potrawy wpisane na KrajowŃ Listň Produkt·w 

Tradycyjnych. 

1 1 

W7 Szlaki kulinarne jako innowacja regionalnej oferty turystycznej 1 1 

W8 JakoŜĺ zdrowotna produkt·w regionalnych i tradycyjnych 1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Praca zbiorowa pod redakcjŃ Marka GŃsiorowskiego (2005) ïĂo produktach tradycyjnych i regionalnych ï

moŨliwoŜci a polskie realiaò Fundacja Fundusz Wsp·ğpracy W-wa    

2 Hanna Szymanderska( 2005)ò Kuchnia polska. Potrawy regionalneò świat KsiŃŨki  

3 Palich P. (2003) ĂKuchnia ïelement dziedzictwa kulturowego jako produkt turystycznyò .Arche 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Kuchnia regionalna i narodowa Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_126b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_126b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:   

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak wymagaŒ wstňpnych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Wiedza o oryginalnych, regionalnych produktach ŨywnoŜciowych 

C2 Rozpoznawanie Produkt·w Regionalnych zarejestrowanych w UE 

C3 Wiedza o kuchniach Ŝwiata  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W03 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do rozwiŃzywania 

zadaŒ inŨynierskich w odniesieniu do Ũywienia w gastronomii oraz wiedzň dotyczŃcŃ technologii 

typowych w gastronomii 

Dŧ_W03 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ skğadu produkt·w ŨywnoŜciowych o r·Ũnym stopniu przetworzenia, z 

uwzglňdnieniem etap·w produkcji ŨywnoŜci oraz technologii gastronomicznych, przechowywania i 

dystrybucji w gastronomii oraz moŨliwoŜci jej wykorzystania 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U03 wykazuje zdolnoŜĺ podejmowania standardowych dziağaŒ dotyczŃcych doboru materiağ·w, metod, 

technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do zadaŒ inŨynierskich w zakresie produkcji ŨywnoŜci 

w zakğadach Ũywienia i dziağalnoŜci hotelarskiej, z wykorzystaniem doŜwiadczeŒ praktycznych zdobytych 

w Ŝrodowisku zawodowym 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role 

Dŧ_K02 ma ŜwiadomoŜĺ znaczenia spoğecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnoŜci za: wytwarzanie 

ŨywnoŜci wysokiej jakoŜci; stan Ŝrodowiska naturalnego w zwiŃzku z prowadzonŃ dziağalnoŜciŃ 

gastronomicznŃ 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, sprawozdania, frekwencja Kolokwia, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Specyficzne technologie daŒ wybranych kuchni narodowych: kuchni 

europejskiej ze szczeg·lnym uwzglňdnieniem kuchni francuskiej, kuchni 

azjatyckiej,  

1 1 

ĹW2 Kuchni basenu Morza śr·dziemnego, kuchni amerykaŒskiej, kuchni 

skandynawskiej.  

2 1 

ĹW3 Technologia daŒ kuchni region·w Pomorza i Kaszub. Technologia daŒ 

kuchni regionu Warmii i Mazur.  

2 1 

ĹW4 Technologia daŒ kuchni regionu Mazowsza i Kurpi·w.  1 1 

ĹW5 Technologia daŒ kuchni Wielkopolski i Kujaw.  2 1 

ĹW6 Technologia daŒ kuchni Podlasia i Lubelszczyzny.  2 1 

ĹW7 Technologia daŒ kuchni Mağopolski, ślŃska i G·r.  2 1 

ĹW8 Technologia daŒ kuchni staropolskiej. Technologia przygotowania daŒ 

kuchni Ũydowskiej 

2 1 

ĹW9 Technologia przygotowania napoj·w w r·Ũnych kuchniach Ŝwiata.  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ĺwiczenia laboratoryjne. Ocena sensoryczna 

przygotowanych potraw i dyskusja. 

Ĺwiczenia laboratoryjne. Ocena sensoryczna 

przygotowanych potraw i dyskusja. 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 30 36 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Praca zbiorowa pod redakcjŃ Marka GŃsiorowskiego (2005) ïĂo produktach tradycyjnych i regionalnych ï

moŨliwoŜci a polskie realiaò Fundacja Fundusz Wsp·ğpracy W-wa    

2 Hanna Szymanderska( 2005)ò Kuchnia polska. Potrawy regionalneò świat KsiŃŨki  

3 Palich P. (2003) ĂKuchnia ïelement dziedzictwa kulturowego jako produkt turystycznyò .Arche 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

K ierunek: Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: UrzŃdzanie i wyposaŨenie techniczne 

zakğad·w gastronomicznych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_124a_Sŧ_W MK_DPN_124a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Installation and technical equipment of catering establishments 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w piŃtym 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie podstawowej wiedzy dotyczŃcej wyposaŨenia technicznego zakğad·w gastronomicznych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W13 zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady 

eksploatacji maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym 

kierunkiem. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i 

analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz 

stosowaĺ zasady pakowania i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie 

wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ 



557 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

spoğecznŃ. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Dob·r i charakterystyka materiağ·w stosowanych w 

gastronomii 

4 3 

W2 Teoria rozdrabniania surowc·w gastronomicznych 4 3 

W3 Podstawy konstrukcji urzŃdzeŒ do obr·bki wstňpnej surowc·w 

pochodzenia roŜlinnego 

4 3 

W4 Podstawy konstrukcji urzŃdzeŒ do obr·bki wstňpnej surowc·w 

pochodzenia zwierzňcego 

4 3 

W5 Podstawy konstrukcji urzŃdzeŒ do obr·bki termicznej 

surowc·w gastronomicznych1 

4 2 

W6 Podstawy konstrukcji urzŃdzeŒ do utrzymania higieny w 

zakğadzie gastronomicznym  

5 2 

W7 Podstawy konstrukcji urzŃdzeŒ uzupeğniajŃcych w zakğadzie 

gastronomicznym 

5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Glissen W. 2011. Professional Cooking. Wiley and Sons, ISBN 978-0-470-19752-3 

2 Hoszek W. 2005. UrzŃdzanie zakğad·w gastronomicznych i gospodarstw domowych. Format A-B, Warszawa. 

3 Neryng A. 2003. WyposaŨenie zakğad·w gastronomicznych z elementami techniki projektowania. SGGW 

Warszawa. 

4 Kasperek A., Kondratowicz M. 2017. WyposaŨenie i zasady bezpieczeŒstwa w gastronomii. WSiP Warszawa 

5 Jastrzňbski W. 1997. WyposaŨenie techniczne zakğad·w gastronomicznych. WSiP Warszawa. 



559 

 

Kart a (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ:  
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: UrzŃdzanie i wyposaŨenie techniczne 

zakğad·w gastronomicznych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_124b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_124b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Installation and technical equipment of catering establishments 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w 3 

obieralny 
 

semestr studi·w V 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia  30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie podstawowej wiedzy dotyczŃcej wyposaŨenia technicznego zakğad·w gastronomicznych 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W13 zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady 

eksploatacji maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym 

kierunkiem. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, metody i techniki zarzŃdzania jakoŜciŃ ŨywnoŜci, rozpoznaĺ i 

analizowaĺ zagroŨenia wpğywajŃce na higienň i bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci oraz 

stosowaĺ zasady pakowania i dystrybucji produkt·w ŨywnoŜciowych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. 

Wykazuje gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

wsp·lnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ 

spoğecznŃ. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

CW1 Dob·r i optymalizacji urzŃdzeŒ do obr·bki wstňpnej surowc·w 

pochodzenia zwierzňcego i roŜlinnego 

4 3 

ĹW2 Zajňcia projektowe z zakresu urzŃdzeŒ do obr·bki wstňpnej 4 3 

CW3 Dob·r i optymalizacja urzŃdzeŒ do obr·bki termicznej w 

gastronomii 

Obrona projektu 

4 3 

CW4 Zajňcia projektowe z zakresu urzŃdzeŒ do obr·bki termicznej 4 3 

CW5 Dob·r i optymalizacja urzŃdzeŒ stosowanych w cateringu 

Obrona projektu 

4 2 

CW6 Dob·r i optymalizacja urzŃdzeŒ do utrzymania higieny w 

zakğadzie gastronomicznym 

5 2 

CW7 Dob·r i optymalizacja urzŃdzeŒ do obsğugi barmaŒskiej 5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 12 10 12 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 30 20 30 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym:  
2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Glissen W. 2011. Professional Cooking. Wiley and Sons, ISBN 978-0-470-19752-3 

2 Hoszek W. 2005. UrzŃdzanie zakğad·w gastronomicznych i gospodarstw domowych. Format A-B, Warszawa. 

3 Neryng A. 2003. WyposaŨenie zakğad·w gastronomicznych z elementami techniki projektowania. SGGW 

Warszawa. 

4 Kasperek A., Kondratowicz M. 2017. WyposaŨenie i zasady bezpieczeŒstwa w gastronomii. WSiP Warszawa 

5 Jastrzňbski W. 1997. WyposaŨenie techniczne zakğad·w gastronomicznych. WSiP Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy rachunkowoŜci i finans·w w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_129a_Sŧ_W MK_DPN_129a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Basics of finance and accounting in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğady 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z zasadami rachunkowoŜci i ksiňgowania operacji gospodarczych  

C2 Zapoznanie z majŃtkiem podmiot·w gospodarczych, Ŧr·dğem jego finansowania oraz zasadami wykonywania 

analizy finansowej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna teoretyczne zasady rachunkowoŜci i zasady ksiňgowania. 

Dŧ_W14 Zna podstawowe wskaŦniki wykorzystywane w analizach finansowych podmiot·w gospodarczych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 

Dŧ_U16 

Potrafi przedstawiĺ strukturň bilansu, rachunku zysk·w i strat oraz przepğyw·w pieniňŨnych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Ma ŜwiadomoŜĺ wpğywu finans·w i analiz finansowych na funkcjonowanie i rozw·j dziağalnoŜci 

gospodarczej w zakresie studiowanego kierunku. 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kolokwium zaliczeniowe kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Sprawozdania finansowe: bilans, rachunek zysk·w i strat  2 1 

W2 Sprawozdania finansowe: przepğywy pieniňŨne i informacja dodatkowa 1 1 

W3 Plan kont 2 1 

W4 Zasady ewidencji operacji gospodarczych  1 1 

W5 Zasady, funkcje i cele rachunkowoŜci 2 1 

W6 Zasady wykonywania przepğyw·w pieniňŨnych  1 1 

W7 Analiza wstňpna sprawozdaŒ finansowych 2 1 

W8 Analiza wskaŦnikowa sprawozdaŒ finansowych 2 1 

W9 Zasady stosowania dŦwigni finansowej 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Matuszewicz J., Matuszewicz P. 2010. RachunkowoŜĺ od podstaw. Finans-Servis. Warszawa. 

2 Buczkowska A., Sawicki K. (red.), 2009. Podstawy rachunkowoŜci. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne. 

Warszawa. 

3 Cegğowski B. 2011. Finanse z arkuszem kalkulacyjnym. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 

4 Nita B. 2015. Teoria rachunkowoŜci, sprawozdawczoŜĺ i analiza finansowa. PN 388 [Dokument elektroniczny], 

Wyd. UE we Wrocğawiu, IBUK Libra. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Podstawy rachunkowoŜci i finans·w w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_129b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_129b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Basics of finance and accounting in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie z zasadami rachunkowoŜci i ksiňgowania operacji gospodarczych  

C2 Zapoznanie z majŃtkiem podmiot·w gospodarczych, Ŧr·dğem jego finansowania oraz zasadami wykonywania 

analizy finansowej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 Zna zasady rachunkowoŜci i zasady ksiňgowania. 

Dŧ_W14 Zna podstawowe wskaŦniki wykorzystywane w analizach finansowych podmiot·w gospodarczych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 

Dŧ_U16 

Potrafi prowadziĺ ewidencjň ksiňgowŃ i sporzŃdzaĺ bilans, rachunek zysk·w i strat podmiot·w 

prowadzŃcych dziağalnoŜĺ gastronomicznŃ. 

Dŧ_U15 

Dŧ_U16 

Potrafi wykonywaĺ analizň sprawozdaŒ finansowych podmiot·w prowadzŃcych dziağalnoŜĺ 

gastronomicznŃ. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K11 Ma ŜwiadomoŜĺ potrzeby dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za 

wykonane analizy ekonomiczne i finansowe dziağalnoŜci gastronomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kolokwium, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach kolokwium, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Wykonywanie i czytanie sprawozdaŒ finansowych: bilans, rachunek 

zysk·w i strat 

5 2 

ĹW2 Zdarzenia i operacje gospodarcze. Tworzenie planu kont 2 2 

ĹW3 Prowadzenie ewidencji ksiňgowej 8 5 

ĹW4 Wykonywanie sprawozdaŒ finansowych na podstawie przeprowadzonych 

operacji gospodarczych 

5 3 

ĹW5 Wykonywanie analizy wstňpnej sprawozdaŒ finansowych 5 3 

ĹW6 Wykonywanie analizy wskaŦnikowej sprawozdaŒ finansowych. 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Matuszewicz J., Matuszewicz P. 2010. RachunkowoŜĺ od podstaw. Finans-Servis. Warszawa. 

2 Buczkowska A., Sawicki K. (red.), 2009. Podstawy rachunkowoŜci. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne. 

Warszawa. 

3 Cegğowski B. 2011. Finanse z arkuszem kalkulacyjnym. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 

4 Nita B. 2015. Teoria rachunkowoŜci, sprawozdawczoŜĺ i analiza finansowa. PN 388 [Dokument elektroniczny], 

Wyd. UE we Wrocğawiu, IBUK Libra. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Biznesplan Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_130a_Sŧ_W MK_DPN_130a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Business Plan 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w piŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu podstaw ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z teoretycznymi podstawami sporzŃdzania biznesplan·w. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 

Dŧ_W15 

Zna teoretyczne podstawy biznesplanu. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi przedstawiĺ strukturň biznesplanu. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Ma ŜwiadomoŜĺ wpğywu realizowanego biznesplanu na rozw·j dziağalnoŜci gospodarczej w zakresie 

studiowanego kierunku.  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium zaliczeniowe Kolokwium zaliczeniowe 
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TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe pojňcia oraz cele i funkcje biznesplanu. 1 1 

W2 Kryteria oceny biznesplanu. Procedura tworzenia biznesplanu. 2 1 

W3 Elementy skğadowe biznesplanu. 2 1 

W4 Struktura biznesplanu. 2 1 

W5 CzňŜĺ wstňpna biznesplanu. 2 1 

W6 CzňŜĺ merytoryczna biznesplanu. 3 1 

W7 Analiza finansowa w biznesplanie. 2 2 

W8 Bğňdy popeğniane przy sporzŃdzaniu i realizacji biznesplanu. 2 1 

Suma godzin:  15 9 
 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Filipczuk J., Szczepankowski P. J. 2005. Biznesplan w teorii i praktyce zarzŃdzania. WyŨsza Szkoğa ZarzŃdzania 

i Marketingu, Sochaczew. 

2 Pasieczny J. 2007. Biznesplan: skuteczne narzňdzie pracy przedsiňbiorcy. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 

Warszawa. 

3 Pawlak Z. 2001. Biznesplan: zastosowania i przykğady. Poltext, Warszawa. 

4 Pasieczny J. 2002. Biznesplan: problemy i metody. WyŨsza Szkoğa PrzedsiňbiorczoŜci i ZarzŃdzania im. Leona 

KoŦmiŒskiego, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Biznesplan Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_130b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_130b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Business Plan 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji  

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu podstaw ekonomii. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest nauczenie student·w planowania dziağalnoŜci polegajŃcej na prowadzeniu gastronomii. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W14 

Dŧ_W15 

Zna zasady tworzenia biznesplanu. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U15 Potrafi wykonaĺ biznesplan dla wybranej plac·wki gastronomicznej. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 Widzi potrzebň dziağania w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy 

ekonomiczne i finansowe. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

biznes plan ï obrona projektu, frekwencja i aktywnoŜĺ na 

zajňciach  

biznes plan ï obrona projektu, frekwencja i aktywnoŜĺ na 

zajňciach 
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TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Og·lna charakterystyka plac·wki gastronomicznej. 4 2 

ĹW2 Szczeg·ğowy opis przedsiňwziňcia. Otoczenie makroekonomiczne. Cel 

przedsiňwziňcia. 

5 2 

ĹW3 Plan przedsiňwziňcia  ï dane finansowe i majŃtkowe. 5 3 

ĹW4 Bilans majŃtkowy, rachunek wynik·w, przepğywy pieniňŨne, Analiza 

wskaŦnikowa, analiza SWOT.  

11 8 

ĹW5 ZdolnoŜĺ kredytowa i ryzyko kredytowe podmiotu gospodarczego. 5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 20 32 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Filipczuk J., Szczepankowski P. J. 2005. Biznesplan w teorii i praktyce zarzŃdzania. WyŨsza Szkoğa ZarzŃdzania 

i Marketingu, Sochaczew. 

2 Pasieczny J. 2007. Biznesplan: skuteczne narzňdzie pracy przedsiňbiorcy. Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, 

Warszawa. 

3 Pawlak Z. 2001. Biznesplan: zastosowania i przykğady. Poltext, Warszawa. 

4 Pasieczny J. 2002. Biznesplan: problemy i metody. WyŨsza Szkoğa PrzedsiňbiorczoŜci i ZarzŃdzania im. Leona 

KoŦmiŒskiego, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Seminarium dyplomowe I Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_131_Sŧ_Ĺ MK_DPN_131_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Diploma seminar I 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w PiŃty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Ma wiedzň o roli i znaczeniu Ŝrodowiska przyrodniczego i zr·wnowaŨonym rozwoju. 

2 Ma wiedzň z zakresu organizacji i ekonomiki oraz technologii produkcji roŜlinnej i zwierzňcej. 

3 Ma umiejňtnoŜĺ w zakresie analizy, syntezy i wnioskowania danych. 

4 Ma znajomoŜĺ zasad i umiejňtnoŜĺ pisania, edytowania tekst·w oraz opracowania graficznego danych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem nauczania przedmiotu jest ukierunkowanie i przygotowanie student·w do napisania pracy inŨynierskiej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 

potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma wystarczajŃcy zas·b sğownictwa, aby 

komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak i w piŜmie w zakresie studiowanego 

kierunku. 

Dŧ_W17 podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 

poprawnie komunikowaĺ siň w jňzyku polskim i obcym z uŨyciem specjalistycznej terminologii, w tym 

przygotowaĺ pracň pisemnŃ i wystŃpienie ustne w zakresie studiowanego kierunku. Ma umiejňtnoŜci 

jňzykowe w zakresie studiowanego kierunku, zgodnie z wymogami okreŜlonymi dla poziomu B2 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

(ESOKJ). 

Dŧ_U21 
interpretowaĺ wyniki uzyskane z badaŒ i wyciŃgaĺ wnioski oraz na ich podstawie napisaĺ pracň 

inŨynierskŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Rodzaje prac inŨynierskich 2 1 

ĹW2 Metodyka pisania prac inŨynierskich 4 2 

ĹW3 Wyb·r tematu pracy inŨynierskiej 2 1 

ĹW4 Kryteria wyszukiwania literatury. 4 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, artykuğy 

naukowe, czasopisma branŨowe, ksiŃŨki, prace wzorcowe 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, artykuğy 

naukowe, czasopisma branŨowe, ksiŃŨki, prace wzorcowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 30 36 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w  2 2 
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ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo WyŨszej Szkoğy 

Bankowej, PoznaŒ. - 

2 Oktaba W. 1998. Elementy statystyki matematycznej i metodyka doŜwiadczalnictwa. Wydawnictwo Akademii 

Rolniczej w Lublinie, Lublin. 

3 Taranenko W., świĺ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inŨynierskich i magisterskich. 

Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin. 

4 Biblioteczne cyfrowe bazy publikacji naukowych. 

5 Czasopisma branŨowe. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Projektowanie potraw i napoj·w Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_132_Sŧ_W MK_DPN_132_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food and drink design 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza na temat procesu technologicznego i zmian zachodzŃcych w ŨywnoŜci pod jego 

wpğywem, jak r·wnieŨ zapewnienia bezpieczeŒstwa zdrowotnego produkowanych potraw. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu opracowania receptur i procesu technologicznego potraw o 

okreŜlonych funkcjach (prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowc·w) przeznaczonych dla 

Ũywienia zbiorowego. Dostarczenie wiedzy z zakresu znajomoŜci doboru skğadnik·w i procesu 

technologicznego do produkt·w ŨywnoŜciowych. Pogğňbienie wiedzy z zakresu bezpieczeŒstwa produkcji 

ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do rozwiŃzywania 

zadaŒ inŨynierskich w odniesieniu do Ũywienia w gastronomii oraz wiedzň dotyczŃcŃ funkcjonowania 

urzŃdzeŒ, obiekt·w, system·w technicznych i technologii typowych w gastronomii 

Dŧ_W09 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ skğadu produkt·w ŨywnoŜciowych o r·Ũnym stopniu przetworzenia, z 

uwzglňdnieniem etap·w produkcji ŨywnoŜci oraz technologii gastronomicznych, przechowywania i 

dystrybucji w gastronomii oraz moŨliwoŜci jej wykorzystania 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 wykazuje umiejňtnoŜĺ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji pochodzŃcych z 

r·Ũnych Ŧr·değ, dotyczŃcych szeroko rozumianej sfery gastronomii 

Dŧ_U07 potrafi formuğowaĺ zadania inŨynierskie, a takŨe rozwiŃzywaĺ zadania projektowe z zakresu gastronomii, 

pracujŃc indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego, wykorzystujŃc przy tym 

wiedzň wğaŜciwŃ dla studiowanego kierunku oraz stosujŃc podejŜcie systemowe, uwzglňdniajŃce takŨe 

aspekty pozatechniczne 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role 

Dŧ_K02 potrafi myŜleĺ i dziağaĺ w spos·b kreatywny i przedsiňbiorczy 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawowe pojňcia i terminy zwiŃzane z projektowaniem gotowych 

potraw oraz napoj·w 

4 2 

W2 Zasady postňpowania w projektowaniu technologicznym - om·wienie 

poszczeg·lnych etap·w projektowania.  

12 8 

W3 Ksztağtowanie jakoŜci potraw i napoj·w poprzez dob·r skğadnik·w, w tym 

skğadnik·w wpğywajŃcych na wartoŜĺ odŨywczŃ i wğaŜciwoŜci 

prozdrowotne oraz skğadnik·w o znaczeniu technologicznym.  

7 4 

W4 Przykğady projekt·w potraw i napoj·w w gastronomii systemowej. 7 4 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

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

2 Czarniecka-Skubina E. (2008): Obsğuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa 

3 KoğoŨyn-Krajewska D. (red.) (2012): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW, Warszawa. 

4 Czarniecka-Skubina E., KoğoŨyn-Krajewska D., Sikora T. (2004): Poradnik wdraŨania systemu HACCP w 

gastronomii hotelowej. Biblioteczka Hotelarza. Wyd. PZH, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Projektowanie potraw i napoj·w Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_133_Sŧ_L MK_DPN_133_Sŧ_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food and drink design 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza na temat procesu technologicznego i zmian zachodzŃcych w ŨywnoŜci pod jego 

wpğywem, jak r·wnieŨ zapewnienia bezpieczeŒstwa zdrowotnego produkowanych potraw. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy i umiejňtnoŜci z zakresu opracowania receptur i procesu technologicznego potraw o 

okreŜlonych funkcjach (prozdrowotnych, z wykorzystaniem specyficznych surowc·w) przeznaczonych dla 

Ũywienia zbiorowego. Dostarczenie wiedzy z zakresu znajomoŜci doboru skğadnik·w i procesu 

technologicznego do produkt·w ŨywnoŜciowych. Pogğňbienie wiedzy z zakresu bezpieczeŒstwa produkcji 

ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ metod, technik, narzňdzi i technologii wykorzystywanych do rozwiŃzywania 

zadaŒ inŨynierskich w odniesieniu do Ũywienia w gastronomii oraz wiedzň dotyczŃcŃ funkcjonowania 

urzŃdzeŒ, obiekt·w, system·w technicznych i technologii typowych w gastronomii 

Dŧ_W09 ma og·lnŃ wiedzň dotyczŃcŃ skğadu produkt·w ŨywnoŜciowych o r·Ũnym stopniu przetworzenia, z 

uwzglňdnieniem etap·w produkcji ŨywnoŜci oraz technologii gastronomicznych, przechowywania i 

dystrybucji w gastronomii oraz moŨliwoŜci jej wykorzystania 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 wykazuje umiejňtnoŜĺ wyszukiwania, rozumienia, analizy i wykorzystywania informacji pochodzŃcych z 

r·Ũnych Ŧr·değ, dotyczŃcych szeroko rozumianej sfery gastronomii 

Dŧ_U07 potrafi formuğowaĺ zadania inŨynierskie, a takŨe rozwiŃzywaĺ zadania projektowe z zakresu gastronomii, 

pracujŃc indywidualnie lub w zespole, pod kierunkiem opiekuna naukowego, wykorzystujŃc przy tym 

wiedzň wğaŜciwŃ dla studiowanego kierunku oraz stosujŃc podejŜcie systemowe, uwzglňdniajŃce takŨe 

aspekty pozatechniczne 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie, przyjmujŃc w niej r·Ũne role 

Dŧ_K02 potrafi myŜleĺ i dziağaĺ w spos·b kreatywny i przedsiňbiorczy 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, frekwencja, sprawozdania  Kolokwia, frekwencja, sprawozdania 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Przedstawienie zağoŨeŒ projektu. Opracowanie wstňpnej koncepcji. 

Przygotowanie potraw w warunkach laboratoryjnych,  

2 1 

L2 Charakterystyka potrawy (przeznaczenie, ustalenie skğadu surowcowego, 

gramatury, wielkoŜci porcji).  

2 1 

L3 Opracowanie parametr·w procesu technologicznego, w tym systemu 

technologicznego, w kt·rym bňdzie przygotowywana potrawa.  

4 2 

L4 Dopracowanie receptury z uwzglňdnieniem cech sensorycznych (wyglŃd, 

barwa, zapach, smak, konsystencja).. 

4 2 

L5 Opracowanie sposobu serowania (dodatki, garni).  3 2 

L6 Dob·r urzŃdzeŒ do przygotowania potraw: do produkcji (ciŃg 

technologiczny zgodny z wymogami higieny), transportu i serwowania.  

4 2 

L7 Wstňpny kosztorys potrawy.  3 2 

L8 Opracowanie element·w planu HACCP dla hipotetycznego zakğadu 

gastronomicznego produkujŃcego opracowanŃ potrawň.  

5 4 

L9 Prezentacja potrawy, w tym prezentacja multimedialna opracowanego 

projektu z uzasadnieniem podjňtych dziağaŒ 

3 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca z surowcami i produktami ŨywnoŜciowymi, praca ze 

sprzňtem kuchennym, praca z komputerem  

 Praca z surowcami i produktami ŨywnoŜciowymi, praca 

ze sprzňtem kuchenny, praca z komputerem 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 
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Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

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

2 Czarniecka-Skubina E. (2008): Obsğuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Wyd. SGGW, Warszawa 

3 KoğoŨyn-Krajewska D. (red.) (2012): Higiena produkcji ŨywnoŜci. Wyd. SGGW, Warszawa. 

4 Czarniecka-Skubina E., KoğoŨyn-Krajewska D., Sikora T. (2004): Poradnik wdraŨania systemu HACCP w 

gastronomii hotelowej. Biblioteczka Hotelarza. Wyd. PZH, Warszawa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 
 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: BezpieczeŒstwo i jakoŜ ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 
studia stacjonarne studia niestacjonarne 

MK_DPS_134a_Sŧ_W MK_DPN_134a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food safety and quality 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy 

 
 rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra ----------------------------------- 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 
(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 
w tym:  liczba punkt·w ECTS, 
kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 
studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wymagania: znajomoŜĺ z zakresu techniki rolniczej, chemii i biochemii, przechowalnictwo  

2 ZnajomoŜĺ zwiŃzk·w chemicznych oraz przemian i proces·w zachodzŃcych w produktach ŨywnoŜciowych ï 

Chemia i biochemia 

3 Warunki przechowywania produkt·w ŨywnoŜciowych ï Przechowalnictwo 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z zagroŨeniami powstajŃcymi w trakcie produkcji ŨywnoŜci. 

C2 Poznanie zagadnieŒ dotyczŃce trucizn, ich dr·g przedostawania siň i rozprzestrzeniania w organizmie czğowieka, 

naturalne i wytworzone przez czğowieka szkodliwe zwiŃzki wystňpujŃce w ŨywnoŜci, dodatki do ŨywnoŜci oraz 

wybrane, nowoczesne i jak najbardziej bezpieczne sposoby transportu ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 
rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

pisemne zaliczeniowe wykğadu. 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

pisemne zaliczeniowe wykğadu. 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Klasyfikacjň zanieczyszczeŒ ŨywnoŜci powstajŃcych w trakcie jej transportu  1 1 

W2 
Metodami przechowywania r·Ũnych grup ŨywnoŜci oraz jego  wpğywu na 

jakoŜĺ ŨywnoŜci. 

2 1 

W3 Drogi przedostawania siň zanieczyszczeŒ do ŨywnoŜci i  2 1 

W4 Skutki dziağania zanieczyszczeŒ na organizm czğowieka 2 1 

W5 Sposoby i metody transportu ŨywnoŜci wolnej od zanieczyszczeŒ 3 1,5 

W6 
Drogi przedostawania siň anabolik·w do organizmu czğowieka, mechanizm 

ich wnikania w struktury tkankowe i kom·rkowe 

3 1,5 

W7 
Skutki zdrowotne dla czğowieka pod wpğywem poszczeg·lnych grup 

zanieczyszczeŒ. 

2 2 

Suma godzin:  15 9 
 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, prezentacja 

multimedialna, laptop 

wykğad z prezentacjŃ multimedialnŃ, prezentacja 

multimedialna, laptop 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie (np. 

konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 6 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï ğŃczna 

liczba godzin w semestrze 

10 15 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 

 
0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Berdowski J., Rutkowska H., 2000. Poradnik producenta i dystrybutora artykuğ·w ŨywnoŜciowych. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

Wydawnictwo Verlag  Dashofer, Warszawa  

2 Bednarski W., Reps A. 2001. Biotechnologia ŨywnoŜci. WNT. 

3 
Nikonorow M., Urbanek-Karğowska B. 1987. Toksykologia ŨywnoŜci. PZWL, Wydanie II poprawione, 

Warszawa. 

4 SeŒczuk W., 2005. Toksykologia wsp·ğczesna. PZWL, Warszawa. 

5 
TruchliŒski J. 2001. Ĺwiczenia z toksykologii ŨywnoŜci. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w 

Lublinie 

6 

Turlejska H., 2003. Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzňdzia zapewnienia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci. Poradnik dla przedsiňbiorcy. Fundacja Program·w Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 

2003 

7 SmoczyŒski S., Domicz w., Amarowicz R., 1986. Chemiczne aspekty higieny ŨywnoŜci. PWN, Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

K IERUNEK : Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 
 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 
 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: BezpieczeŒstwo i jakoŜĺ ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 
studia stacjonarne studia niestacjonarne 

MK_DPS_134b_Sŧ_L MK_DPN_134b_Sŧ_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food safety and quality 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy 

 
 rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra ----------------------------------- 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 
w tym:  liczba punkt·w ECTS, 
kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjonarne 

studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 
studia 

stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Wymagania: znajomoŜĺ z zakresu techniki rolniczej, chemii i biochemii, przechowalnictwo  

2 Prawidğowy dob·r maszyn i urzŃdzeŒ do transportu ŨywnoŜci ï Technika rolnicza 

3 ZnajomoŜĺ zwiŃzk·w chemicznych oraz przemian i proces·w zachodzŃcych w produktach ŨywnoŜciowych ï 

Chemia i biochemia 

4 Warunki przechowywania produkt·w ŨywnoŜciowych ï Przechowalnictwo 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z zagroŨeniami powstajŃcymi w trakcie transportu produkcji ŨywnoŜci. 

C2 Poznanie zagadnieŒ dotyczŃce trucizn, ich dr·g przedostawania siň i rozprzestrzeniania w organizmie czğowieka, 

naturalne i wytworzone przez czğowieka szkodliwe zwiŃzki wystňpujŃce w ŨywnoŜci, dodatki do ŨywnoŜci oraz 

wybrane, nowoczesne i jak najbardziej bezpieczne sposoby transportu ŨywnoŜci. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W07 
metody i techniki utrwalania i przechowywania ŨywnoŜci oraz budowň i uŨytkowanie urzŃdzeŒ 

wykorzystywanych w tych procesach. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U11 wykorzystywaĺ systemy, bezpieczeŒstwo produkcji ŨywnoŜci  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 
rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy. 
 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

praca na ziňciach, pisemne zaliczeniowe ĺwiczeŒ 

frekwencja, przygotowanie do zajňĺ, udziağ w dyskusji, 

praca na zajňciach, pisemne zaliczeniowe ĺwiczeŒ 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 
Systemy zarzŃdzania bezpieczeŒstwem dystrybucji oraz zasady dobrej 

praktyki transportowej.  

2 2 

ĹW2 
Uwarunkowania technologiczne i prawne w transporcie. BezpieczeŒstwo 

transportu ŨywnoŜci  

4 2 

ĹW3 Zanieczyszczenia ŨywnoŜci 4 2 

ĹW4 Analiza metod usuwania zanieczyszczeŒ z ŨywnoŜci 4 2 

ĹW5 
Polskie Normy dotyczŃce zawartoŜci szkodliwych substancji w ŨywnoŜci i 

sposob·w ich oznaczania 

6 3 

ĹW6 Systemy zapewniania jakoŜci ŨywnoŜci 6 1,5 

ĹW7 BezpieczeŒstwo ŨywnoŜci a jakoŜĺ produkt·w ŨywnoŜciowych 4 4 

Suma godzin:  30 18 
 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

prezentacja multimedialna, laptop, normy, materiağy 

ŨywnoŜciowe 

prezentacja multimedialna, laptop, normy, materiağy 

ŨywnoŜciowe 
 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 
średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w formie 

zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie (np. 

konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï ğŃczna 

liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w ramach 

zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Berdowski J., Rutkowska H., 2000. Poradnik producenta i dystrybutora artykuğ·w ŨywnoŜciowych. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

Wydawnictwo Verlag  Dashofer, Warszawa  

2 Bednarski W., Reps A. 2001. Biotechnologia ŨywnoŜci. WNT. 

3 Nikonorow M., Urbanek-Karğowska B. 1987. Toksykologia ŨywnoŜci. PZWL, Wydanie II poprawione, 

Warszawa. 

4 SeŒczuk W., 2005. Toksykologia wsp·ğczesna. PZWL, Warszawa. 

5 TruchliŒski J. 2001. Ĺwiczenia z toksykologii ŨywnoŜci. Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w 

Lublinie 

6 Turlejska H., 2003. Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzňdzia zapewnienia bezpieczeŒstwa 

zdrowotnego ŨywnoŜci. Poradnik dla przedsiňbiorcy. Fundacja Program·w Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa 

2003 

7 SmoczyŒski S., Domicz w., Amarowicz R., 1986. Chemiczne aspekty higieny ŨywnoŜci. PWN, Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ocena sensoryczna ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_135a_Sŧ_W MK_DPN_135a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food sensory assessment 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny x semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak  

 

Cele przedmiotu 

C1 Poznanie zasad i metod analizy sensorycznej ŨywnoŜci 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W05 ma wiedzň z zakresu specyfiki analizy sensorycznej 

Dŧ_W05 definiuje podstawowe metody sensoryczne 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania pr·bek do badaŒ sensorycznych 

Dŧ_U02 posiada umiejňtnoŜĺ opracowania wynik·w badaŒ sensorycznych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 posiada ŜwiadomoŜĺ waŨnoŜci warunk·w niezbňdnych do uzyskania dokğadnych i powtarzalnych 

wynik·w ocen sensorycznych 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna - egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podstawy analizy sensorycznej 3 1 

W2 Zmysğ smaku 2 1 

W3 Zmysğ wňchu 2 1 

W4 Zmysğ dotyku 2 1 

W5 Metody analiz sensorycznych 6 5 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 15 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

5 6 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatur a podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Baryğo-Piekielna N., Matuszewska I. Sensoryczne badania ŨywnoŜci, Podstawy-Metody-Zastosowania, Wyd. 

PTTŧ, Krak·w, 2014  

2 Gawňcka J., Jňdryka T. Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przykğady zastosowaŒ. Wyd. AE PoznaŒ, 2001  

3 Jňdryka T. Metody sensoryczne, Wyd. AE, Krak·w, 2001  

4 świderski F. (red.) Towaroznawstwo ŨywnoŜci przetworzonej, Wyd. SGGW, Warszawa, 1999  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ocena sensoryczna ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_135b_Sŧ_L MK_DPN_135b_Sŧ_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food sensory assessment 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w III  

Obieralny x semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratorium  30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak  

 

Cele przedmiotu 

C1 Poznanie zasad i metod analizy sensorycznej ŨywnoŜci 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 ma wiedzň z zakresu specyfiki analizy sensorycznej 

Dŧ_W05 definiuje podstawowe metody sensoryczne 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U04 posiada umiejňtnoŜĺ przygotowania pr·bek do badaŒ sensorycznych 

Dŧ_U05 posiada umiejňtnoŜĺ opracowania wynik·w badaŒ sensorycznych 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 posiada ŜwiadomoŜĺ waŨnoŜci warunk·w niezbňdnych do uzyskania dokğadnych i powtarzalnych 

wynik·w ocen sensorycznych 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium, sprawozdania, frekwencja Kolokwium, sprawozdania, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

L1 Sprawdzenia wraŨliwoŜci zmysğu wzroku i czucia 3 2 

L2 Sprawdzenie wraŨliwoŜci zmysğu wňchu 3 2 

L3 Sprawdzenie wraŨliwoŜci zmysğu smaku 3 2 

L4 Zastosowanie metod  laboratoryjnych do oceny r·Ũnic smakowitoŜci 

produkt·w spoŨywczych 

6 3 

L5 Zastosowanie metod specjalnych do oceny jakoŜci sensorycznej produkt·w 

spoŨywczych 

6 3 

L6 Ocena profilowa wybranych produkt·w spoŨywczych 5 3 

L7 OkreŜlenie zaleŨnoŜci pomiňdzy ocenŃ cağkowitŃ a ocenŃ wybranych 

wyr·Ũnik·w jakoŜciowych  

4 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca z sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ badaŒ, 

praca z odczynnikami chemicznymi  

Praca z sprzňtem laboratoryjnym, praca z metodykŃ badaŒ, 

praca z odczynnikami chemicznymi 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 1 1   

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu    

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Baryğo-Piekielna N., Matuszewska I. Sensoryczne badania ŨywnoŜci, Podstawy-Metody-Zastosowania, Wyd. 

PTTŧ, Krak·w, 2014  

2 Gawňcka J., Jňdryka T. Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przykğady zastosowaŒ. Wyd. AE PoznaŒ, 2001  

3 Jňdryka T. Metody sensoryczne, Wyd. AE, Krak·w, 2001  

4 świderski F. (red.) Towaroznawstwo ŨywnoŜci przetworzonej, Wyd. SGGW, Warszawa, 1999  
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Przetw·rstwo surowc·w i produkt·w roŜlinnych 

i zwierzňcych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_136_Sŧ_W MK_DPN_136_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:   

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

Obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza z podstawowych operacji i proces·w zwiŃzanych z przetwarzaniem ŨywnoŜci, jej 

skğadzie chemicznym, metodach utrwalania, maszynach i urzŃdzeniach stosowanych w przetw·rstwie ŨywnoŜci 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu klasyfikacji surowc·w pochodzenia roŜlinnego i technologii 

przetwarzania wybranych grup surowc·w roŜlinnych, w tym zielarskich. Charakterystyka surowc·w 

pochodzenia roŜlinnego jako Ŧr·dğa podstawowych skğadnik·w odŨywczych i bioaktywnych ze szczeg·lnym 

uwzglňdnieniem dziağania prozdrowotnego oraz ew. skğadnik·w alergennych. Zapoznanie student·w z 

podstawowymi metodami oceny przydatnoŜci Ũywieniowej ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego, zi·ğ oraz ich 

przetwarzania ï charakterystyka ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego. 

C2 Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetw·rstwa i oceny jakoŜci ŨywnoŜci pochodzenia 

zwierzňcego, aktualnie obowiŃzujŃcych standard·w krajowych i miňdzynarodowych ze szczeg·lnym naciskiem 

na jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejňtnoŜci w zakresie produkcji i oceny 

jakoŜciowej omawianych grup produkt·w ŨywnoŜciowych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 ZnajomoŜĺ charakterystyki surowc·w i przetwor·w zwierzňcych i roŜlinnych, aspekty jakoŜciowe 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

przetwarzania ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego i wpğyw na zdrowie czğowieka 

Dŧ_W06 ZnajomoŜĺ praktycznych metod, proces·w wytwarzania ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego i 

zwierzňcego oraz wpğywu na bezpieczeŒstwo zdrowotne 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 UmiejňtnoŜĺ doboru surowc·w i parametr·w procesu celem otrzymania wyrob·w o wysokiej jakoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 Potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie przyjmujŃc r·Ũne role 

Dŧ_K04 Ma ŜwiadomoŜĺ odpowiedzialnoŜci za wytwarzanie ŨywnoŜci wysokiej jakoŜci 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Podziağ ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego, definicje.  1 1 

W2 ŧywnoŜĺ pochodzenia roŜlinnego jako Ŧr·dğo skğadnik·w odŨywczych i 

bioaktywnych. Charakterystyka substancji antyodŨywczych i alergizujŃcych 

pochodzenia roŜlinnego.  

1 1 

W3 Metody przetwarzania surowc·w zielarskich.  1 1 

W4 Metody otrzymywania roŜlinnych skğadnik·w tzw. pochodnych czystych, 

przetwarzanie wybranych surowc·w pochodzenia roŜlinnego i 

charakterystyka technologiczno-Ũywieniowa: - burak·w cukrowych, - 

herbaty i kawy naturalnej, nasion roŜlin strŃczkowych, - przetwarzanie 

ziemniak·w i innych produkt·w skrobiowych (kukurydza, tapioka, zboŨa) 

w celu pozyskiwania skrobi ï ocena ich wğaŜciwoŜci, zastosowanie w 

ŨywnoŜci i Ũywieniu, przetworzenie ziemniak·w ï otrzymywania grys·w, 

kostki ziemniaczanej i puree ziemniaczanego - technologia otrzymywania i 

aspekty Ũywieniowe, -przetwarzanie wybranych owoc·w ï pozyskiwanie 

pektyn, ocena ich wğaŜciwoŜci, zastosowanie w ŨywnoŜci i Ũywieniu.  

6 4 

W5 Wykorzystanie w technologii ŨywnoŜci roŜlinnych produkt·w odpadowych 

pozostağych przy przetwarzaniu surowc·w pochodzenia roŜlinnego (melasa, 

makuchy, pestki, wytğoki, inne). 

5 3 

W6 Technologia pozyskiwania mleka surowego, metody oceny jakoŜci, wady 

mleka, badanie i selekcja mleka w zakğadzie mleczarskim. Przetw·rstwo 

mleka. Preparaty paszowe mleko zastňpcze. Charakterystyka przetwor·w z 

mleka, w tym deser·w mlecznych.  

5 3 

W7 Charakterystyka surowca dla przemysğu miňsnego i uwarunkowaŒ jego 

jakoŜci. Budowa i skğad chemiczny tkanki miňŜniowej, charakterystyka 

zmian zachodzŃcych po uboju. Klasyfikacja, ocena i podziağ tusz zwierzŃt 

rzeŦnych. Technologia przetwor·w miňsnych (wňdzonki, kieğbasy, wňdliny 

podrobowe, produkty blokowe). Dodatki stosowane w przetw·rstwie miňsa. 

Metody utrwalania miňsa i tğuszczu. Technologia produkcji konserw. 

Charakterystyka wad i ocena jakoŜci wyrob·w miňsnych. 

5 3 

W8 Przetw·rstwo miňsa drobiowego. Produkcja jaj (budowa, charakterystyka 

wartoŜci odŨywczej, ocena i standaryzacja, konserwowanie i przetw·rstwo). 

Charakterystyka i wartoŜĺ odŨywcza, pozyskiwanie morskich surowc·w 

ŨywnoŜciowych. Technologia przetwarzania morskich surowc·w 

ŨywnoŜciowych.. 

5 2 

W9 Ocena jakoŜci i standaryzacja produkt·w zwierzňcych wedğug wymagaŒ 

krajowych i miňdzynarodowych 

1 1 

Suma godzin:  30 18 
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Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jaworska D. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ Pochodzenia Zwierzňcego-wybrane zagadnienia z przetw·rstwa i oceny 

jakoŜciowej. Wyd. SGGW  

2 Jurczak M.E. (1999): Mleko ï produkcja, badanie, przer·b. Wyd. III, SGGW Warszawa.  

3 Pisula A. (red.), Pospiech E. (red.) (2011): Miňso ï podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa  

4 Sikorski E. (2004): Ryby i bezkrňgowce morskie. Pozyskiwanie, wğaŜciwoŜci i przetwarzanie. WNT Warszawa  

5 Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Miňso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakoŜĺ. WNT 

Warszawa 

6 Sadowska A (red.) (2003): RoŜliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Warszawa 

7 Siwicki K. (red.) (2004): Immunomodulacja ï nowe moŨliwoŜci w ochronie zdrowia. Wyd. EDYCJA 

8 świderski F (red) (2003): Towaroznawstwo ŨywnoŜci przetworzonej. Wyd. SGGW, Warszawa 4. Koğodziejczyk 

A. (2004): Naturalne zwiŃzki organiczne, PWN Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Przetw·rstwo surowc·w i produkt·w roŜlinnych 

i zwierzňcych 

Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_137_Sŧ_Ĺ MK_DPN_137_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:   

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

Obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Niezbňdna jest wiedza z podstawowych operacji i proces·w zwiŃzanych z przetwarzaniem ŨywnoŜci, jej 

skğadzie chemicznym, metodach utrwalania, maszynach i urzŃdzeniach stosowanych w przetw·rstwie ŨywnoŜci 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu klasyfikacji surowc·w pochodzenia roŜlinnego i technologii 

przetwarzania wybranych grup surowc·w roŜlinnych, w tym zielarskich. Charakterystyka surowc·w 

pochodzenia roŜlinnego jako Ŧr·dğa podstawowych skğadnik·w odŨywczych i bioaktywnych ze szczeg·lnym 

uwzglňdnieniem dziağania prozdrowotnego oraz ew. skğadnik·w alergennych. Zapoznanie student·w z 

podstawowymi metodami oceny przydatnoŜci Ũywieniowej ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego, zi·ğ oraz ich 

przetwarzania ï charakterystyka ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego. 

C2 Dostarczenie podstawowej wiedzy z zakresu technologii przetw·rstwa i oceny jakoŜci ŨywnoŜci pochodzenia 

zwierzňcego, aktualnie obowiŃzujŃcych standard·w krajowych i miňdzynarodowych ze szczeg·lnym naciskiem 

na jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo zdrowotne. Przedmiot dostarcza umiejňtnoŜci w zakresie produkcji i oceny 

jakoŜciowej omawianych grup produkt·w ŨywnoŜciowych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 ZnajomoŜĺ charakterystyki surowc·w i przetwor·w zwierzňcych i roŜlinnych, aspekty jakoŜciowe 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

przetwarzania ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego i wpğyw na zdrowie czğowieka 

Dŧ_W06 ZnajomoŜĺ praktycznych metod, proces·w wytwarzania ŨywnoŜci pochodzenia zwierzňcego i 

zwierzňcego oraz wpğywu na bezpieczeŒstwo zdrowotne 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 UmiejňtnoŜĺ doboru surowc·w i parametr·w procesu celem otrzymania wyrob·w o wysokiej jakoŜci 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 Potrafi wsp·ğpracowaĺ w grupie przyjmujŃc r·Ũne role 

Dŧ_K04 Ma ŜwiadomoŜĺ odpowiedzialnoŜci za wytwarzanie ŨywnoŜci wysokiej jakoŜci 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwia, projekt, frekwencja Kolokwia, projekt, frekwencja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Charakterystyka technologiczno-Ũywieniowa wybranych produkt·w 

roŜlinnych o wğaŜciwoŜciach prozdrowotnych, w tym zi·ğ przyprawowych.  

3 2 

ĹW2 Oznaczanie w ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego zawartoŜci wybranych 

skğadnik·w odŨywczych, w tym zwiŃzk·w polifenolowych.  

3 2 

ĹW3 Skğadniki pochodne czyste (skrobie, inulina i oligofruktoza) ï Ŧr·dğa, 

technologie pozyskiwania, wğaŜciwoŜci.  

3 2 

ĹW4 Charakterystyka technologiczno-Ũywieniowa przetwor·w z ziemniaka 

(grysy, kostka, pğatki, puree), owoc·w i warzyw ï pektyny, r·Ũne frakcje 

bğonnikowe, nasiona roŜlin strŃczkowych. 

7 4 

ĹW5 Praktyczne zapoznanie siň z przetw·rstwem wybranych produkt·w 

pochodzenia zwierzňcego: technologia mleka - otrzymywanie ser·w 

poprzez koagulacjň biağek kwasowŃ i podpuszczkowŃ, ocena jakoŜciowa;  

7 4 

ĹW6 Przetw·rstwo ryb ï zmiany zachodzŃce w czasie solenia ryb oraz w 

procesie zamraŨania i przechowywania zamraŨalniczego;  

7 4 

ĹW7 Przetw·rstwo miňsa ï produkcja wňdlin i konserw, ocena jakoŜciowa   

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca z metodykŃ badaŒ, praca ze sprzňtem, dyskusja  Praca z metodykŃ badaŒ, praca ze sprzňtem, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Jaworska D. (red.) (2014): ŧywnoŜĺ Pochodzenia Zwierzňcego-wybrane zagadnienia z przetw·rstwa i oceny 

jakoŜciowej. Wyd. SGGW  

2 Jurczak M.E. (1999): Mleko ï produkcja, badanie, przer·b. Wyd. III, SGGW Warszawa.  

3 Pisula A. (red.), Pospiech E. (red.) (2011): Miňso ï podstawy nauki i technologii. Wyd. SGGW, Warszawa  

4 Sikorski E. (2004): Ryby i bezkrňgowce morskie. Pozyskiwanie, wğaŜciwoŜci i przetwarzanie. WNT Warszawa  

5 Grabowski T., Kijowski J. (red.) (2004): Miňso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakoŜĺ. WNT 

Warszawa 

6 Sadowska A (red.) (2003): RoŜliny lecznicze w weterynarii i zootechnice. Warszawa 

7 Siwicki K. (red.) (2004): Immunomodulacja ï nowe moŨliwoŜci w ochronie zdrowia. Wyd. EDYCJA 

8 świderski F (red) (2003): Towaroznawstwo ŨywnoŜci przetworzonej. Wyd. SGGW, Warszawa 4. Koğodziejczyk 

A. (2004): Naturalne zwiŃzki organiczne, PWN Warszawa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Przechowalnictwo ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_138_Sŧ_W MK_DPN_138_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food storage 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ fizjologii roŜlin nadajŃcych  siň do przechowywania 

2 Podstawy mikrobiologii z zakresu przechowywania produkt·w  

3 Podstawy fizyki z zakresu temperatur przechowywania roŜlin i produkt·w spoŨywczych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przedstawienie podstawowych wiadomoŜci z zakresu przechowywania roŜlin 

C2 Zapoznanie z technikami przechowywania surowc·w roŜlinnych i produkt·w spoŨywczych oraz przemian 

zachodzŃcych po zbiorze i przetworzeniu surowca 

C3 Rodzaje i rozwiŃzania techniczne obiekt·w przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwağoŜci produkt·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ 

Dŧ_W13 zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady eksploatacji 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym kierunkiem 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Test wiedzy z zakresu wykğadu Test wiedzy z zakresu wykğadu 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Przyczyny powstawania strat przechowalniczych i ich klasyfikacja 2 1 

W2 Fizjologiczne procesy i czynniki chorobotw·rcze roŜlin podczas 

przechowywania 

2 1 

W3 Czynniki wpğywajŃce na trwağoŜĺ przechowalniczŃ 2 1 

W4 Przyczyny powstawania strat przechowalniczych i ich klasyfikacja 2 2 

W5 Meble chğodnicze ï om·wienie i znaczenie  2 2 

W6 Wytwornice do lodu i spos·b wykorzystania 2 1 

W7 Stosowanie skroplonych gaz·w w przechowalnictwie 3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  
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w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Przechowalnictwo ŨywnoŜci- Technika chğodnicza dla praktyk·w, praca zbiorowa (red. dr. inŨ. Bolesğawa 

GaziŒskiego) Wydawca: Systherm Rok wydania: 2013 Wydanie: II, Miejsce wydania: PoznaŒ 

2 Towaroznawstwo i przechowywanie ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, Wydawca: Format-

AB, Rok wydania: 2015 

3 Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka, Autor, Redaktor:Franciszek Adamicki,Zbigniew Czerko, 

Wydawca:PWRiL, Warszawa 2002, wyd. 1 

4 Bromatologia Zarys nauki o ŨywnoŜci i Ũywieniu, Gertig Henryk, Przysğawski Juliusz, Wydawca: PZWL Rok 

wydania: 2019 

5 Lange, E., Ostrowski, W. 1992. Przechowalnictwo owoc·w. Wyd. PWRiL, Warszawa 

6 Adamicki F., Czerko Z., 2002r., "Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka", wyd. PWRiL, 

7 Red. Bartosz G., Puchalski Cz., Nowoczesne metody analizy surowc·w roŜlinnych 

8 Szyszğo, J. 2002. Techniki i technologie w przechowalnictwie zb·Ũ. Wyd. IBMER, Warszawa 

9 Gajewski M., 2001r., "Przechowalnictwo warzyw", wyd. SGG 

https://www.naukowa.pl/wydawnictwo/systherm
https://www.naukowa.pl/Podreczniki/towaroznawstwo-i-przechow-zywnosci-cw-format-ab-1110101
https://vetbooks.pl/q/?producers%5b5%5d=5
https://www.naukowa.pl/Ksiazki/bromatologia-zarys-nauki-o-zywnosci-i-zywieniu--239154
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Przechowalnictwo ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_139_Sŧ_Ĺ MK_DPN_139_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food storage 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 ZnajomoŜĺ fizjologii roŜlin nadajŃcych  siň do przechowywania 

2 Podstawy mikrobiologii z zakresu przechowywania produkt·w  

3 Podstawy fizyki z zakresu temperatur przechowywania produkt·w spoŨywczych i roŜlin 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przedstawienie podstawowych wiadomoŜci z zakresu przechowywania roŜlin 

C2 Zapoznanie z technikami przechowywania surowc·w roŜlinnych i produkt·w spoŨywczych oraz przemian 

zachodzŃcych po zbiorze i przetworzeniu surowca 

C3 Rodzaje i rozwiŃzania techniczne obiekt·w przechowalniczych oraz sposoby zachowania trwağoŜci produkt·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ 

Dŧ_W13 zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady eksploatacji 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym kierunkiem 

Dŧ_W04 metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U02 okreŜlaĺ wğaŜciwoŜci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym wartoŜĺ odŨywczŃ surowc·w i 

produkt·w ŨywnoŜciowych oraz analizowaĺ zmiany zachodzŃce podczas przetwarzania i 

przechowywania ŨywnoŜci. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Podstawowe zagadnienia z przechowalnictwa 3 2 

ĹW 2 Kontrola warunk·w przechowywania 3 2 

ĹW 3 Opakowania stosowane w przechowalnictwie 3 2 

ĹW 4 Sposoby przechowywania warzyw 3 2 

ĹW 5 Fizjologiczne procesy roŜlin podczas przechowywania 3 2 

ĹW 6 Zapotrzebowanie na moc chğodniczŃ 3 2 

ĹW 7 Czynniki i ciecze chğodzŃce w przechowalnictwie 4 2 

ĹW 8 Przechowalnictwo miňsa 4 2 

ĹW 9 Przechowalnictwo owoc·w i warzyw 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, filmy pokazowe 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, filmy pokazowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Przechowalnictwo ŨywnoŜci- Technika chğodnicza dla praktyk·w, praca zbiorowa (red. dr. inŨ. Bolesğawa 

GaziŒskiego) Wydawca: Systherm Rok wydania: 2013 Wydanie: II, Miejsce wydania: PoznaŒ 

2 Towaroznawstwo i przechowywanie ŨywnoŜci ĺw. FORMAT-AB, Joanna Ewa Kowalska, Wydawca: Format-AB, Rok 

wydania: 2015 

3 11. Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka, Autor, Redaktor:Franciszek Adamicki,Zbigniew Czerko, 

Wydawca:PWRiL, Warszawa 2002, wyd. 1 

4 Bromatologia Zarys nauki o ŨywnoŜci i Ũywieniu, Gertig Henryk, Przysğawski Juliusz, Wydawca: PZWL Rok 

wydania: 2019 

5 Lange, E., Ostrowski, W. 1992. Przechowalnictwo owoc·w. Wyd. PWRiL, Warszawa 

6 Adamicki F., Czerko Z., 2002r., "Przechowalnictwo warzyw i ziemniaka", wyd. PWRiL, 

7 Red. Bartosz G., Puchalski Cz., Nowoczesne metody analizy surowc·w roŜlinnych 

8 Szyszğo, J. 2002. Techniki i technologie w przechowalnictwie zb·Ũ. Wyd. IBMER, Warszawa 

9 Gajewski M., 2001r., "Przechowalnictwo warzyw", wyd. SGG 

https://www.naukowa.pl/wydawnictwo/systherm
https://www.naukowa.pl/Podreczniki/towaroznawstwo-i-przechow-zywnosci-cw-format-ab-1110101
https://vetbooks.pl/q/?producers%5b5%5d=5
https://www.naukowa.pl/Ksiazki/bromatologia-zarys-nauki-o-zywnosci-i-zywieniu--239154
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Savoir-vivre w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_140a_Sŧ_W MK_DPN_140a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Savoir-vivre in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1  

 

Cele przedmiotu 

C1 Poznanie zwyczaj·w i zachowaŒ w Ũyciu zorganizowanym. Poznanie podstawowych zasad savoir vivre: 

etycznych, wzajemnoŜci, uszanowania prywatnoŜci, starszeŒstwa, tolerancji, dyskrecji, punktualnoŜci i 

zdrowego rozsŃdku 

C2 Poznanie zasad dobrych obyczaj·w w domu i miejscu publicznym: powitaŒ, prezentacji, ubioru i spoŨywania 

posiğk·w oraz zasad: korespondencji, zaproszeŒ, tworzenia kart wizytowych, organizacji przyjňĺ 

okolicznoŜciowych. 

 

C3 

Identyfikacja niewğaŜciwych postňpowaŒ i poznanie metod przeciwdziağania takim zachowaniom 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w i potraw 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U06 ksztağtuje prawidğowe postawy 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K03 okazuje szacunk i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Etykieta czyli dobre maniery, rys historyczny, podstawowe zasady, 

ceremoniağ i precedencja. Elegancja ubioru, zaproszenia i wizyt·wki, dobre 

obyczaje na co dzieŒ: powitania, kwiaty i upominki 

5 3 

W2 Rozmowy, tytuğowanie, korespondencja, netykieta. Savoir vivre przy stole, 

organizacja spotkaŒ, przyjňĺ i bankiet·w. 

4 3 

W3 Komunikacja niewerbalna. 2 1 

W4 Jak dobraĺ dyplomatyczny jňzyk przy komunikowaniu siň listownie? 

Przykğady dokument·w o charakterze oficjalnym. 

2 1 

W5 Prezentacja siebie podstawŃ do komunikacji 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 11 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Orğowski Tomasz, 2010r., "Protok·ğ dyplomatyczny: ceremoniağ i etykieta", wyd. Polski Instytut Spraw 

Miňdzynarodowych, 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

2 Kuspys Piotr, 2012r., "Savoir-vivre: sztuka dyplomacji i dobrego tonu", wyd. Zysk i S-ka Wydawnictwo, cop. 

3 Ikanowicz C., 2004r., "Protok·ğ dyplomatyczny i dobre obyczaje w biznesie", wyd. SGH 

4 Karsznicki K., 2013r., "Sztuka dyplomacji i negocjacji w Ŝwiecie wielokulturowym", wyd. Difin. 

 



604 

 

 
Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Savoir-vivre w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_140b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_140b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Savoir-vivre in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

ĺwiczenia 15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Brak 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z podstawowymi zasadami Savoir ï vivre. 

C2 Zachowanie przy stole ï zasady nakrywania stoğu i podawania napoj·w. 

C3 Identyfikacja niewğaŜciwych postňpowaŒ i poznanie metod przeciwdziağania takim zachowaniom 

C4 Celem przedmiotu jest wskazanie studentom potrzeb uwzglňdniania zasad etycznych w prowadzeniu 

przedsiňbiorstw gastronomicznych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w i potraw 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U06 ksztağtuje prawidğowe postawy 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K03 okazuje szacunek i zainteresowanie podczas prowadzenia konsultacji z klientem 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

zaliczenie pisemne  

ocena na podstawie prezentacji  

ocena wynikajŃca z obserwacji student·w w trakcie zajňĺ 

zaliczenie pisemne  

ocena na podstawie prezentacji  

ocena wynikajŃca z obserwacji student·w w trakcie zajňĺ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

CW1 Specyfika etyki i kategorie etyki. WartoŜci i dylematy etyczne. Etyka w 

zarzŃdzaniu przedsiňbiorstwem. 

3 2 

ĹW2 Spoğeczna odpowiedzialnoŜĺ przedsiňbiorstw jako etyczny wymiar strategii 

zarzŃdzania w obszarach ekonomicznym, spoğecznym i Ŝrodowiskowym. 

Narzňdzia wspierajŃce wdraŨanie zasad etycznych w firmie. Identyfikacja 

bğňd·w i uchybieŒ, przeciwdziağanie niewğaŜciwym postňpowaniom i 

wskazywanie metod ich rozwiŃzania. 

4 3 

CW3 Wolontariat pracowniczy w przedsiňbiorstwach gastronomicznych 2 1 

CW4 Etyczne negocjacje oraz kategorie taktyk negocjacyjnych z pogranicza 

zachowaŒ etycznych. Istota i rola Kodeks·w Dobrych Praktyk/Kodeks·w 

Etyki. 

3 2 

CW5 Dziağania etyczne i nieetyczne realizowane przez przedsiňbiorstwa branŨy 

gastronomicznej 

3 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 5 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 10 16 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Orğowski Tomasz, 2010r., "Protok·ğ dyplomatyczny: ceremoniağ i etykieta", wyd. Polski Instytut Spraw 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

Miňdzynarodowych, 

2 Kuspys Piotr, 2012r., "Savoir-vivre: sztuka dyplomacji i dobrego tonu", wyd. Zysk i S-ka Wydawnictwo, cop. 

3 Ikanowicz C., 2004r., "Protok·ğ dyplomatyczny i dobre obyczaje w biznesie", wyd. SGH 

4 Karsznicki K., 2013r., "Sztuka dyplomacji i negocjacji w Ŝwiecie wielokulturowym", wyd. Difin. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Catering i organizacja event·w Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_141a_Sŧ_W MK_DPN_141a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Catering and organization of events 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada podstawowŃ wiedzň na temat surowc·w ŨywnoŜciowych, potrafi oceniĺ jakoŜĺ i 

przydatnoŜĺ technologicznŃ surowc·w, dobraĺ opakowania ŨywnoŜciowe. 

2 Posiada wiedzň z zakresu higieny i bezpieczeŒstwa produkcji ŨywnoŜci. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu organizacji usğug cateringowych stosowanych w 

gastronomii. 

 

C2 

Zapoznanie student·w z wymogami, czynnikami surowcowymi, technologicznymi i higienicznymi 

gwarantujŃcymi bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci podczas usğug cateringowych i organizacji event·w. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w 

oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w 

i potraw oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U19 stosuje techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 

dziağa w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy ekonomiczne i 

finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje 

krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrument·w marketingowych.  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Istota Cateringu i jego zağoŨenia.  2 2 

W2 Wymogi surowcowe technologiczne i Ũywieniowe w cateringu, 

specyfikacja ofertowa, sposoby serwowania potraw w cateringu. 

3 2 

W3 Logistyczne przygotowanie cateringu.  3 2 

W4 Catering w biznesie. (konferencje, szkolenia warsztaty)  3 1 

W5 Catering plenerowy.  2 1 

W6 Catering szpitalny. 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 7 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 14 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Praca zbiorowa (pod red. JarosiŒski S, świetlikowska U), 2007. Vademecum Kucharz & Gastronom, Wyd. 

REA, Wwa. 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

2 Czarniecka ï Skubina E.,2008. Obsğuga konsumenta w Gastronomii i Cateringu, Wyd. SGGW, W-wa 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Catering i organizacja event·w Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_141b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_141b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Catering and organization of events 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

ĺwiczenia  15 9 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Student posiada podstawowŃ wiedzň na temat surowc·w ŨywnoŜciowych, potrafi oceniĺ jakoŜĺ i 

przydatnoŜĺ technologicznŃ surowc·w, dobraĺ opakowania ŨywnoŜciowe. 

2 Posiada wiedzň z zakresu higieny i bezpieczeŒstwa produkcji ŨywnoŜci. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem przedmiotu jest przekazanie wiedzy z zakresu organizacji usğug cateringowych stosowanych w 

gastronomii. 

 

C2 

Zapoznanie student·w z wymogami, czynnikami surowcowymi, technologicznymi i 

higienicznymi gwarantujŃcymi bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci podczas usğug cateringowych i organizacji event·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zna zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w 

oparciu o nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w 

i potraw oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U19 stosuje techniki efektywnego komunikowania siň i negocjacji. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K11 dziağa w spos·b przedsiňbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoŜci za wykonane analizy ekonomiczne i 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej dziağalnoŜci. Zachowuje 

krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrument·w marketingowych.  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Wykonanie projekt·w, prezentacja Wykonanie projekt·w, prezentacja 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

C1 Budowanie specyfikacji cateringowej, przygotowanie oferty cateringowej. 3 2 

C2 Projekt ï catering w biznesie. 2 1 

C3 Projekt ï catering plenerowy. 2 1 

C4 Projekt - event I 2 1 

C5 Projekt - event II 2 1 

C6 Prezentacja projekt·w. 4 3 

    

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, dyskusja 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, dyskusja 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 7 5 7 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 14 10 14 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Czarniecka ï Skubina E.,2008. Obsğuga konsumenta w Gastronomii i Cateringu, Wyd. SGGW, W-wa 

2 Praca zbiorowa (pod red. JarosiŒski S, świetlikowska U), 2007. Vademecum Kucharz & Gastronom, Wyd. 

REA, Wwa. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Kompozycje okolicznoŜciowe w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_142a_Sŧ_W MK_DPN_142a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Occasional compositions in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu roŜlin. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z aktualnŃ wiedzŃ dotyczŃcŃ gatunk·w roŜlin ozdobnych, warzyw i owoc·w 

stosowanych w kompozycjach okolicznoŜciowych w gastronomii.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zasady wykonywania kompozycji florystycznych z kwiat·w, owoc·w i warzyw oraz 

zasady dekorowania stoğ·w i wnňtrza tymi kompozycjami. 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zagadnienia zwiŃzane z przedğuŨaniem trwağoŜci roŜlin w kompozycjach 

okolicznoŜciowych.. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu dekorowania stoğ·w i wnňtrz kompozycjami okolicznoŜciowymi 

w punktach Ũywienia zbiorowego. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 Jest got·w do zrozumienia potrzeby estetycznej aranŨacji wnňtrza, w tym wykorzystaniu do wystroju 

kompozycji florystycznych w celu zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty gastronomicznej. 



613 

 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium zaliczeniowe Kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Materiağ roŜlinny w kompozycjach florystycznych.  2 1 

W2 Materiağ techniczny w kompozycjach florystycznych 2 1 

W3 Sposoby przedğuŨania trwağoŜci i wstňpnego traktowania kwiat·w. 2 1 

W4 Zasady wykonywania kompozycji florystycznych  2 1 

W5 Style w kompozycjach florystycznych 2 2 

W6 Kwiaty w kompozycjach florystycznych 3 2 

W7 Warzywa i owoce w kompozycjach florystycznych 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 LamaŒski H. 2016. Kwiatowe dekoracje. Inspiracje, porady, instrukcje. Wyd. SBM. 

2 NiziŒska A. 2019. ABC florystyki. Hortpress 

3 Throll A. 2009. Atlas roŜlin ogrodowych. Delta, Warszawa. 

4 Haberer M. 2008. 333 roŜliny ogrodowe. Warszawa, Wydawnictwo RM. 

5 Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe : produkcja i zastosowanie. Warszawa, PaŒstwowe Wydawnictwo 

Rolnicze i LeŜne. 

6 Atha A. 2008. Ogr·d w pojemnikach. wyd. Parragon. 

7 Filipczak J. 2011. Katalog roŜlin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich. 

ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni. 

8 Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. RoŜliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2. 

Warszawa, Hortpress. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

Nazwa przedmiotu: Kompozycje okolicznoŜciowe w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_142b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_142b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Occasional compositions in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu roŜlin. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z aktualnŃ wiedzŃ dotyczŃcŃ gatunk·w roŜlin ozdobnych, warzyw i owoc·w 

stosowanych w kompozycjach okolicznoŜciowych w gastronomii.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zasady tworzenia kompozycji roŜlinnych z wykorzystaniem roŜlin ozdobnych, owoc·w i 

warzyw do dekoracji stoğ·w i wnňtrza w punktach Ũywienia zbiorowego. 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zagadnienia zwiŃzane z przedğuŨaniem trwağoŜci materiağu roŜlinnego. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 Potrafi wykonywaĺ kompozycje okolicznoŜciowe z kwiat·w, owoc·w i warzyw wykorzystywane do 

dekoracji stoğ·w i wnňtrz w punktach Ũywienia zbiorowego. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 Jest got·w do zrozumienia potrzeby aranŨacji wnňtrza, w tym wykorzystaniu do wystroju kompozycji 

florystycznych w celu zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty gastronomicznej. 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ocena wykonania aranŨacji roŜlinnej do dekoracji stoğu 

lub pomieszczenia, kolokwium, frekwencja na zajňciach 

Ocena wykonania aranŨacji roŜlinnej do dekoracji stoğu 

lub pomieszczenia, kolokwium, frekwencja na zajňciach 
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TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Kwiaty wykorzystywane w kompozycjach okolicznoŜciowych 2 2 

ĹW2 Wykonanie kompozycji florystycznej z wybranych gatunk·w kwiat·w 8 6 

ĹW3 Warzywa wykorzystywane w kompozycjach okolicznoŜciowych 2 1 

ĹW4 Wykonanie kompozycji florystycznej z wybranych gatunk·w warzyw 8 4 

ĹW5 Owoce wykorzystywane w kompozycjach okolicznoŜciowych 2 1 

ĹW6 Wykonanie kompozycji florystycznej z wybranych gatunk·w owoc·w 8 4 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï aranŨacja 

roŜlinna, materiağ roŜlinny - oglŃdanie wybranych 

gatunk·w roŜlin, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï aranŨacja 

roŜlinna, materiağ roŜlinny - oglŃdanie wybranych 

gatunk·w roŜlin, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 LamaŒski H. 2016. Kwiatowe dekoracje. Inspiracje, porady, instrukcje. Wyd. SBM. 

2 NiziŒska A. 2019. ABC florystyki. Hortpress 

3 Throll A. 2009. Atlas roŜlin ogrodowych. Delta, Warszawa. 

4 Haberer M. 2008. 333 roŜliny ogrodowe. Warszawa, Wydawnictwo RM. 

5 Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe : produkcja i zastosowanie. Warszawa, PaŒstwowe Wydawnictwo 

Rolnicze i LeŜne. 

6 Atha A. 2008. Ogr·d w pojemnikach. wyd. Parragon. 

7 Filipczak J. 2011. Katalog roŜlin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich. 

ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni. 

8 Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. RoŜliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2. 

Warszawa, Hortpress. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: AranŨacje roŜlinne w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_143a_Sŧ_W MK_DPN_143a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Flower compositions in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu roŜlin. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z aktualnŃ wiedzŃ dotyczŃcŃ gatunk·w roŜlin ozdobnych, warzyw i owoc·w 

stosowanych w celach dekoracyjnych w gastronomii.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zasady tworzenia kompozycji roŜlinnych, w tym wykorzystanie kwiat·w, owoc·w i 

warzyw do aranŨacji stoğ·w i wnňtrza. 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zagadnienia zwiŃzane z przedğuŨaniem trwağoŜci materiağu roŜlinnego. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu estetycznej dekoracji stoğ·w i wnňtrz w punktach Ũywienia 

zbiorowego. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 Jest got·w do zrozumienia potrzeby estetycznej aranŨacji wnňtrza, w tym wykorzystaniu do wystroju 

kompozycji florystycznych w celu zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty gastronomicznej. 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium zaliczeniowe Kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Materiağ roŜlinny wykorzystywany w kompozycjach okolicznoŜciowych 2 1 

W2 Materiağ techniczny wykorzystywany w kompozycjach okolicznoŜciowych 2 1 

W3 Przygotowanie i przedğuŨanie trwağoŜci materiağu roŜlinnego 2 1 

W4 Zasady wykonywania kompozycji roŜlinnych.  2 1 

W5 Style ukğad·w kompozycyjnych 2 2 

W6 RoŜliny ozdobne w kompozycjach okolicznoŜciowych 3 2 

W7 Warzywa i owoce w kompozycjach okolicznoŜciowych 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, film 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 5 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 10 16 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
   

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 LamaŒski H. 2016. Kwiatowe dekoracje. Inspiracje, porady, instrukcje. Wyd. SBM. 

2 NiziŒska A. 2019. ABC florystyki. Hortpress 

3 Throll A. 2009. Atlas roŜlin ogrodowych. Delta, Warszawa. 

4 Haberer M. 2008. 333 roŜliny ogrodowe. Warszawa, Wydawnictwo RM. 

5 Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe : produkcja i zastosowanie. Warszawa, PaŒstwowe Wydawnictwo 

Rolnicze i LeŜne. 

6 Atha A. 2008. Ogr·d w pojemnikach. wyd. Parragon. 

7 Filipczak J. 2011. Katalog roŜlin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich. 

ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni. 

8 Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. RoŜliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2. 

Warszawa, Hortpress. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: AranŨacje roŜlinne w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_143b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_143b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Flower compositions in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w III  

obieralny X semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu roŜlin. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z aktualnŃ wiedzŃ dotyczŃcŃ gatunk·w roŜlin ozdobnych, warzyw i owoc·w 

stosowanych w celach dekoracyjnych w gastronomii.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zasady tworzenia kompozycji roŜlinnych, w tym wykorzystanie kwiat·w, owoc·w i 

warzyw do aranŨacji stoğ·w i wnňtrza. 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zagadnienia zwiŃzane z przedğuŨaniem trwağoŜci materiağu roŜlinnego. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 Potrafi wykonywaĺ kompozycje florystyczne wykorzystywane do dekoracji stoğ·w i wnňtrz w punktach 

Ũywienia zbiorowego. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 Jest got·w do zrozumienia potrzeby estetycznej aranŨacji wnňtrza, w tym wykorzystaniu do wystroju 

kompozycji florystycznych w celu zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty gastronomicznej. 
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Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Ocena wykonania aranŨacji roŜlinnej do dekoracji stoğu 

lub pomieszczenia, kolokwium, frekwencja na zajňciach 

Ocena wykonania aranŨacji roŜlinnej do dekoracji stoğu 

lub pomieszczenia, kolokwium, frekwencja na zajňciach 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 RoŜliny ozdobne wykorzystywane do dekoracji w gastronomii 2 2 

ĹW2 Wykonanie kompozycji okolicznoŜciowej z wybranych gatunk·w kwiat·w 8 6 

ĹW3 Warzywa wykorzystywane do dekoracji w gastronomii 2 1 

ĹW4 Wykonanie kompozycji okolicznoŜciowej z wybranych gatunk·w warzyw 8 4 

ĹW5 Owoce wykorzystywane do dekoracji w gastronomii 2 1 

ĹW6 Wykonanie kompozycji okolicznoŜciowej z wybranych gatunk·w owoc·w 8 4 

Suma godzin:  30 18 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï aranŨacja 

roŜlinna, materiağ roŜlinny - oglŃdanie wybranych 

gatunk·w roŜlin, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï aranŨacja 

roŜlinna, materiağ roŜlinny - oglŃdanie wybranych 

gatunk·w roŜlin, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 LamaŒski H. 2016. Kwiatowe dekoracje. Inspiracje, porady, instrukcje. Wyd. SBM. 

2 NiziŒska A. 2019. ABC florystyki. Hortpress 

3 Throll A. 2009. Atlas roŜlin ogrodowych. Delta, Warszawa. 

4 Haberer M. 2008. 333 roŜliny ogrodowe. Warszawa, Wydawnictwo RM. 

5 Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe : produkcja i zastosowanie. Warszawa, PaŒstwowe Wydawnictwo 

Rolnicze i LeŜne. 

6 Atha A. 2008. Ogr·d w pojemnikach. wyd. Parragon. 

7 Filipczak J. 2011. Katalog roŜlin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich. 

ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni. 

8 Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. RoŜliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2. 

Warszawa, Hortpress. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Seminarium dyplomowe II Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_144_Sŧ_Ĺ MK_DPS_144_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Diploma seminar II 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 15 9 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Ma wiedzň o roli i znaczeniu Ŝrodowiska przyrodniczego, jego zagroŨeniach i zr·wnowaŨonym rozwoju. 

2 Ma wiedzň z zakresu organizacji i ekonomiki rolnictwa oraz technologii produkcji roŜlinnej i zwierzňcej. 

3 Ma umiejňtnoŜĺ w zakresie analizy, syntezy i wnioskowania danych. 

4 Ma znajomoŜĺ zasad i umiejňtnoŜĺ pisania, edytowania tekst·w oraz opracowania graficznego danych. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Celem nauczania przedmiotu jest ukierunkowanie i przygotowanie student·w do napisania pracy inŨynierskiej. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 

potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma wystarczajŃcy zas·b sğownictwa, aby 

komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak i w piŜmie w zakresie studiowanego 

kierunku. 

Dŧ_W17 podstawowe zagadnienia zwiŃzane z ekologiŃ w odniesieniu do studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U20 

poprawnie komunikowaĺ siň w jňzyku polskim i obcym z uŨyciem specjalistycznej terminologii, w tym 

przygotowaĺ pracň pisemnŃ i wystŃpienie ustne w zakresie studiowanego kierunku. Ma umiejňtnoŜci 

jňzykowe w zakresie studiowanego kierunku, zgodnie z wymogami okreŜlonymi dla poziomu B2 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

(ESOKJ). 

Dŧ_U21 
interpretowaĺ wyniki uzyskane z badaŒ i wyciŃgaĺ wnioski oraz na ich podstawie napisaĺ pracň 

inŨynierskŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K02 pracy indywidualnej i zespoğowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach. Wykazuje 

gotowoŜĺ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majŃcym na celu osiŃgniňcie wsp·lnego stanowiska w 

zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupŃ spoğecznŃ 

Dŧ_K03 okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 

kryteria oceniania, przygotowanie do zajňĺ, informacja 

zwrotna, frekwencja i aktywnoŜĺ na zajňciach, praca 

pisemna ï wyb·r tematu pracy inŨynierskiej i dob·r 

literatury 
 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Rodzaje prac inŨynierskich 2 1 

ĹW2 Metodyka pisania prac inŨynierskich 4 2 

ĹW3 Wyb·r tematu pracy inŨynierskiej 2 1 

ĹW4 Kryteria wyszukiwania literatury. 4 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, artykuğy 

naukowe, czasopisma branŨowe, ksiŃŨki, prace wzorcowe 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, artykuğy 

naukowe, czasopisma branŨowe, ksiŃŨki, prace wzorcowe 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 15 9 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

30 36 30 36 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w  2 2 
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ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Pioterek P., Zieleniecka B. 2004. Technika pisania prac dyplomowych. Wydawnictwo WyŨszej Szkoğy 

Bankowej, PoznaŒ.  

2 Oktaba W. 1998. Elementy statystyki matematycznej i metodyka doŜwiadczalnictwa. Wydawnictwo Akademii 

Rolniczej w Lublinie, Lublin. 

3 Taranenko W., świĺ A., Zubrzycki J. 2007. Metodyka opracowania prac inŨynierskich i magisterskich. 

Wydawnictwo Politechniki Lubelskiej, Lublin. 

4 Biblioteczne cyfrowe bazy publikacji naukowych. 

5 Czasopisma branŨowe oraz wydania ksiŃŨkowe zwiŃzane z tematykŃ realizowanej pracy dyplomowej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Praktyka zawodowa III Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_145_Sŧ_Ĺ MK_DPN_145_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Professional practice III 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

ĺwiczenia  480 480 16 16 16 16 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Odbyta praktyka I i praktyka II 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie  studenta  z  funkcjonowaniem  dziağu Ũywienia w szpitalu oraz z jego  rolŃ,  zadaniami.  Zapoznanie  

z  dziağalnoŜciŃ  poradni  dietetycznej.  Nabycie praktycznych umiejňtnoŜci z zakresu dziağania tych jednostek 

 

C2 

zapoznanie studenta ze specyfika Ũywienia  dzieci  chorych  i  zdrowych, a takŨe z funkcjonowaniem kuchni 

niemowlňcej 

 

C3 

zapoznanie  studenta  z  zadaniami  dietetyka  jako  wsp·ğuczestniczŃcego w prawidğowym  Ũywieniu  pacjent·w  

z  r·Ũnych  oddziağ·w  szpitala.  Zdobycie  praktycznych  umiejňtnoŜci  w  planowaniu  jadğospis·w  oraz  diet  

dla  r·Ũnych  grup pacjent·w 

 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W18 zna pedagogiczne, psychologiczne i spoğeczne zachowania Ũywieniowe czğowieka, w tym zaburzenia 

odŨywiania o podğoŨu psychologicznym oraz narzňdzia komunikacji spoğecznej. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U08 rozwija umiejňtnoŜci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej poradnictwa 

Ũywieniowego dla r·Ũnych grup populacyjnych i w r·Ũnych rodzajach dietoterapii, w tym doradzaĺ w 

wyborze suplementu diety. 

Dŧ_U09 formuğuje zalecenia dotyczŃce zdrowego odŨywiania siň dostosowujŃc do sposobu Ũycia os·b, takŨe w 

poğŃczeniu z ich aktywnoŜciŃ fizycznŃ. 

Dŧ_U10 okreŜla rodzaj interakcji wystňpujŃcej pomiňdzy okreŜlonym lekiem i skğadnikiem ŨywnoŜci w tym 

wpğyw tych zwiŃzk·w na zdrowie czğowieka oraz udzieliĺ pierwszej pomocy w stanach zagroŨenia 

zdrowia i Ũycia czğowieka 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K08 dawania wğasnym postňpowaniem przykğadu innym osobom w kwestii stylu Ũycia i Ũywienia oraz brania 

odpowiedzialnoŜci za swoje dziağania. Jest Ŝwiadomy wğasnych ograniczeŒ i potrafi korzystaĺ z wiedzy 

innych specjalist·w lub w razie potrzeby sugerowaĺ potrzebň konsultacji medycznej. 

Dŧ_K09 zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku, w tym 

przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy obowiŃzujŃcej 

pracownik·w ochrony zdrowia. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

warunkiem   zaliczenia   praktyki   jest frekwencja 

studenta w wymiarze wymaganym w programie praktyki, 

opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  okreŜlonych  w 

programie  praktyki, postawa (kompetencje  spoğeczne) 

studenta 

warunkiem   zaliczenia   praktyki   jest frekwencja 

studenta w wymiarze wymaganym w programie praktyki, 

opanowanie wiedzy i  umiejňtnoŜci  okreŜlonych  w 

programie  praktyki, postawa (kompetencje  spoğeczne) 

studenta 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

 

 

 

 

 

 

 

C1-480 

Praktyka w poradni dietetycznej i dziale Ũywienia w szpitalu: 

-poznanie organizacji i struktury dziağu Ũywienia  

-ocenň  stanu  sanitarno-higienicznego  obiektu  w  oparciu  o  

obowiŃzujŃce  wymagania prawne oraz wymagania systemu zarzŃdzania 

bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci 

 -ocenň Ũywienia w szpitalu, w tym dotyczŃcŃ metod jakoŜciowych i 

iloŜciowych, np. ocena dekadowa jadğospis·w, wartoŜci odŨywczej i 

energetycznej. Analiza zebranego materiağu, wyciŃganie wniosk·w i 

formuğowanie zaleceŒ 

-planowanie Ũywienia zbiorowego, w tym przygotowanie jadğospisu 

dekadowego 

 -planowanie  Ũywienia indywidualnego,  zapoznanie  siň  z  dietami  

indywidualnymi,  ich analiza i ocena pod wzglňdem wartoŜci odŨywczej i 

energetycznej  

-kalkulacjň  koszt·w  w  dziale  Ũywienia,  w  tym  przygotowanie  

kalkulacji  koszt·w jadğospis·w  z uwzglňdnieniem  stawki  Ũywieniowej  i  

aktualnych  cen  oraz  planowanie jadğospis·w zgodnie z aktualnŃ stawkŃ 

ŨywieniowŃ 

 -zapoznanie  siň  z  obowiŃzkami  i  kompetencjami  personelu  dziağu  

Ũywienia  oraz opracowanie zakresu czynnoŜci sğuŨbowych dla kilku 

przykğadowych stanowisk pracy 

-zapoznanie siň z obiegiem dokumentacji dziağu Ũywienia, w tym r·wnieŨ 

sporzŃdzanie i wypeğnianie przykğadowych dokument·w 

 -wsp·ğudziağ  w  gromadzeniu  danych  o  pacjencie  poprzez  

przeprowadzenie  wywiadu Ũywieniowego,  analizň  dokumentacji  

medycznej,  wykonanie  prostych  pomiar·w antropometrycznych -

wsp·ğudziağ  we  wstňpnym doradztwie   dietetycznym,   oraz w 

propagowaniu zasad racjonalnego Ũywienia 

-normy Ũywienia i wyŨywienia, planowanie jadğospis·w oraz diet na 

160 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

160 
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podstawie zaleceŒ lekarskich 

 -przeprowadzenie wywiadu Ũywieniowego, wstňpne doradztwo dietetyczne 

-Ũywienie  pacjent·w  w  wybranych  chorobach,  opanowanie  umiejňtnoŜci  

prawidğowego doboru skğadnik·w diety 

 -propagowanie zasad racjonalnego Ũywienia oraz profilaktyki i edukacji 

Ũywieniowej  

-poznanie struktury i organizacji pracy poradni dietetycznej oraz zakresu jej 

dziağalnoŜci  

-zapoznanie siň z dokumentacjŃ pacjent·w, zasadami jej prowadzenia oraz 

zachowanie poufnoŜci 

-wsp·ğudziağ w przeprowadzaniu wywiad·w Ũywieniowych 

 -wsp·ğudziağ  w  ustalaniu zapotrzebowania  na  skğadniki  odŨywcze  i  

energetyczne  oraz witaminy i skğadniki mineralne 

 -udzielanie  porad  Ũywieniowych  z  wykorzystaniem  r·Ũnych  metod  i  

Ŝrodk·w dydaktycznych 

-opracowanie  przykğadowych  jadğospis·w  oraz  przepis·w  

przygotowania  potraw dietetycznych, a takŨe ich objaŜnienie pacjentowi 

 

Praktyka  w  szpitalu  dzieciňcym  (oddziale  szpitalnym,  kuchni  

og·lnej  i  niemowlňcej, Ũğobku, poradni dietetycznej, magazynie 

ŨywnoŜci): 

- zaznajomienie  siň  z  organizacjŃ  dzieciňcych  oddziağ·w  szpitalnych  

oraz  przychodni przyklinicznych/przyszpitalnych 

-zapoznanie siň z zasadami prowadzenia dokumentacji szpitalnej w 

oddziağach klinicznych oraz poradniach 

-produkcja  posiğk·w,  wyposaŨenie  techniczne  kuchni,  wydawanie  

posiğk·w,  rodzaje stosowanych  diet,  mieszanki  mleczne  dla  niemowlŃt,    

rodzaje  posiğk·w  stosowane w oddziağach i klinikach dzieciňcych 

-poznanie przepis·w sanitarno-epidemiologicznych  oraz  metod  

zapobiegania zakaŨeniom szpitalnym 

-udziağ w wydawaniu posiğk·w dla hospitalizowanych dzieci-pomoc w 

Ũywieniu najmğodszych dzieci oraz pozostağych pacjent·w, kt·rzy 

potrzebujŃ pomocy 

 -realizacja zaleceŒ lekarskich dotyczŃcych Ũywienia 

-uczestniczenie w wizytach lekarskich oraz innych formach aktywnoŜci 

zespoğu leczŃcego, w tym: wizytach przy ğ·Ũku pacjenta, ustalaniu zaleceŒ 

terapeutycznych, w odprawach pielňgniarskich 

.-uczestniczenie w konsultacjach wielospecjalistycznych 

-ocena   stanu   odŨywienia,   badania   antropometryczne,      badania      

dodatkowe z uwzglňdnieniem specyfiki wieku rozwojowego 

-prowadzenie wywiad·w Ũywieniowych z pacjentem lub jego opiekunem 

-uczestniczenie  w  opracowywaniu  diet  dla  hospitalizowanych  dzieci 

 ïpoznanie  zasad ustalania -leczenia dietetycznego u chorych  w 

poszczeg·lnych oddziağach szpitalnych 

-uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych po 

hospitalizacji 

-edukacja  Ũywieniowa  pacjent·w  szpitala  oraz  poradni  dietetycznej  i  

szerzenie  wiedzy dotyczŃcej racjonalnego planowania Ũywienia-

przygotowywanie jadğospis·w, plan·w dietetycznych oraz wskaz·wek dla 

pacjent·w 

-kompleksowe  poradnictwo  Ũywieniowe  dla  pacjent·w  o  szczeg·lnych  

potrzebach Ũywieniowych. 

-udziağ  w  szkoleniach,  w  tym  szkoleniach   dietetycznych   dla   dzieci   z   

chorobami przewlekğymi  oraz  ich  opiekun·w,  prowadzonymi  w  

warunkach  hospitalizacji  oraz  w warunkach leczenia ambulatoryjnego 

 

Praktyka w szpitalu dla dorosğych(oddziale szpitalnym, kuchni og·lnej, 

dziale Ũywienia: 

- poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odŨywienia pacjenta 

hospitalizowanego w oddziağach szpitalnych 
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-poznanie    zasad    ustalania    leczenia    dietetycznego    u    chorych    

hospitalizowanych w oddziağach szpitalnych (w miarň moŨliwoŜci takŨe 

uczestniczenie w opracowywaniu diet dla pacjent·w) 

-udziağ w wydawaniu posiğk·w dla hospitalizowanych pacjent·w i w razie 

potrzeby pomoc w karmieniu chorych 

-udziağ  w  szkoleniach,  w  tym  szkoleniach  dietetycznych  dla  pacjent·w  

z  chorobami przewlekğymi, prowadzonymi w warunkach hospitalizacji 

-uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych po 

hospitalizacji 

-poznanie zasad BHP i PPOŧ 

-poznanie  organizacji  Ũywienia  os·b  w  danym  oŜrodku  (zaopatrzenie,  

magazynowanie surowc·w,  produkcja  posiğk·w,  ich  wydawanie,  rodzaje  

stosowanych  diet,  system kontroli  i zarzŃdzania jakoŜciŃ), w tym ze 

schematem organizacji Ũywienia przez firmň zewnňtrznŃ pracujŃcŃ na 

zlecenie instytucji/firmy (jeŜli dotyczy) 

-zapoznanie  siň  z  zasadami  prowadzenia  dokumentacji  w  plac·wkach  

(jawne  dane statystyczne) 

 

Suma godzin:  480 480 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

praktyka  Praktyka 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

460 460 460 460 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 10 10 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 10 10 10 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 480 480 480 480 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 16 16  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 16 16 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Brak 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Ochrona wğasnoŜci intelektualnych Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_146_Sŧ_W MK_DPN_146_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Intellectual Property Protection 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny 
 

semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza o obowiŃzujŃcym w Polsce systemie prawnym  

2 UmiejňtnoŜĺ logicznego myŜlenia 

 

Cele przedmiotu 

C1 Nabycie wiedzy og·lnej o problematyce oraz obowiŃzujŃcych w Polsce uregulowaniach prawnych ochrony 

wğasnoŜci intelektualnej 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W20 absolwent zna i rozumie potrzebne zwroty i wyraŨenia w jňzyku polskim i obcym oraz ma 

wystarczajŃcy zas·b sğownictwa, aby komunikowaĺ siň w spos·b prosty i zwiňzğy zar·wno w mowie, jak 

i w piŜmie w zakresie studiowanego kierunku. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U18 absolwent potrafi stosowaĺ regulacje prawne dotyczŃce ochrony wğasnoŜci intelektualnej oraz zagadnieŒ 

zwiŃzanych z ekonomikŃ z zakresu studiowanego kierunku. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K09 absolwent jest got·w do zrozumienia potrzeby dziağania w spos·b zgodny z prawem w zakresie 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

studiowanego kierunku, w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania 

tajemnicy obowiŃzujŃcej pracownik·w ochrony zdrowia. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï zaliczenie  Praca pisemna ï zaliczenie 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Pojňcie i rodzaje d·br niematerialnych, ich rodzaje i historyczna ewolucja. 

Dobra osobiste 

2 1 

W2 Pojňcie i podziağy wğasnoŜci intelektualnej 2 1 

W3 Podmiot i przedmiot prawa autorskiego 2 1 

W4 Ochrona praw autorskich i praw pokrewnych. Obr·t prawami. 

Ochrona autorskich praw osobistych 

Ochrona autorskich praw majŃtkowych 

Ochrona praw pokrewnych 

3 2 

W5 Prawo cytatu, plagiat, domena publiczna 

Prawo wğasnoŜci przemysğowej. Ochrona patentowa, wzoru uŨytkowego i 

przemysğowego. Znak towarowy. Oznaczenie firmowe 

3 2 

W6 Umowy z zakresu prawa wğasnoŜci przemysğowej 2 1 

W7 Zaliczenie  1 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
3 2 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

12 19 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1 0 

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ochrona wğasnoŜci intelektualnej: podrňcznik dla student·w kierunk·w humanistycznych i ekonomicznych, 

Michağ Rojewski, Skierniewice 2012 

2 Ochrona wğasnoŜci intelektualnej: zarys problematyki, Bolesğaw Kurzňpa, ElŨbieta Kurzňpa, ToruŒ 2010 

3 Akty prawne (Ustawa o prawie autorskim i prawach pokrewnych, ustawa prawo wğasnoŜci przemysğowej oraz                

o bazach danych) 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

¶ Nazwa przedmiotu: Technologia produkcji potraw Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_147_Sŧ_W MK_DPN_147_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food production technology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy X  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu technologii ŨywnoŜci, dietetyki/dietoterapii, Ũywienia i fizjologii czğowieka. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie wiedzy zwiŃzanej z procesami technologicznymi w gastronomii oraz ze zmianami zachodzŃcymi w 

ŨywnoŜci podczas przygotowania potraw. 

C2 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci w kierunku wykorzystania surowc·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego w 

technologii gastronomicznej. 

C3 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci na temat technologii sporzŃdzania potraw dietetycznych. 

C4 Zdobycie wiedzy zwiŃzanej z zapewnieniem jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego potraw. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w oparciu o 

nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w i potraw 

oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U03 okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczne oraz 

stosowaĺ techniki kulinarne przy produkcji potraw i napoj·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K06 zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, wykorzystania 

receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji 

ŨywnoŜci. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ïegzamin Praca pisemna - 

Egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wprowadzenie.  

Przepisy sanitarno-higienicznymi w pracowni technologii produkcji potraw. 

Pojňcia zwiŃzane z normami Ũywieniowymi, Ũywieniem i wyŨywieniem. 

5 3 

W2 Technologia potraw dietetycznych zmniejszajŃcych ryzyko chor·b 

nowotworowych.  

5 3 

W3 Technologia potraw dietetycznych o znaczeniu probiotycznym. 5 3 

W4 Technologia potraw dietetycznych o obniŨonej zawartoŜci cholesterolu.  5 3 

W5 Technologia dietetycznych potraw energetyzujŃcych. 5 3 

W6 Technologia potraw dietetycznych dla os·b obciŃŨonych stresem. 

Technologia potraw dietetycznych hamujŃcych proces starzenia. 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialnaegzamin 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30   
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Czarniecka-Skubina Ewa. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016. 
2 Mitek Marta, LeszczyŒski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii ŨywnoŜci pochodzenia 

roŜlinnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014. 
3 Gawňcki J., Hryniewiecki L. (red.): ŧywienie czğowieka - podstawy nauki o Ũywieniu, Wydawnictwo 

Naukowe PWN, Warszawa 2007. 
4 Swiderski F. (red.): ŧywnoŜĺ wygodna i ŨywnoŜĺ funkcjonalna. WNT, Warszawa 2009. 
5 Jarosz M. (red.) (2012): Normy Ũywienia dla populacji polskiej - nowelizacja. Iŧŧ, Warszawa. 
6 Bowman B.A., Russell R.M. (2006): Present knowledge in nutrition. International Life Sciences 

Institute. Nutrition Foundation. Washington D.C. Press. 
7 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 
8 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. 

PapieŨa Jana Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Technologia produkcji potraw Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_148_Sŧ_L MK_DPN_148_Sŧ_L 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Food production technology 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy x  rok studi·w III  

obieralny 
 

semestr studi·w Sz·sty 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Laboratoria 30 18 2 2 2 2 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z zakresu technologii ŨywnoŜci, dietetyki/dietoterapii, Ũywienia i fizjologii czğowieka. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie wiedzy zwiŃzanej z procesami technologicznymi w gastronomii oraz ze zmianami zachodzŃcymi w 

ŨywnoŜci podczas przygotowania potraw. 

C2 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci w kierunku wykorzystania surowc·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego w 

technologii gastronomicznej. 

C3 Zdobycie wiedzy i umiejňtnoŜci na temat technologii sporzŃdzania potraw dietetycznych. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W11 zasady obowiŃzujŃce przy planowaniu i projektowaniu Ũywienia oraz potraw i napoj·w, takŨe w oparciu o 

nowoczesne trendy, jak r·wnieŨ zagadnienia zwiŃzane z obsğugŃ konsumenta, aranŨacjŃ stoğ·w i potraw 

oraz organizacjŃ catering·w i event·w. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U03 okreŜlaĺ wpğyw rodzaju obr·bki fizykochemicznej na wğaŜciwoŜci produktu finalnego oraz 

przechowywania na jego jakoŜĺ, jak r·wnieŨ dobieraĺ i projektowaĺ procesy technologiczne oraz 



634 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

stosowaĺ techniki kulinarne przy produkcji potraw i napoj·w 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K06 zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych posiğk·w w codziennym Ũywieniu, wykorzystania 

receptur gastronomicznych oraz dziağaŒ zgodnych z zasadami zr·wnowaŨonego rozwoju w produkcji 

ŨywnoŜci. 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

zaliczenie z ocenŃ 

Praca pisemna-kolokwium, frekwencja na zajňciach 

Zaliczenie z ocenŃ 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Szkolenie BHP, zapoznanie siň z przepisami sanitarno-higienicznymi oraz z 

pracŃ urzŃdzeŒ w pracowni technologicznej. 

Zasady ukğadania i oceny jadğospisu. Og·lne uwagi dotyczŃce ukğadania 

jadğospisu. Praktyczne ukğadanie jadğospisu z uwzglňdnieniem 

zapotrzebowania energetycznego oraz zapotrzebowania na wybrane 

skğadniki mineralne i witaminy 

5 3 

ĹW2 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z cukrzycŃ typu I i II. 5 3 

ĹW3 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z otyğoŜciŃ. 5 3 

ĹW4 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z wybranymi chorobami 

przewodu pokarmowego. SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z 

osteoporozŃ. 

5 3 

ĹW5 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z wybranymi chorobami tarczycy. 

SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z dnŃ moczanowŃ. 

5 3 

ĹW6 SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z nietolerancjŃ pokarmowŃ na 

wybrane produkty spoŨywcze. SporzŃdzanie daŒ dietetycznych dla os·b z 

reumatoidalnym zapaleniem staw·w. 

5 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 15 5 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

25 27 25 27 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 60 60 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 2 2 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Czarniecka-Skubina Ewa. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016. 

2 Mitek Marta, LeszczyŒski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii ŨywnoŜci pochodzenia roŜlinnego. 

Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014. 

3 Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka Ũywienie zdrowego i chorego czğowieka. Wydawnictwo Lekarskie 

PZWL, 2007. 

4 ŧukiewicz-Sobczak W., Sobczak P., Weiner M. (2019): Skğadniki ŨywnoŜci w ujňciu prozdrowotnym. 

Monografia naukowa. ISBN 978-83-64881-49-7 Wydawnictwo PaŒstwowej Szkoğy WyŨszej im. PapieŨa Jana 

Pawğa II w Biağej Podlaskiej. 

5 Artykuğy z bieŨŃcego piŜmiennictwa dotyczŃce tematyki przedmiotu. 

6 Czasopisma branŨowe 

7 Gawňcki J., Hryniewiecki L. (red.): ŧywienie czğowieka - podstawy nauki o Ũywieniu, Wydawnictwo Naukowe 

PWN, Warszawa 2007. 

8 Redakcja naukowa: prof. dr hab. Franciszek świderski, dr hab. BoŨena Waszkiewicz-Robak, prof. nadzw. 

SGGW. Towaroznawstwo ŨywnoŜci przetworzonej z elementami technologii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 

2010. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Kwiaty jadalne Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_149a_Sŧ_W MK_DPN_149a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Edible flowers 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w Si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğady 15 9 1 1 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu roŜlin, w tym kwiat·w. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z aktualnŃ wiedzŃ dotyczŃcŃ gatunk·w jadalnych kwiat·w stosowanych w celach 

dekoracyjnych w gastronomii.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zasady komponowania i dekorowania potraw przy wykorzystaniu kwiat·w jadalnych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 Potrafi rozwijaĺ umiejňtnoŜci z zakresu zasad dekorowania potraw kwiatami jadalnymi. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 Jest got·w do zrozumienia potrzeby projektowania potraw przy wykorzystaniu jadalnych kwiat·w w celu 

zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty gastronomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Kolokwium zaliczeniowe Kolokwium zaliczeniowe 
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TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Jadalne kwiaty ï smaki, ksztağty i kolorystyka 2 1 

W2 Krajowe i egzotyczne jadalne kwiaty 2 2 

W3 Aromatyczne jadalne kwiaty 2 1 

W4 Jadalne dzikie kwiaty w gastronomii 2 1 

W5 Zasady komponowania i dekorowania potraw kwiatami 4 2 

W6 Metody utrwalania i przedğuŨania trwağoŜci jadalnych kwiat·w 3 2 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
5 5 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

10 16 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kalemba-DroŨdŨ. M. 2016. Jadalne kwiaty. Wyd. Pascal. 

2 Kalemba-DroŨdŨ M. 2016. Pyszne chwasty. Wyd. Pascal. 

3 Throll A. 2009. Atlas roŜlin ogrodowych. Delta, Warszawa. 

4 Haberer M. 2008. 333 roŜliny ogrodowe. Warszawa, Wydawnictwo RM. 

5 Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe : produkcja i zastosowanie. Warszawa, PaŒstwowe Wydawnictwo 

Rolnicze i LeŜne. 

6 Atha A. 2008. Ogr·d w pojemnikach. wyd. Parragon. 

7 Filipczak J. 2011. Katalog roŜlin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich. 

ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni. 

8 Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. RoŜliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2. 

Warszawa, Hortpress. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Kwiaty jadalne Kod pr zedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_149b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_149b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim: Edible flowers 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w Si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 1 1 1 1 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Posiada podstawowŃ wiedzň z zakresu roŜlin., w tym kwiat·w. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zapoznanie student·w z aktualnŃ wiedzŃ dotyczŃcŃ gatunk·w jadalnych kwiat·w stosowanych w celach 

dekoracyjnych w gastronomii.  

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W09 Zna i rozumie zasady komponowania i dekorowania potraw przy wykorzystaniu krajowych i 

egzotycznych kwiat·w jadalnych. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U07 Potrafi przygotowywaĺ i dekorowaĺ potrawy kwiatami jadalnymi zgodnie z oczekiwaniami konsumenta.  

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K05 Jest got·w do zrozumienia potrzeby projektowania potraw przy wykorzystaniu jadalnych kwiat·w w celu 

zwiňkszenia atrakcyjnoŜci oferty gastronomicznej. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 
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Ocena wykonania aranŨacji roŜlinnej z wykorzystaniem 

kwiat·w jadalnych, kolokwium, frekwencja na zajňciach 

Ocena wykonania aranŨacji roŜlinnej z wykorzystaniem 

kwiat·w jadalnych, kolokwium, frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 RoŜliny ozdobne ï czňŜci jadalne. 2 1 

ĹW2 Krajowe kwiaty jadalne 4 3 

ĹW3 Egzotyczne kwiaty jadalne 4 2 

ĹW4 Kwiaty jadalne krajowe ï przykğady roŜlin, wykorzystanie w gastronomii 10 6 

ĹW5 Kwiaty jadalne egzotyczne ï przykğady roŜlin, wykorzystanie w 

gastronomii 

10 6 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï aranŨacja 

roŜlinna, materiağ roŜlinny - wybrane gatunki roŜlin, 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, projekt ï aranŨacja 

roŜlinna, materiağ roŜlinny - wybrane gatunki roŜlin, 

laptop, projektor multimedialny, prezentacja 

multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 5 0 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

0 7 0 7 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 30 30 30 30 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 1 1  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 1 1 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Kalemba-DroŨdŨ. M. 2016. Jadalne kwiaty. Wyd. Pascal. 

2 Kalemba-DroŨdŨ M. 2016. Pyszne chwasty. Wyd. Pascal. 

3 Throll A. 2009. Atlas roŜlin ogrodowych. Delta, Warszawa. 

4 Haberer M. 2008. 333 roŜliny ogrodowe. Warszawa, Wydawnictwo RM. 

5 Marcinkowski J. 2002. Byliny ogrodowe : produkcja i zastosowanie. Warszawa, PaŒstwowe Wydawnictwo 

Rolnicze i LeŜne. 

6 Atha A. 2008. Ogr·d w pojemnikach. wyd. Parragon. 

7 Filipczak J. 2011. Katalog roŜlin : drzewa, krzewy, byliny polecane przez ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich. 

ZwiŃzek Szk·ğkarzy Polskich, Warszawa, Agencja Promocji Zieleni. 

8 Bernaciak A., Omiecka J., Smogorzewska W. 2007. RoŜliny ozdobne w architekturze krajobrazu. Cz. 2. 

Warszawa, Hortpress. 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Owady i skorupiaki w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_150a_Sŧ_W MK_DPN_150a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Insects and crustaceans in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w Si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin:  Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 15 9 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z biologii na temat owad·w i skorupiak·w 

 

Cele przedmiotu 

C1 Poznanie morfologii i sposob·w pozyskiwania owad·w 

C2 Sposoby pozyskiwania skorupiak·w morskich i sğodkowodnych 

C3 Zapoznanie siň z metodami przetwarzania owad·w i skorupiak·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 

metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K10 
zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

test wiedzy  test wiedzy  

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Historia spoŨywania owad·w i skorupiak·w na przeğomie wiek·w 2 1 

W2 Czynniki wpğywajŃce na wystňpowanie i smak owad·w do spoŨycia 2 2 

W3 Znaczenie skorupiak·w sğodkowodnych w Ũywieniu  2 2 

W4 Skorupiaki morskie ï w Polsce i na Ŝwiecie 3 1 

W5 Popularne owady i sposoby ich spoŨywania  2 1 

W6 Znaczenie spoŨywania owad·w na gospodarki Ŝwiatowe 2 1 

W7 Znaczenie spoŨywania skorupiak·w na gospodarkň wybranych paŒstw 2 1 

Suma godzin:  15 9 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 9 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

35 41 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ğuczaj Ğukasz, Podrňcznik robakoŨercy czyli jadalne bezkrňgowce środkowej Europy-poradniki, 2005,Wyd. 

Chemigrafia 

2 ElŨbieta Zarych, Owady wok·ğ nas, Wydawca: Biağy Kot, Rok wydania: 2016 
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Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

3 Red .J. Hempel-Zawidkowska , Zoologia dla uczelni rolniczych, , PWN, 2007. 

4 Zoologia og·lna, E. Handor, R. Wehner, Wyd. III Wyd. Rolnicze i LeŜne, Warszawa, 1985 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Owady i skorupiaki w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPN_150b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_150b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Insects and crustaceans in gastronomy 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra - 

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowa wiedza z biologii na temat owad·w i skorupiak·w 

 

Cele przedmiotu 

C1 Poznanie morfologii i sposob·w pozyskiwania owad·w 

C2 Sposoby pozyskiwania skorupiak·w morskich i sğodkowodnych 

C3 Zapoznanie siň z metodami przetwarzania owad·w i skorupiak·w 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W04 

metody pozyskiwania surowc·w i produkt·w pochodzenia roŜlinnego i zwierzňcego oraz oceny 

towaroznawczej produkt·w ŨywnoŜciowych, w tym wpğywu czynnik·w abiotycznych i biotycznych na 

ich jakoŜĺ. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U06 skutecznie przekazywaĺ wiedzň oraz ksztağtowaĺ prawidğowe postawy i zachowania Ũywieniowe w 

spoğeczeŒstwie. 

Dŧ_U01 stosowaĺ wiedzň z zakresu dietetyki i Ũywienia czğowieka w innych obszarach nauki. 



644 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K01 
doksztağcania siň i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego Ũywienia, r·wnieŨ w oparciu o 

naukowe materiağy Ŧr·dğowe oraz dokonywaĺ ich krytycznej oceny. 

Dŧ_K10 
zajmowania Ŝwiadomego psychologicznego i spoğecznego stanowiska w zakresie zdrowej i wartoŜciowej 

odŨywczo ŨywnoŜci oraz rozumie potrzebň edukacji Ũywieniowej spoğeczeŒstwa. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II Praca pisemna ï referat, test wiedzy I, II 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW 1 Charakterystyka wybranych gatunk·w skorupiak·w 4 3 

ĹW 2 Sposoby pozyskiwania skorupiak·w ze stanowisk 5 3 

ĹW 3 Owady ocena wybranych rzňd·w owad·w nadajŃcych siň do spoŨycia 4 2 

ĹW 4 Sposoby pozyskiwania ze stanowisk naturalnych  owad·w 5 2 

ĹW 5 Metody przechowywania skorupiak·w i owad·w 4 2 

ĹW 6 Przetwarzanie owad·w i skorupiak·w ï sposoby 4 3 

ĹW 7 Wykorzystanie w gastronomii owad·w i skorupiak·w 4 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 5 15 5 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 67 45 67 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Ğuczaj Ğukasz, Podrňcznik robakoŨercy czyli jadalne bezkrňgowce środkowej Europy-poradniki, 2005,Wyd. 



645 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

Chemigrafia 

2 ElŨbieta Zarych, Owady wok·ğ nas, Wydawca: Biağy Kot, Rok wydania: 2016 

3 Red .J. Hempel-Zawidkowska , Zoologia dla uczelni rolniczych, , PWN, 2007. 

4 Zoologia og·la, E. Handor, R. Wehner, Wyd. III Wyd. Rolnicze i LeŜne, Warszawa, 1985 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Opakowania w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_151a_Sŧ_W MK_DPN_151a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Packaging in gastronomy 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w Si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowe zagadnienia z zakresu towaroznawstwa ŨywnoŜci. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy o nowoczesnych materiağach opakowaniowych, opakowaniach i technikach pakowania 

ŨywnoŜci w gastronomii z uwzglňdnieniem wiedzy o bezpieczeŒstwie zdrowotnym ŨywnoŜci i roli opakowaŒ; 

C2 Nabycie wiedzy o procedurze doboru opakowania do produktu ŨywnoŜciowego uwzglňdniajŃcej jego trwağoŜĺ i 

jakoŜĺ. Zaznajomienie z rodzajami opakowaŒ i metodami pakowania r·Ũnych produkt·w spoŨywczych. 

C3 Ksztağtowanie umiejňtnoŜci oceny poprawnoŜci informacji z zakresu znakowania, oznaczania i oznakowania 

opakowaŒ z uwzglňdnieniem prawa ŨywnoŜciowego. Ksztağtowanie umiejňtnoŜci sporzŃdzania zağoŨeŒ do 

prawidğowego doboru opakowania do produktu ŨywnoŜciowego. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 Charakteryzuje rodzaje opakowaŒ, materiağy opakowaniowe i ich funkcje 

Dŧ_W06 Charakteryzuje systemy pakowania ŨywnoŜci z uwzglňdnieniem nowych technologii 

Dŧ_W06 Ma wiedzň na temat wğaŜciwego znakowania ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Potrafi dobieraĺ opakowania i systemy pakowania ŨywnoŜci uwzglňdniajŃc jej wğaŜciwoŜci 

Dŧ_U11 Analizuje znakowanie produkt·w spoŨywczych. Projektuje opakowanie i etykietň wybranego produktu. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Ma ŜwiadomoŜĺ znaczenia wğaŜciwego doboru opakowaŒ dla bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna - kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Wymagania  prawa ŨywnoŜciowego  dotyczŃce  bezpieczeŒstwa  

zdrowotnego  materiağ·w przeznaczonych do kontaktu z ŨywnoŜciŃ 

2 2 

W2 Definicje i funkcje opakowaŒ do ŨywnoŜci. Kryteria klasyfikacji.  2 2 

W3 Kryteria doboru opakowaŒ. Charakterystyka funkcjonalna 2 2 

W4 Charakterystyka  metod  i  technologii  pakowania ŨywnoŜci  oraz  technik 

formowania opakowaŒ z uwzglňdnieniem opakowaŒ z atmosferŃ ochronnŃ i 

pr·Ũniowych, opakowaŒ do odŨywek,    potraw,    opakowaŒ    

gastronomicznych.     

6 2 

W5 Zastosowanie   opakowaŒ aktywnych, inteligentnych i specjalnych do 

ŨywnoŜci. 

6 2 

W6 Znakowanie opakowaŒ. Grafika, formy, wyglŃd i informacje na 

opakowaniu 

6 2 

W7 Opakowanie w strategii nowego produktu 2 2 

W8 Rola opakowaŒ w marketingu i psychologii zachowaŒ konsumenta 2 2 

W9 Ekologiczne aspekty wpğywu opakowaŒ i odpad·w opakowaniowych  na 

Ŝrodowisko  z  uwzglňdnieniem  analizy  cyklu Ũycia  produktu  i  norm  z  

serii  ISO 14000. 

2 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 0 0 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa ŨywnoŜci. Panfil-Koncewicz H., Kuncewicz A., JuŜkiwicz M. 

Wydawnictwo UWM, 2012 

2 Innowacje w opakowaniach ŨywnoŜci i napoj·w: rynki, materiağy, technologie. Pod redakcjŃ Neil Farmer, 

Warszawa 2016. 

3 Novel food Packaging Techniques. Ahvenainen R., Woodhead Publishing Ltd. Cambridge, UK, 2003 

4 Opakowania i pakowanie ŨywnoŜci wybrane zagadnienia. Pod redakcjŃ K. LeszczyŒskiego i A. ŧbikowskiej. 

Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016. 

5 Opakowania  i  pakowanie  ŨywnoŜci.  Wybrane zagadnienia, LeszczyŒski  K.,  ŧbikowska  A.  (red.),  wyd. 

SGGW, Warszawa 2016, 

6 Opakowania  ŨywnoŜci,  Czerniawski   B., Michniewicz  J.  (red.),  wyd.  Agro  Food Technology 1998. 

7 Badanie i ocena jakoŜci materiağ·w opakowaniowych i opakowaŒ jednostkowych, LisiŒska-KuŜnierz M.: 

Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w Krakowie, Krak·w 2005. 

8 Znakowanie i kodowanie towar·w. Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w Krakowie, 2005. LisiŒska-

KuŜnierz M., Ucherek M. 

9 Czasopismo ï Opakowanie, Sigma Not 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Opakowania w gastronomii Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_151b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_151b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Packaging in gastronomy 

 

Typ przedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w IV 

Obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowe zagadnienia z zakresu towaroznawstwa ŨywnoŜci. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Dostarczenie wiedzy o nowoczesnych materiağach opakowaniowych, opakowaniach i technikach pakowania 

ŨywnoŜci w gastronomii z uwzglňdnieniem wiedzy o bezpieczeŒstwie zdrowotnym ŨywnoŜci i roli opakowaŒ; 

C2 Nabycie wiedzy o procedurze doboru opakowania do produktu ŨywnoŜciowego uwzglňdniajŃcej jego trwağoŜĺ i 

jakoŜĺ. Zaznajomienie z rodzajami opakowaŒ i metodami pakowania r·Ũnych produkt·w spoŨywczych. 

C3 Ksztağtowanie umiejňtnoŜci oceny poprawnoŜci informacji z zakresu znakowania, oznaczania i oznakowania 

opakowaŒ z uwzglňdnieniem prawa ŨywnoŜciowego. Ksztağtowanie umiejňtnoŜci sporzŃdzania zağoŨeŒ do 

prawidğowego doboru opakowania do produktu ŨywnoŜciowego. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 Charakteryzuje rodzaje opakowaŒ, materiağy opakowaniowe i ich funkcje 

Dŧ_W06 Charakteryzuje systemy pakowania ŨywnoŜci z uwzglňdnieniem nowych technologii 

Dŧ_W06 Ma wiedzň na temat wğaŜciwego znakowania ŨywnoŜci 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie umiejňtnoŜci: 

Dŧ_U11 Potrafi dobieraĺ opakowania i systemy pakowania ŨywnoŜci uwzglňdniajŃc jej wğaŜciwoŜci 

Dŧ_U11 Analizuje znakowanie produkt·w spoŨywczych. Projektuje opakowanie i etykietň wybranego produktu. 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Ma ŜwiadomoŜĺ znaczenia wğaŜciwego doboru opakowaŒ dla bezpieczeŒstwa zdrowotnego ŨywnoŜci 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna-projekt, referat, prezentacja, frekwencja na 

zajňciach 

Praca pisemna-projekt, referat, prezentacja, frekwencja na 

zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Funkcje opakowaŒ ŨywnoŜci: analiza funkcji opakowaŒ i zgodnoŜĺ ich 

znakowania z przepisami 

4 2 

ĹW2 Charakterystyka materiağ·w opakowaniowych stosowanych do formowania  

opakowaŒ  do ŨywnoŜci:  tworzyw  sztucznych,  szkğa,  stali  stopowej,  

stop·w aluminium, drewna,   papieru;   materiağ·w   wieloskğadnikowych   i   

wielowarstwowych.   

4 2 

ĹW3 Charakterystyka    procedury    doboru    materiağu opakowaniowego  i  

opakowania  do  produktu ŨywnoŜciowego.   

2 2 

ĹW4 Charakterystyka metod  badania  trwağoŜci przechowalniczej ŨywnoŜci  i  

procedury  ustalania  okresu  przydatnoŜci  do  spoŨycia.   

4 2 

ĹW5 Charakterystyka zafağszowaŒ ŨywnoŜci w powiŃzaniu z jej pakowaniem i 

zmianami przechowalniczymi 

4 2 

ĹW6 Wykonanie projektu opakowania i etykiety dla nowo opracowanego 

produktu 

12 8 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne Niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 30 18 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 57 45 57 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 
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Suma godzin: 90 90 90 90 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Wybrane zagadnienia z opakowalnictwa ŨywnoŜci. Panfil-Koncewicz H., Kuncewicz A., JuŜkiwicz M. 

Wydawnictwo UWM, 2012 

2 Innowacje w opakowaniach ŨywnoŜci i napoj·w: rynki, materiağy, technologie. Pod redakcjŃ Neil Farmer, 

Warszawa 2016. 

3 Novel food Packaging Techniques. Ahvenainen R., Woodhead Publishing Ltd. Cambridge, UK, 2003 

4 Opakowania i pakowanie ŨywnoŜci wybrane zagadnienia. Pod redakcjŃ K. LeszczyŒskiego i A. ŧbikowskiej. 

Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016. 

5 Opakowania  i  pakowanie  ŨywnoŜci.  Wybrane zagadnienia, LeszczyŒski  K.,  ŧbikowska  A.  (red.),  wyd. 

SGGW, Warszawa 2016, 

6 Opakowania  ŨywnoŜci,  Czerniawski   B., Michniewicz  J.  (red.),  wyd.  Agro  Food Technology 1998. 

7 Badanie i ocena jakoŜci materiağ·w opakowaniowych i opakowaŒ jednostkowych, LisiŒska-KuŜnierz M.: 

Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w Krakowie, Krak·w 2005. 

8 Znakowanie i kodowanie towar·w. Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w Krakowie, 2005. LisiŒska-

KuŜnierz M., Ucherek M. 

9 Czasopismo ï Opakowanie, Sigma Not 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dystrybucja ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_152a_Sŧ_W MK_DPN_152a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food distribution 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w IV 

obieralny X semestr studi·w Si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad 30 18 2 2 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji  

1 Podstawowe zagadnienia z zakresu towaroznawstwa ŨywnoŜci. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie wiedzy w zakresie organizacji transportu i dystrybucji ŨywnoŜci przy wykorzystaniu r·Ũnych 

Ŝrodk·w transportu i metod logistycznych oraz wykorzystania technologii informacyjnych do budowy 

nowoczesnych ğaŒcuch·w dostaw. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 Zna istotň i znaczenie infrastruktury transportowej, magazynowej i odpowiednio informatycznej oraz 

posğuguje siň wsp·ğczesnymi pojňciami z zakresu infrastruktury proces·w logistycznych i 

dystrybucyjnych 

Dŧ_W06 Ma podstawowŃ wiedzň w zakresie budowy i eksploatacji Ŝrodk·w transportu ŨywnoŜci oraz umie 

scharakteryzowaĺ standardy jakoŜci: BRC, IFS i umowň ATP 

Dŧ_W06 Zna pojňcia dystrybucji oraz charakteryzuje rodzaje poŜrednik·w handlowych i realizowane przez nich 

funkcje 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U11 Umie wymieniĺ i analizowaĺ zagroŨenia chemiczne, biologiczne i fizyczne wpğywajŃce na higienň i 

bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci podczas jej dystrybucji oraz umie wskazaĺ najbardziej istotne ï z punktu 

widzenia praktyki elementy systemu HACCP w transporcie ŨywnoŜci. 

Dŧ_U11 Potrafi scharakteryzowaĺ wymagania Ŝrodk·w transportu do dystrybucji ŨywnoŜci dostosowanych do 

wymagaŒ UE z uwzglňdnieniem doboru ich wydajnoŜci chğodniczej.   

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Rozumie potrzebň stworzenia odpowiednich warunk·w do transportu i dystrybucji ŨywnoŜci w aspekcie 

jej jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe Praca pisemna ï kolokwium zaliczeniowe 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 JakoŜĺ ŨywnoŜci, pojňcie higieny i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci. Istota i 

funkcjonowanie rynku ŨywnoŜci 

2 2 

W2 Istota logistyki, podstawowe pojňcia i definicje 2 2 

W3 Centra logistyczne. ŧywnoŜĺ jako ğadunek w dystrybucji 2 1 

W4 Pojňcie dystrybucji ŨywnoŜci, cele i jej funkcje 2 1 

W5 Charakterystyka kanağ·w dystrybucji ŨywnoŜci 2 1 

W6 Rodzaje poŜrednik·w handlowych 2 1 

W7 Czynniki oddziağujŃce na jakoŜĺ ŨywnoŜci w procesie dystrybucji 2 1 

W8 Systemy informacyjne wspomagajŃce logistykň dystrybucji 2 1 

W9 środki transportu do dystrybucji ŨywnoŜci. 2 2 

W10 Systemy zarzadzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwa w transporcie 4 2 

W11 Internetowe formy dystrybucji ŨywnoŜci 2 1 

W12 Zastosowanie, funkcje i rodzaje opakowaŒ wykorzystywanych w 

gastronomi, cateringu i transporcie 

6 3 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, konsultacje 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna, konsultacje 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne Niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w 

formie (np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

10 10 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 32 0 0 
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Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Szymanowski W.: ZarzŃdzanie ğaŒcuchami dostaw ŨywnoŜci w Polsce. Difin, Warszawa 2008 

2 Rutkowski K.: Logistyka dystrybucji. Difin, Warszawa 2008 

3 Berdowski J., Rutkowska H. i inni: Poradnik producenta i dystrybutora artykuğ·w ŨywnoŜciowych. 

Wydawnictwo Verlag  Dashofer  Warszawa 2000 

4 Pod red. Goğembskiej E.: Kompendium wiedzy o logistyce. PWN PoznaŒ-Warszawa 1999 

5 Gazdecki M.: Sektor usğug Ũywieniowych jako kanağ dystrybucji ŨywnoŜci. Wydawnictwo Uniwersytetu 

Przyrodniczego w Poznaniu, 2015 

6 Praca zbiorowa pod red. Zwierzycki W., BieŒczak K.: Pojazdy chğodnicze w transporcie ŨywnoŜci. Systherm, 

PoznaŒ 2006 
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Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Dystrybucja ŨywnoŜci Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_152b_Sŧ_Ĺ MK_DPN_152b_Sŧ_Ĺ 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Food distribution 

 

Typ pr zedmiotu 
ObowiŃzkowy   rok studi·w IV 

Obieralny X semestr studi·w si·dmy 

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Ĺwiczenia 30 18 3 3 3 3 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Podstawowe zagadnienia z zakresu towaroznawstwa ŨywnoŜci. 

 

Cele przedmiotu 

C1 Przekazanie wiedzy w zakresie organizacji transportu i dystrybucji ŨywnoŜci przy wykorzystaniu r·Ũnych 

Ŝrodk·w transportu i metod logistycznych oraz wykorzystania technologii informacyjnych do budowy 

nowoczesnych ğaŒcuch·w dostaw. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W06 Zna istotň i znaczenie infrastruktury transportowej, magazynowej i odpowiednio informatycznej oraz 

posğuguje siň wsp·ğczesnymi pojňciami z zakresu infrastruktury proces·w logistycznych i 

dystrybucyjnych 

Dŧ_W06 Ma podstawowŃ wiedzň w zakresie budowy i eksploatacji Ŝrodk·w transportu ŨywnoŜci oraz umie 

scharakteryzowaĺ standardy jakoŜci: BRC, IFS i umowň ATP 

Dŧ_W06 Zna pojňcia dystrybucji oraz charakteryzuje rodzaje poŜrednik·w handlowych i realizowane przez nich 

funkcje 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U11 Umie wymieniĺ i analizowaĺ zagroŨenia chemiczne, biologiczne i fizyczne wpğywajŃce na higienň i 

bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci podczas jej dystrybucji oraz umie wskazaĺ najbardziej istotne ï z punktu 

widzenia praktyki elementy systemu HACCP w transporcie ŨywnoŜci. 

Dŧ_U11 Potrafi scharakteryzowaĺ wymagania Ŝrodk·w transportu do dystrybucji ŨywnoŜci dostosowanych do 

wymagaŒ UE z uwzglňdnieniem doboru ich wydajnoŜci chğodniczej.   

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K04 Rozumie potrzebň stworzenia odpowiednich warunk·w do transportu i dystrybucji ŨywnoŜci w aspekcie 

jej jakoŜci i bezpieczeŒstwa zdrowotnego. 

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna -opracowanie projektu, referatu,  

frekwencja na zajňciach 

Praca pisemna -opracowanie projektu, referatu,  

frekwencja na zajňciach 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

ĹW1 Charakterystyka magazyn·w, organizacja i zarzŃdzanie 4 2 

ĹW2 Rozmieszczenie towaru w magazynie. Wykorzystanie reguğy Pareto 4 2 

ĹW3 Systemy informatyczne zarzŃdzajŃce magazynem i nowoczesne technologie 2 2 

ĹW4 Przykğady zagroŨeŒ chemicznych, biologicznych i fizycznych w ŨywnoŜci  

istotne z punktu widzenia praktyki transportowej i system·w jakoŜci. 

OkreŜlenie i wyznaczenie CCP 

6 4 

ĹW5 OkreŜlenie warunk·w i wydajnoŜci doboru system·w i instalacji 

chğodniczych w magazynach chğodniczych oraz Ŝrodkach transportu dla  

zapewniania bezpieczeŒstwa i jakoŜci ŨywnoŜci 

10 6 

ĹW6 Identyfikacja mostk·w cieplnych technikŃ termowizji 4 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, ĺwiczenia w 

zakresie interpretacji danych na forum cağej grupy 

pokaz z objaŜnieniem, dyskusja, laptop, projektor 

multimedialny, prezentacja multimedialna, ĺwiczenia w 

zakresie interpretacji danych na forum cağej grupy 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 25 13 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
15 15 15 15 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

45 57 45 57 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 90 90 90 90 
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Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 3 3  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 3 3 

 

Literatura podstawowa i uzupeğniajŃca 

1 Szymanowski W.: ZarzŃdzanie ğaŒcuchami dostaw ŨywnoŜci w Polsce. Difin, Warszawa 2008 

2 Rutkowski K.: Logistyka dystrybucji. Difin, Warszawa 2008 

3 Berdowski J., Rutkowska H. i inni: Poradnik producenta i dystrybutora artykuğ·w ŨywnoŜciowych. 

Wydawnictwo Verlag  Dashofer  Warszawa 2000 

4 Pod red. Goğembskiej E.: Kompendium wiedzy o logistyce. PWN PoznaŒ-Warszawa 1999 

5 Gazdecki M.: Sektor usğug Ũywieniowych jako kanağ dystrybucji ŨywnoŜci. Wydawnictwo Uniwersytetu 

Przyrodniczego w Poznaniu, 2015 

6 Praca zbiorowa pod red. Zwierzycki W., BieŒczak K.: Pojazdy chğodnicze w transporcie ŨywnoŜci. Systherm, 

PoznaŒ 2006 



658 

 

 
Karta (sylabus) przedmiotu 

Kierunek:  Dietetyka i Ũywienie zbiorowe 

SpecjalnoŜĺ: ŧywienie zbiorowe 

 

Poziom ksztağcenia: I stopieŒ 

Profil ksztağcenia: praktyczny 

 

Nazwa przedmiotu: Eksploatacja maszyn gastronomicznych Kod przedmiotu: 

studia stacjonarne 
studia 

niestacjonarne 

MK_DPS_153a_Sŧ_W MK_DPN_153a_Sŧ_W 

Przedmiot w jňzyku angielskim:  Operation of catering machines 

 

 

Typ przedmiotu 
obowiŃzkowy   rok studi·w 4 

obieralny x semestr studi·w VII  

 

Forma ksztağcenia  
studia stacjonarne X 

studia niestacjonarne X 

 

Instytut  Instytut Nauk Rolniczych 

Katedra  

ProwadzŃcy 

zajňcia 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

  

 

Forma zajňĺ 

dydaktycznych 

(np. wykğad, ĺwiczenia, 

laboratoria itp.) 

Liczba godzin: Liczba punkt·w ECTS: 

w tym:  liczba punkt·w 

ECTS, kt·rŃ student 

uzyskuje w ramach zajňĺ o 

charakterze praktycznym: 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarne 

studia 

niestacjona

rne 

studia 

stacjonarn

e 

studia 

niestacjonar

ne 

Wykğad  30 18 3 3 0 0 

 

Wymagania wstňpne w zakresie wiedzy, umiejňtnoŜci i innych kompetencji 

1 Materiağoznawstwo, maszyny i wyposaŨenie zakğad·w gastronomicznych 

 

Cele przedmiotu 

C1 Zdobycie podstawowej wiedzy dotyczŃcej zasad bhp zwiŃzanych z eksploatacjŃ technicznŃ. Wprowadzenie do 

problematyki eksploatacji technicznej: wğaŜciwoŜci maszyn, czynniki wymuszajŃce dziağajŃce na maszyny. 

Zagadnienia tarcia i zuŨywania warstwy wierzchniej. Proces starzenia maszyn, uszkodzeŒ, i korozji czňŜci 

maszyn. Zagadnienia smarowania maszyn. Zagadnienia mycia maszyn i ich czňŜci. Ochrona przed korozjŃ. 

Obsğuga techniczna maszyn i naprawy w systemie eksploatacji. Proces demontaŨu i montaŨu maszyn. 

 

Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

W zakresie wiedzy: 

Dŧ_W13 zagadnienia z zakresu rozwiŃzaŒ technicznych, w tym projektowanie oraz budowň i zasady eksploatacji 

maszyn i urzŃdzeŒ wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym kierunkiem. 

Dŧ_W16 zagadnienia z zakresu stosowania przepis·w prawnych w tym BHP i ergonomii stanowisk pracy, a takŨe 

planowania i organizacji czasu pracy w podmiotach zwiŃzanych ze studiowanym kierunkiem. 

W zakresie umiejňtnoŜci: 
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Symbol 

efektu 
Efekty uczenia siň 

Dŧ_U13 obsğugiwaĺ maszyny i urzŃdzenia wykorzystywane w procesach zgodnych z studiowanym kierunkiem 

W zakresie kompetencji spoğecznych: 

Dŧ_K07 rozpoznania zagroŨeŒ wynikajŃcych z prowadzonego procesu produkcji ŨywnoŜci. Ma ŜwiadomoŜĺ 

koniecznoŜci stosowania zasad higieny i bezpieczeŒstwa pracy 

  

 

Sposoby weryfikacji zağoŨonych efekt·w uczenia siň 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

Praca pisemna ï egzamin Praca pisemna ï egzamin 

 

TreŜci programowe przedmiotu 

Forma zajňĺ ï wykğady/ĺwiczenia/itp. 

 TreŜci programowe 
Liczba godzin 

stacjonarne niestacjonarne 

W1 Teoria eksploatacji i systemy dziağaniowe. 4 3 

W2 Systemy i procesy eksploatacji w ukğadzie czğowiek, maszyna i Ŝrodowisko 4 3 

W3 Systemy uŨytkowania i obsğugiwania 4 3 

W4 Oceny stan·w zdatnoŜci obiekt·w technicznych w aspekcie 

niezawodnoŜciowym 

4 3 

W5 Obiekty nieodnawialne i odnawialne. Ocena niezawodnoŜci i struktury 

niezawodnoŜciowe 

4 2 

W6 BezpieczeŒstwo w eksploatacji maszyn 5 2 

W7 ZarzŃdzanie i ocena efektywnoŜci proces·w eksploatacji 5 2 

Suma godzin:  30 18 

 

Metody/techniki i Ŝrodki dydaktyczne 

studia stacjonarne studia niestacjonarne 

pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 pokaz z objaŜnieniem, laptop, projektor multimedialny, 

prezentacja multimedialna 

 

ObciŃŨenie pracŃ studenta 

Forma aktywnoŜci 

średnia liczba godzin na realizowanie aktywnoŜci 

stacjonarne niestacjonarne 
w tym praktyczne 

stacjonarne niestacjonarne 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ dydaktycznych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

30 18 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ, realizowane w 

formie zajňĺ e-lerningowych ï ğŃczna liczba godzin w 

semestrze 

0 0 0 0 

Godziny kontaktowe z wykğadowcŃ realizowane w formie 

(np. konsultacji) ï ğŃczna liczba godzin w semestrze 
10 12 0 0 

Praca wğasna studenta: przygotowanie siň do ... (np. 

laboratorium, egzamin, kolokwium, samoksztağcenie) ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 

20 30 0 0 

Praca wğasna studenta, realizowana w formie e-lerningu ï 

ğŃczna liczba godzin w semestrze 
0 0 0 0 

Suma godzin: 60 60 0 0 

Sumaryczna liczba punkt·w ECTS dla przedmiotu 2 2  

w tym:  liczba punkt·w ECTS, kt·rŃ student uzyskuje w 

ramach zajňĺ o charakterze praktycznym: 
 0 0 
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