Zatgcznik 1
Program studiow
pierwszego stopnia
dla kierunku Zywienie cztowieka i dietetyka

1.1 Dane ogdlne

Profil studiédw ogdlnoakademicki
(ogdlnoakademicki/praktyczny)

Forma/y studiéw stacjonarne
(stacjonarna/niestacjonarna)

Tytut zawodowy licencjat

Sylwetka absolwenta:

Absolwent studidw | stopnia kierunku Zywienie cztowieka i dietetyka ma zaawansowang wiedze obejmujacg zagadnienia z
zakresu zywienia cztowieka zdrowego i chorego, profilaktyki chordb cywilizacyjnych oraz polityki wyzywienia ludnosci. Zna
czynniki ryzyka choréb dietozaleznych i jest specjalistg w zakresie poradnictwa zywieniowego i dietetycznego dla réznych grup
populacyjnych, zréznicowanych pod wzgledem wieku, zawodu oraz warunkéw zycia. Posiada wiedze i umiejetnosci z zakresu
zdrowego i racjonalnego odzywiania ludzi zdrowych, jak réwniez doboru wtasciwej diety w stanach chorobowych, a takze w
celach profilaktycznych.

Ponadto, ma wiedze z zakresu technologii zywnosci i gastronomii dotyczgcy przetwarzania surowcow i potproduktéw, a takze jej
przechowywania, dystrybucji i wykorzystania zywnosci w zywieniu indywidualnym i zbiorowym.

Absolwent kierunku moze podjgé prace w instytucjach prowadzacych zywienie zbiorowe oraz zajmujgcych sie nadzorem nad
prawidtowym zywieniem. Moze réwniez podjac indywidualng dziatalno$¢ ukierunkowang na profilaktyke zaburzen stanu zdrowia
zwigzanych z zywieniem, promocje zdrowego zywienia i poradnictwo w tym zakresie.

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

Liczba: semestréow 6; 2585 godzin (w tym realizowanych z wykorzystaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegtosc) 15 godzin

Liczba punktow ECTS (tgcznie) 180 ECTS

Dopuszczalny deficyt punktéw ECTS po poszczegdlnych semestrach
Semestr 1 2 3 4 5 6
Deficyt punktéw ECTS 8 12 7 7

Sekwencje przedmiotéw

Nazwa przedmiotu poprzedzajgcego Nazwa przedmiotu realizowanego

1. Chemia ogdlna 1. Chemia zywnosci
Chemia organiczna Chemia zywnosci
Chemia organiczna Biochemia

Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka Fizjologa Zywienia
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Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka Kliniczny zarys choréb




6. Podstawy zywienia cztowieka 6. Wprowadzenie do dietetyki

Liczba punktow ECTS, ktdérg student uzyska na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i
studentéw lub innych oséb prowadzacych zajecia: 107 ECTS

Liczba punktow ECTS, ktdra student uzyska w ramach zajec z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych: 10 ECTS *)
Liczba punktéw ECTS, ktdrg student uzyska za zajecia wybieralne: 65 ECTS

Liczba punktéw ECTS przyporzgdkowana zajeciom technologia zywnosci i zywienia 86 ECTS/nauki o zdrowiu 12 ECTS

(zwigzanym z prowadzong w uczelni dziatalno$cig naukowa w dyscyplinie lub dyscyplinach,
do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studidow/ ksztattujgcym umiejetnosci praktyczne)

Liczba godzin wychowania fizycznego: 60 **)

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

Student odbywa praktyke :

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

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

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

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

Praktyki odbywaja sie na podstawie:

— porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy Uczelnig a Zaktadem,
— umowy zlecenia,

— umowy o prace,

— innych umow.

Firma przyjmujgca na praktyki odpowiada za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk, planowe przeprowadzenie praktyki,

organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez Studenta czynnosci. W ostatnim dniu praktyki student jest oceniany

przez opiekuna praktyk ze strony Zaktadu pracy. Osiggniete przez studenta efekty uczenia sie sg sprawdzane i oceniane przez
nauczyciela akademickiego wyznaczonego przez Petnomocnika ds. praktyk. Ostateczny wynik zaliczenia praktyki stanowi srednia

z ocen wystawionych przez kierownika praktyk w zakfadzie i nauczyciela akademickiego na uczelni.

Zasady/organizacja procesu dyplomowania



Proces dyplomowania obejmuje egzamin dyplomowy.

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

Egzamin dyplomowy odbywa sie w terminie ustalonym przez dziekana, zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem studidéw, przed
komisja egzaminacyjng powotfang przez dziekana. W sktad komisji wchodzg przewodniczacy (dziekan lub upowazniony przez
niego nauczyciel akademicki) i co najmniej dwdch nauczycieli reprezentujgcych dyscypline, do ktérej przypisano kierunek
studidow. Dziekan moze rozszerzyé sktad komisji o przedstawicieli otoczenia gospodarczego.

Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym. Student odpowiada na trzy pytania po jednym z kazdego bloku tematycznego: |
Zywienie cztowieka i dietetyka, || Przemystowa produkcja zywnosci i wtasciwosci szczegdlnych kategorii zywnosci (wzbogacanej,
funkcjonalnej i suplementéw diety, itp.); Ill. Organizacja zywienia zbiorowego, technologia gastronomiczna/produkcji potraw.

Ostateczny wynik studidw jest obliczany zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem studiow.

*) — dotyczy kierunkéw innych niz przypisane do dyscyplin nauk humanistycznych lub nauk spotecznych
**) — dotyczy studiéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich realizowanych w formie stacjonarnej



Zajecia i grupy zajec *)

Przedmioty obowigzkowe:

1.
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NZD-SL>M
NZD-SL>ChO
NZD-SL>ChOr
NZD-SL>ZP
NZD-SL>TI
NZD-SL>PAIFC
NZD-SL>EiBHP
NZD-SL>S-EUZ
NZD-SL>PPSY

. NZD-SL>S

. NZD-SL>ChZ

. NZD-SL>F2

. NZD-SL>B

. NZD-SL>PwOZ

. NZD-SL>KOMIN
. NZD-SL>PT

. NZD-SL>MOiZ

. NZD-SL>PG

. NZD-SL>AZ

. NZD-SL>PZ-D

. NZD-SL>PDL

. NZD-SL>PZ

. NZD-SL>PHiTZ

. NZD-SL>SPD

. NZD-SL>PZiD

. NZD-SL>SEM

. NZD-SL>ZF

. NZD-SL>OKwGiH
. NZD-SL>MwZZ

. NZD-SL>PA

. NZD-SL>ED

. Wychowanie fizyczne
. Jezyk obcy

Przedmioty do wyboru:

1.

NZD-SL>WZZZ
NZD-SL>MPwG
NZD-SL>TPSR
NZD-SL>SRwPZ
NZD-SL>TSPZ
NZD-SL>0JwPSZ

Matematyka

Chemia ogdlna

Chemia organiczna

Zdrowie publiczne

Technologia informacyjna

Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka
Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualnej
Socjo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia
Podstawy psychologii

Statystyka

Chemia zywnosci

Fizjologia zywienia

Biochemia

Prawo w ochronie zdrowia

Komunikacja interpersonalna

Praktyka technologiczna

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
Podstawy genetyki

Analiza zywnosci

Praktyka zywieniowo-dietetyczna
Podstawy diagnostyki laboratoryjnej
Przechowalnictwo zywnosci

Podstawy higieny i toksykologia zywnosci
Specjalistyczna praktyka dietetyczna
Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne
Seminarium

Zywnos¢ fermentowana

Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie
Marketing w zywieniu zbiorowym
Przedsiebiorczo$¢ akademicka

Egzamin dyplomowy

Wyposazenie zaktadéw zywienia zbiorowego

Mechanizacja produkcji w gastronomii

Technologia przetwdrstwa surowcéw roslinnych

Surowce roslinne w produkcji zywnosci

Technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego

Operacje jednostkowe w przetwdrstwie surowcéw zwierzecych



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

NZD-SL>EiOS
NZD-SL>EKO
NZD-SL>PZCz
NZD-SL>APZCz
NZD-SL>KZC
NZD-SL>AKZC
NZD-SL>WDD
NZD-SL>AWDD
NZD-SL>BZiZ
NZD-SL>Z)wZ2Z
NZD-SL>TG
NZD-SL>TPP
NZD-SL>EZ
NZD-SL>AEZ
NZD-SL>PJiR
NZD-SL>P2Z
NZD-SL>PTWG
NZD-SL>0iPZZz
NZD-SL>ZSP
NZD-SL>ZoCF
NZD-SL>PDK
NZD-SL>ZOCh
NZD-SL>DN
NZD-SL>ADN
NZD-SL>PO
NZD-SL>BUZ

Ekologia i ochrona srodowiska
Ekotechnologia

Podstawy zywienia cztowieka

Basics of human nutrition

Kliniczny zarys choréb

Clinical diseases

Wprowadzenie do dietetyki

Introduction to dietetic

Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia
Zarzadzanie jakos$cig w zaktadach zywienia zbiorowego
Technologia gastronomii

Technologia produkcji potraw

Edukacja zywieniowa

Nutritional education

Planowanie jadtospisdw i receptur
Planowanie zywienia zbiorowego
Projektowanie technologiczne w gastronomii

Organizacja i projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego

Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia
Zywno$é¢ o cechach funkcjonalnych
Podstawy dietetyki klinicznej

Zywienie 0séb chorych

Diety niekonwencjonalne

Alternative diets

Psychologia odzywiania

Behawioralne uwarunkowania zywienia

*) — nalezy wskazac¢ wraz z kodem przedmiotu w USOS



Nazwa przedmiotu Analiza zywno$ci

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonhczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym fakty i pojecia z zakresu chemii, matematyki, biochemii i mikrobiologii dostosowane do kierunku
zywienia cztowieka i dietetyka, zaleznosci pomiedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi wiasciwymi dla kierunku zywienia
cztowieka i dietetyka, w stopniu zaawansowanym pojecia zwigzane z jako$cig zywnosci oraz jej oceng / Odpowiedz ustna,
Kartkowki, Kolokwia, Egzamin / NZD6_P6S_WGO01, NZD6_P6S_WG03, NZD6_ P6S_WG06

W zakresie umiejetnosci student potrafi:

wykonac proste analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia cztowieka postugujgc sie odpowiednig aparaturg, identyfikowaé i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach
laboratoryjnych, Kartkdwki, Ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonanych éwiczen, zaliczenie
przedmiotu / NZD_ P6S_UWO03, NZD_ P6S_UWO04

W zakresie kompetencji spotecznych:

krytyczna ocena swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu,

wykorzystanie wiedzy z zakresu zywienia cziowieka i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych /
Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na éwiczeniach laboratoryjnych / NZD_ P6S_KK01, NZD_ P6S_KK02

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢éwiczen i kolokwium

Tresci programowe - wyktady

1. Zadania analizy zywnosci. Laboratorium analityczne (szkfo laboratoryjne).

2. Jako$é produktéw spozywczych. Zywnosé funkcjonalna.

3. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna cz.l.

4. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna cz.ll.

5. Udziat zmystéw ludzkich w analizie sensorycznej i ocenie organoleptycznej

6. Warunki przebiegu analizy sensorycznej i oceny organoleptycznej

7. | kolokwium (wyktad 1-6)

8. Metody oznaczania suchej masy (zawartosci wody) w produktach spozywczych.
9. Gestos¢ ptynnych produktéw spozywczych. Metody oznaczenia.

10. Metody oznaczania zawarto$ci skrobi w produktach spozywczych.

11. Akrylamid w zywno$ci. Metody oznaczenia zawartosci toksycznego zwigzku.
12. Metody oznaczania polisacharydéw nieskrobiowych (btonnika pokarmowego).
13. Oznaczanie zawartosci wybranych skfadnikéw mineralnych w zywnosci

14. Metody oznaczenia zawartosci biatka w zywno$ci.

15. Il kolokwium (wyktad 8-14)

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci Cz.1




Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywno$ci Cz.2

Oznaczenie suchej substancji i zawartosci skrobi w wybranych produktach spozywczych

Oznaczenie gestosci, lepkosci i kwasowosci wybranych produktéw spozywczych

Oznaczenie zawartosci polisacharydoéw nieskrobiowych (ze szczegéinym uwzglednieniem btonnika pokarmowego
Oznaczenie zawartosci popiotu w wybranych produktach spozywczych

Oznaczenie zawartosci witaminy C w wybranych produktach spozywczych

Zaliczenie ¢wiczen
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Nazwa przedmiotu Basic of human nutrition

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

Student definiuje podstawowe pojecia z zakresu wiedzy o zywieniu cziowieka. Student ma ogélng wiedze o sktadzie i wartosci
odzywczej oraz uzytkowej surowcow i produktéw spozywczych, Student zna role sktadnikdw pozywienia w organizmie cziowieka
oraz zasady racjonalnego zywienia w réznych populacjach. Zna przyczyny i skutki zaburzen odzywiania, Student zna normy
Zywienia oraz podstawowe metody badan sposobu zywienia i stanu odzywienia pojedynczych oséb i grup ludnosci. / Ocena
poprawnosci wykonywania analiz, ocena sprawozdan z wykonanych ¢wiczen, Ocena wypowiedzi ustnych i/lub egzamin / NZD6_
P6S_WG09 , NZD6_ P6S_WG09, NZD6_P6S_WG03, NZD6_ P6S_WG09

W zakresie umiejetnosci:

Student potrafi obliczy¢ i zinterpretowa¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng produktéw i potraw. Student potrafi okresli¢
zapotrzebowanie organizmu na energie i sktadniki odzywcze. Student wykorzystuje normy zywienia do oceny zywienia czlowieka
oraz prawidtowo interpretuje wyniki. Stosuje wskazniki do oceny warto$ci odzywczej zywnos$ci oraz szacuje zagrozenia
zdrowotne. Student potrafi okresli¢ wymagania zywieniowe réznych grup ludnosci / obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen / NZD_ P6S_UWO03, NZD_
P6S_UWO01, NZD_ P6S_UWO07

W zakresie kompetenciji spotecznych:

Student przejawia zainteresowanie zwigzane z funkcjonowaniem organizmu cziowieka, zapotrzebowaniem na witaminy i
sktadniki mineralne, ich rolg w organizmie oraz skutkami nadmiernego i niedostatecznego spozycia. Student wykazuje
odpowiedzialno$¢ za powierzony sprzet laboratoryjny. Ma swiadomos$¢é odpowiedzialno$ci za zadania realizowane w zespole.
Student ma swiadomos¢ postepowania zgodnie z zasadami etyki. / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach,
ocena wypowiedzi ustnych,analiza prac pisemnych / NZD_ P6S_KKO01, NZD_ P6S_KK02

Kryteria oceniania Srednia wazona z zaliczenia wyktadu (60%) i éwiczen(40%)

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1. Podstawy nauki o zywieniu cziowieka. Normy i zalecenia zywieniowe.
Wyktad 2. Bilans energetyczny organizmu cziowieka.

Wyktad 3. Biatka w zywnosci. Warto$¢ odzywcza biatek.

Wyktad 4. Rola ttuszczéw w Zzywieniu cztowieka.

Wyktad 5. Rola weglowodanéw w zywieniu cztowieka.

Wyktad 6. Makroelementy: rola, nadmiary i niedobory, zrodta w zywnosci.
Wyktad 7. Mikroelementy: rola, nadmiary i niedobory, zrodta w zywnosci.

\Wyktad 8. Witaminy: rola, nadmiary i niedob0dr, zrodta w zywnosci.




Wykfad 9. Woda pitna, wody mineralne, skutki odwodnienia.

Wyktad 10. Znakowanie zywnosci. Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne.

Wyktad 11. Metody oceny stanu odzywienia. Przewodniki racjonalnego zywienia
Wyktad 12. Zywienie kobiet w cigzy i karmigcych.

Wyktad 13. Zywienie niemowlat i matych dzieci.

Wyktad 14. Zywienie miodziezy.

Wyktad 15. Zywienie 0s6b starszych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1.  Normy i zalecenia zywieniowe. Tabele sktadu i warto$ci odzywczej produktéw i potraw.
Cwiczenie 2.  Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Oznaczanie wiasnych wydatkéw energetycznych. Wartosé
energetyczna produktow spozywczych.

Cwiczenie 3.  Biatka w zywnos$ci. Warto$¢ odzywcza biatek.

Cwiczenie 4.  Rola tluszczéw w zywieniu cztowieka.

Cwiczenie 5.  Rola weglowodanéw w zywieniu cztowieka.

Cwiczenie 6.  Oznaczanie zawarto$ci wybranych makroelementéw w Zywnosci.

Cwiczenie 7.  Oznaczanie zawarto$ci wybranych mikroelementéw w zywno$ci.

Cwiczenie 8. Oznaczanie zawarto$ci wybranych witamin w zywnosci.

Cwiczenie 9.  Znakowanie zywnosci. Przewodniki racjonalnego zywienia.

Cwiczenie 10. Metody oceny stanu odzywienia.

Cwiczenie 11. Zywieni cztowieka zdrowego.

Cwiczenie 12. Zywienie kobiet w cigzy i karmigcych.

Cwiczenie 13. Zywienie niemowlat i matych dzieci.

Cwiczenie 14. Zywienie mtodziezy.

Cwiczenie 15. Zywienie oséb starszych.

Nazwa przedmiotu Behawioralne uwarunkowania zywieniowe
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy:

Zna pojecie zachowania zywieniowe i ich typologie. Student wylicza grupy czynnikéw wptywajgcych na zachowania zywieniowe

Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD6_P6S_WG02
Potrafi umiejscowi¢ grupe czynnikdéw behawioralnych w zbiorze wszystkich determinantéw sposobu zywienia. Student opisuje
grupe czynnikéw behawioralnych wptywajgcych na zachowania zywieniowe / Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD6_
P6S_WG09
Student zna i ttumaczy wptyw poszczegdinych czynnikéw behawioralnych na zachowania zywieniowe. Student objasnia
korelacje poszczegdlnych czynnikéw behawioralnych w ramach grupy czynnikéw / Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD6_
P6S_WG11
W zakresie umiejetnosci:

Potrafi okresli¢ i zinterpretowa¢ zwigzek miedzy cechami osobowosci a zachowaniami zywieniowymi w oparciu o przygotowane
instrumenty oceny behawioralnej, ocenia roznice w zachowaniach zywieniowych miedzy osobnikami ze wzgledu na rézny wptyw
czynnikow behawioralnych, interpretuje czynniki ryzyka zaburzen odzywiania w swietle cech indywidualnych jednostki /
Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD_P6S_UK08, NZD_P6S_UK09




W zakresie kompetencji spotecznych:

Ma $wiadomos$é wptywu czynnikdéw behawioralnych na zachowania zywieniowe / Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD_
P6S_KKO02

Ma swiadomos$¢ waznos$ci przestrzegania zasad racjonalnego zywienia przez jednostke i grypy o zréznicowanym wptywie
czynnikéw behawioralnych na zachowania zywieniowe / Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD_ P6S_KO03

Potrafi w oparciu o wspétczesng wiedze zinterpretowaé behawioralne czynniki ryzyka zaburzen odzywiania w swietle cech
indywidualnych jednostki i grupy / Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD_ P6S_KO05

Kryteria oceniania Ocena z pisemnego egzaminu

Tresci programowe - wyktady

W 1. Behawioryzm na tle innych koncepcji psychologicznych

W 2. Teoretyczne modele zachowan zywieniowych

W 3. Behawioryzm na tle innych teorii zachowan zywieniowych

W 4.  Behawioryzm a zachowania jednostki w dziedzinie zywienia

W 5.  Czynniki spoteczno-kulturowe- obyczajowos¢ a zachowania zywieniowe

W 6.  Czynniki spoteczno-kulturowe- religia a zachowania zywieniowe

W 7. Znaczenie czynnikow spofecznych w warunkowaniu zachowan zywieniowych- otoczenie blizsze -rodzina

W 8.  Znaczenie czynnikow spofecznych w warunkowaniu zachowan zywieniowych- otoczenie blizsze - Srodowisko
réwiesnicze i subkultury

W 9. Wplyw cech spoteczno-zawodowych jednostki na jej zachowania zywieniowe

W 10. Znaczenie czynnikéw spotecznych w warunkowaniu zachowan zywieniowych-otoczenie dalsze- media

W 11. Rola edukacji zywieniowej w procesie uczenia sie nowych zachowan zywieniowych

W 12. Predyspozycje i preferencje jednostki a zachowania zywieniowe

W 13. Zachowania zywieniowe jednostki jako proces uczenia sie

W 14. Patologia zachowan zywieniowych (anoreksja, bulimia, kompulsywne objadanie sie- podejscie behawioralne)
W 15. Terapia behawioralno poznawcza w leczeniu zaburzen odzywiania

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia
Semestr trzeci
Liczba punktéow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

Student po ukonczeniu kursu zna:

zagadnienia z zakresu jakosci zywnosci oraz zagrozenia chemiczne, biologiczne i fizyczne w produkciji zywnosci;

zagadnienia dotyczgce zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci. / ocena wypowiedzi ustnych, ocena po-prawnosci
projektowanych systeméw i dokumentéw systemowych, sprawdziany / NZD6_ P6S_WGO08,NZD6_ P6S_WK12

\W zakresie umiejetnosci: Potrafi identyfikowac¢ i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych wptywajgce na
zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne; wspétdziata¢ i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rozne role, bedgc
odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wtasnej i innych. / ocena projektow, obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_
P6S_UWO04, NZD_ P6S_UO10




\W zakresie kompetencji spotecznych student jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertow w przypadku trudno$ci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu;

podejmowania dziatan zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci zywnosci i zywienia cztowieka. / obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych / NZD_ P6S_KK01, NZD_ P6S_KO03

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia tresci wyktadowych i ¢wiczen

Tresci programowe - wyktady

1,2. Podstawowe pojecia i definicje dotyczace bezpieczenstwa zywnosci. Lancuch produkcji bezpiecznej zywnosci.
3,4. Bezpieczenstwo zywnosci i zywienia w swietle krajowych i unijnych przepiséw prawa zywnosciowego.

5,6. Zagrozenia chemiczne, biologiczne i fizyczne w produkciji i obrocie zywnoscia.

7, 8. Warunki higieniczno-sanitarne w produkcji i obrocie zywnoscia.

9,10. Systemy zapewniajace bezpieczenstwo zywnosci, zarzgdzanie bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci.

11, 12. Wytyczne normy ISO 17025. Dobra praktyka laboratoryjna.

13, 14. Metody kontroli jakosci zdrowotnej zywnosci. Urzedowa kontrola zywnosci w Polsce i UE.

15. Terroryzm zywnosciowy.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Lanhcuch produkcji bezpiecznej zywnosci- analiza przypadkow.

2,3. Zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci i sposoby ograniczania ich wystepowania w produkciji i obrocie zywnoscia.
4,5. Opracowanie standardéw dobrych praktyk higienicznych i produkcyjnych.

6,7. System HACCP-kluczowe elementy dla zagwarantowania bezpieczenstwa zywnosci.

8. Omowienie projektow.

Nazwa przedmiotu Biochemia
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza

1. Student definiuje pojecia biochemiczne — opisuje aminokwasy, biatka, weglowodany, lipidy i kwasy nukleinowe / Kolokwium,
Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Prezentacja multimedialna, Egzamin / NZD6_P6S_WG01

2. zna kinetyke dziatania enzymoéw, koenzymaow i witamin, w stopniu zaawansowanym rozumie role witamin w organizmie /
Kolokwium, Odpowiedz ustna, Kartkdwki, Prezentacja multimedialna, Egzamin / NZD6_P6S_WG01

3. przemiany zwigzkéw chemicznych w warunkach fizjologicznych oraz w stopniu zaawansowanym potrafi objasni¢ gtéwne tory
metabolizmu: cukréw, biatek i lipidéw, zachodzgce z udziatem odpowiednich enzymow oraz potrafi wyttumaczyc¢ integracje i
hierarchie proceséw komarkowych / Kolokwium, Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Prezentacja multimedialna, Egzamin /
NZD6_P6S_WGO01, NZD6_P6S_WG02

Umiejetnosci

1. Student potrafi obstugiwaé podstawowy sprzet i urzgdzenia wykorzystywane w laboratoriach biochemicznych / Obserwacja
pracy na ¢wiczeniach, ocena dokfadnosci i poprawnosci wykonania analiz, ocena raportu z wykonania ¢éwiczen /
NZD_P6S_UWO01

2. Student potrafi przeprowadzi¢ podstawowe reakcje biochemiczne, dobra¢ warunki reakcji enzymatycznej, oznaczy¢ aktywnosc
enzymoéw, obliczy¢ stezenie cukréw, biatek, kwaséw nukleinowych w ré6znych prébach / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
ocena doktadnosci i poprawnosci wykonania analiz, ocena raportu z wykonania éwiczen / NZD_P6S_UWO02, NZD_P6S_UWO03




3. Student potrafi wskazaé czynniki szkodliwe / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena doktadnosci i poprawnosci wykonania
analiz, ocena raportu z wykonania ¢wiczen / NZD_P6S_UWO04

Kompetencje spoteczne

Absolwent jest gotéw do:

Krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu biochemii / Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach /
NZD_P6S_KKO1

Przestrzegania zasad bezpieczenstwa oraz zasad higieny pracy, stosowania srodkéw ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas
wykonywania zadan zawodowych / Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_P6S_KO03,
NZD_P6S_KR06

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe — wyktady

1. Aminokwasy — budowa wiasciwosci i funkcje

2. Peptydy

3. Struktura i wlasciwo$ci biatek

4. Klasyfikacja biatek

5. Enzymy

6. Koenzymy i witaminy

7. Witaminy z grupy B.

8. Weglowodany i lipidy

9. NukleotydY i kwasy nukleinowe

10. Procesy trawienne

11. Metabolizm weglowodanow - glikoliza, glukoneogeneza
12. Szlak pentozo fosforanowy.

13. Cykl Krebsa

14. Metabolizm azotu - cykl mocznikowy

15. Metabolizm lipidow — synteza i rozktad kwaséw ttuszczowych

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Wstep, ¢wiczenia rachunkowe

2. Wiasciwosci aminokwasoéw i biatek

3. lloSciowe oznaczanie biatek

4. Roztwory buforowe

5. Oznaczanie cukréw redukujgcych metodg Nelsona
6. Kwasy nukleinowe

7. Wiasciwosci enzymoéw. Ureaza

8. Dehydrogenaza L(+) mleczanowa z drozdzy

9. Oznaczanie aktywnosci a-amylazy

10. Aminotransferaza asparaginianowa

11. Cwiczenie teoretyczne — prezentacja wybranego zagadnienia z biochemii
12. Zaliczenie ¢wiczen

Nazwa przedmiotu Chemia ogdlna
Semestr pierwszy

Liczba punktow ECTS 5




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonhczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy student zna i rozumie:

podstawowe prawa chemiczne oraz rozwigzuje zadania z nimi zwigzane, poprawng terminologie chemiczng, ogoine wtasciwosci
pierwiastkdw, w oparciu o potozenie w uktadzie okresowym, generalng klasyfikacje zwigzkow (elektrolity, nieelektrolity, elektrolity
stabe, elektrolity mocne) / Odpowiedz ustna, Kolokwia, Egzamin / NZD6_P6S_WG01

W zakresie umiejetnosci student potrafi:

zastosowaé metody analityczne, potrafi prowadzi¢ obliczenia dotyczace wykonanych analiz, opracowuje i interpretuje uzyskane
w przeprowadzonych doswiadczeniach wyniki, wykona¢ oznaczenia jakosciowe anionéw i kationéw oraz ilosciowe metodami
analizy miareczkowej / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena prawidtowos$ci wykonanych oznaczen, Ocena sprawozdan z
przebiegu wykonanych ¢wiczen / NZD_P6S_UWO01, NZD_P6S_UW02, NZD_PS6_UW03

rozumie potrzebe uzupetniania wiedzy zwigzanej z wykorzystywaniem metod analitycznych, w tym analizy jakosciowej i
ilosciowej stosowanej w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach / NZD_P6S_UO10,
NZD_P6S_UO13

W zzakresie kompetencji spotecznych:

Student jest gotow do krytycznej oceny wtasnej wiedzy z zakresu chemii ogélnej i nieorganicznej / Obserwacja pracy na
¢wiczeniach / NZD_P6S_KKO1

Kryteria oceniania ocena z éwiczen 50%, ocena z wyktadu 50%

Tresci programowe - wyktady

1. Klasyfikacja zwigzkéw chemicznych. Typy reakcji chemicznych. Reakcje zwigzkéw nieorganicznych (tlenki, kwasy,
zasady, sole).

2. R&zne typy reakcji w roztworach wodnych: dysocjacja, reakcje strgcania, hydroliza. Zapisy czasteczkowe i jonowe reakc;ji
w roztworach wodnych. Zjawisko amfoterycznosci.

3. Wspotczesne poglady na budowe atomu. Czagstki elementarne, definicja pierwiastka, izotopy. Elektronowe orbitale
atomow.

4. Pozajgdrowa budowa atomu. Wplyw rozmieszczenia elektronéw w atomie na wtasciwosci chemiczne pierwiastkow.

5. Typy wigzan chemicznych. Wigzania jonowe (elektrowartosciowos¢), wigzania kowalencyjne (stopien utleniania).

\Wigzania pojedyncze i wielokrotne. Hybrydyzacja orbitali elektronowych. Wigzania koordynacyjne, polaryzacja wigzan, dtugosc i
moc wigzan. Wigzanie wodorowe.

6. Roztwory — podstawowe pojecia. Koligatywne wtasciwosci roztworéw. Elementy chemii koloidéw.

7. Elementy kinetyki chemicznej. Szybkos¢ i odwracalnos¢ proceséw w przyrodzie. Rbwnowaga chemiczna. Prawo
dziatania mas. Wptyw warunkéw zewnetrznych na stan i statg rownowagi chemiczne;.

8. Teorie kwaséw i zasad (Arrheniusa, Bréensteda, Lewisa).

9. Dysocjacja elektrolityczna. Moc elektrolitdw. Stopnie i state dysocjaciji i hydrolizy. Prawo Ostwalda. Teoria mocnych
elektrolitdw Debaya-Huckela.

10. Pojecie i sposéb obliczania pH dla roztworéw réznych elektrolitow.

11. Mieszaniny buforowe.

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

13. Elementy elektrochemii: elektrody | i Il rodzaju, elektrody redoks, szereg elektrochemiczny, ogniwa elektrochemiczne,

zjawisko korozji.

14. Zwigzki kompleksowe.

15. Przeglad pierwiastkow grup gtéwnych i pobocznych (pierwiastki bloku s, p, d) oraz ich wazniejszych potaczen
chemicznych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Elementy analizy jakosciowej — identyfikacja wybranych kationdéw i anionéw.
2. Reakcje charakterystyczne wybranych kationdéw i anionéw — c.d.. Analiza soli).




3. Analiza miareczkowa NaOH.

4. Potencjometrycze oznaczanie NaOH.

5. Manganianometryczne oznaczanie zelaza.

6. Pomiary pH, wskazniki.

7. Bufory, pomiary pH.

Nazwa przedmiotu Chemia organiczna
Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 8

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy student zna i rozumie:

W stopniu zaawansowanym definiuje pojecia z zakresu chemii organicznej, nazywa zwigzki organiczne, objasnia procesy takie
jak destylacja, sublimacja, krystalizacja, ekstrakcja i chromatografia, objasnia reakcje tworzenia sie zwigzkéw organicznych
zawierajgcych pospolite grupy funkcyjne oraz reakcje jakim ulegajg / Kolokwium, Kartkéwka, Odpowiedz ustna, Egzamin /
NZD6_P6S_WG01

\W zakresie umiejetnosci student potrafi:

stosowac w praktyce zasady pracy obowigzujgce w laboratorium syntetycznej chemii organicznej, planuje, przeprowadza i
kontroluje synteze prostych zwigzkéw organicznych oraz oblicza wydajnosci reakcji, dobiera wtasciwe podstawowe techniki
oczyszczenia zwigzkow / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena poprawnosci przeprowadzonych doswiadczen,
sprawozdania z wykonania ¢wiczen / NZD_P6S_UWO02, NZD_P6S_UWO03

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student wykazuje dbatos¢ i odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet, dziata efektywnie samodzielnie i w zespole wedtug
udzielonych wskazéwek

wykazuje swiadomos$¢ zagrozenia w pracy z substancjami niebezpiecznymi / Obserwacja pracy w grupie, Obserwacja pracy na
¢wiczeniach / NZD_P6S_KKO1

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50%

Tresci programowe - wyktady

Budowa elektronowa zwigzkéw organicznych.

Izomeria konstytucyjna zwigzkéw organicznych.

Stereoizomeria.

Alkany. Substytucja wolnorodnikowa. Cykloalkany.

Alkeny. Addycja elektrofilowa i wolnorodnikowa. Polimeryzacja. Alkiny.
Weglowodory aromatyczne. Substytucja elektrofilowa.

Halogenki alkiléw. Substytucja nukleofilowa w uktadach alifatycznych. Eliminacja.
Zwiagzki metaloorganiczne.

Alkohole, fenole, etery.

Aldehydy i ketony. Addycja nukleofilowa.

Kwasy karboksylowe. Hydroksykwasy.

Pochodne kwasow karboksylowych. Substytucja nukleofilowa w grupie acylowej. Ttuszcze.
Aminy i amidy.

Weglowodany.

Aminokwasy, peptydy.
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Tresci programowe - ¢wiczenia

Destylacja prosta. Oznaczanie temperatury wrzenia.
Chromatografia kolumnowa. Destylacja z parg wodng.

Destylacja frakcyjna. Oznaczanie wspotczynnika zatamania swiatta.
Oczyszczanie zwigzku organicznego metodg krystalizacji. Oznaczanie temperatury topnienia.
Odparowanie rozpuszczalnika pod zmniejszonym cisnieniem.
Ekstrakcja w uktadzie ciecz-ciecz.

Chromatografia cienkowarstwowa (TLC).

Ekstrakcja w uktadzie ciato state-ciecz.

Preparatyka organiczna cz.1

Preparatyka organiczna cz.2

Reakcje charakterystyczne wybranych grup funkcyjnych.
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Nazwa przedmiotu Chemia zywnosci

Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza:

Student zna w stopniu zaawansowanym skfad chemiczny produktéw zywnosciowych, charakteryzuje budowe i wtasciwosci
podstawowych sktadnikéw zywnosci

Student opisuje i objasnia interakcje miedzy poszczegdlnymi sktadnikami zywnosci

Student ttumaczy wptyw przemian zachodzacych w zywnosci na jej jakosé, identyfikuje zagrozenia chemiczne w procesie
produkcji i przechowywania zywnosci / Odpowiedz pisemna, Odpowiedz ustna, Ocena sprawozdan z przebiegu wykonanych
cwiczen, Egzamin pisemny / NZD6_P6S_WG01

Umiejetnosci

Student wykorzystuje podstawowy sprzet i operacje fizykochemiczne do izolowania wybranych skfadnikéw zywnosci

Student potrafi wykona¢ proste doswiadczenia pozwalajgce na identyfikacje i charakterystyke fizykochemiczng sktadnikow
Zywnosci

Student dokonuje wstepnych analiz czystosci izolowanych substancji metodami chromatografii cienkowarstwowe;j

Student ma $wiadomos$¢ odpowiedzialnosci za wspdlnie realizowane w zespole zadania

Student rozumie i unika zagrozen zwigzanych z pracg w laboratorium chemicznym, pracuje w sposdb bezpieczny dla siebie i
innych uzytkownikéw laboratorium / Obserwacja studenta pod katem umiejetnosci obstugi prostego sprzetu laboratoryjnego, oraz
ocena czystosci i wydajnosci izolowania poszczegolnych sktadnikéw zywnosci, Ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz i
uzyskanych wnioskéw / NZD_P6S_UWO01, NZD_ P6S_UW02, NZD_ P6S_UWO03, NZD_ P6S_UO10

Kompetencje spoteczne

Student jest gotow do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu chemii zywnosci

Student jest Swiadomy zagrozen wynikajgcych z obecnosci okreslonych substancji w zywnosci / Obserwacja pracy studenta w
grupie / NZD_P6S_KKO01, NZD_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50%

Tresci programowe - wyktady

1. Zakres chemii zywnosci. Sktad chemiczny produktéw zywnosciowych (1h)
2. Woda jako skfadnik zywnosci (1h)
3. Budowa, wystepowanie i wtasciwosci mono- i disacharydow w zywnosci (2h)




4 Polisacharydy i ich znaczenie w zywnosci (1h)
5. Lipidy (3h)
6. Biatka w produktach zywnosciowych (1h)
7 Niebiatkowe zwigzki azotowe (1h)
8 Witaminy (1h)

9. Wystepowanie, budowa i wtasciwosci polifenoli (1h)

10. Barwniki w zywnosci (1h)

11. Zwigzki zapachowe w zywnosci (1h)

12. Alergeny, mutageny, kancerogeny i antykancerogeny, skazenia zywnosci (1h).

Tresci programowe - ¢wiczenia

Izolowanie trimirystyny z gatki muszkatotowej

Wydzielanie i identyfikacja lotnych skfadnikow przypraw

Izolowanie kurkuminy z kurkumy

Badanie wtasciwosci redukujgcych cukrow wystepujgcych w zywnosci
Izolowanie piperyny z pieprzu czarnego

Izolowanie fosfolipidéw z z6ttka jaja kurzego

Wyadzielanie kofeiny z herbaty

Rozdziat barwnikéw z materiatu roslinnego

Izolowanie teobrominy z kakao
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Nazwa przedmiotu Clinical diseases

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy student zna i rozumie:

Wybrane zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz funkcjonowania organizmu cztowieka w srodowisku
przyrodniczym, objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia / Prezentacja na ¢wiczeniach, Egzamin /
NZD6_P6S_WG02, NZD6_ P6S_WG11

W zakresie umiejetnosci student potrafi:

porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka i dietetyki oraz technologii zywnosci z wykorzystaniem
specjalistycznej terminologii; przygotowaé opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnienh z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki, prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz dokumentowa¢ dziatania zwigzane z zawodem
dietetyka, z uwzglednieniem obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw; planowaé $ciezke wlasnego rozwoju naukowego
i zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie i aktualizowania wiedzy zwigzanej z wykonywanym zawodem /
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach / NZD_ P6S_UKO08, NZD_ P6S_UK09, NZD_ P6S_UU11

W zakresie kompetencji spotecznych student:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu, podejmowania dziatan na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzanh spotecznych i
podkreslania miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie krajowym / Obserwacja pracy w
grupie, Obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_ P6S_KKO01, NZD_ P6S_KO05

Kryteria oceniania Obecnosé na zajeciach, aktywny udziat w dyskusji, zaliczenie éwiczeh na podstawie
prezentacji , egzamin pisemny




Tresci programowe - wykfady

1. Otytos¢ i zesp6t metaboliczny.

2. Choroby kwasozalezne: zapalenie zotgdka i dwunastnicy, choroba wrzodowa Zzotgdka i dwunastnicy  choroba refluksow
3. Choroby jelit: zespét jelita nadwrazliwego, choroba uchytkowa jelita grubego , wrzodziejgce zapalenie jelita grubego, cho
4. Choroby watroby i drog zétciowych. Ostre i przewlekte zapalenie trzustki.

5. Nowotwory, w tym nowotwory przewodu pokarmowego.

6. Algorytmy diagnostyczne i terapeutyczne w chorobach wewnetrznych - zaburzenia rytmu serca.Choroba wiencowa.

7. Nadcisnienie tetnicze.

8. Hiperlipidemie.

9. Choroby uktadu oddechowego.

10. Choroby uktadu moczowego.

Tresci programowe - ¢wiczenia

. Badania laboratoryjne w ocenie zagrozenia chorobg. Materiaty do badan laboratoryjnych.
. Diagnostyka i prewencja nadwagi i otytosci.

. Diagnostyka i prewencja zaburzen gospodarki weglowodanowej i cukrzycy.

. Diagnostyka i prewencja zespotu metabolicznego.

. Diagnostyka i prewencja choréb gérnego odcinka przewodu pokarmowego.

. Diagnostyka i prewencja nieswoistych choréb zapalnych jelit.

. Diagnostyka i prewencja nietolercji pokarmowych.

. Diagnostyka i prewencja nowotworow, w tym nowotworow uktadu pokarmowego.
9. Diagnostyka i prewencja chordob watroby, drog zétciowych i trzustki.

10. Diagnostyka i prewencja choroby wiencowej i zawatu miesnia sercowego.

11. Diagnostyka i prewencja nadcisnienia tetniczego.

12. Diagnostyka i prewencja hiperlipidemii.

13. Diagnostyka i prewencja choréb uktadu oddechowego.

14. Diagnostyka i prewencja chorob nerek.

15. Zaliczenie ¢wiczen.

0N OO WDN =

Nazwa przedmiotu Diety niekonwencjonalne
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

wiedze w zaawansowanym stopniu o czynnikach spotecznych, ekonomicznych i psychologicznych warunkujgcych podjecie
decyzji o wyborze niekonwencjonalnego sposobu zywienia / egzamin / NZD6_P6S_WK10, NZD6_P6S_WK16

Umiejetnosci - student potrafi:

rozrézniaé¢ czynniki spoteczne, ekonomiczne oraz behawioralne wptywajgce na wybdr niekonwencjonalnej diety, uzasadniaé jej
zastosowanie / Egzamin, odpowiedzi ustne / NZD_P6S_UK09

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

Swiadomej odpowiedzialnosci za realizowane dziatania w aspekcie monitorowania czynnikéw ksztattujgcych sposéb zywienia /
Egzamin,

odpowiedzi ustne / NZD_P6S_KKO01

a pr:
oba



Kryteria oceniania ocena z wyktadu

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Uwarunkowania wyboru zywnosci — biologiczne- gtod — sytos¢
2. Uwarunkowania wyboru zywnos$ci — spoteczne i psychologiczne
3. Niekonwencjonalne sposoby zywienia

4. Dieta Attinsa, wysokottuszczowa

5. Dieta dr Bgbrowskiej — gtodoéwka oczyszczajgca

6. Dieta paleo —wysokobiatkowa

Nazwa przedmiotu Edukacja zywieniowa

Semestr pigty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

zaawansowana wiedze o zdrowiu, chorobie, ma wiedze o zasadach racjonalnego zywienia oraz przyczynach i skutkach
nieprawidtowego sposobu odzywiania;

0 czynnikach zywieniowych wptywajgcych na rozwdj choréb zywieniowozaleznych, zna reguty postepowania dietetycznego w ich
leczeniu;

cele edukacji zywieniowej, klasyfikuje poradnictwo zdrowotne ze wzgledu na jednostke chorobowg, zna podstawowe elementy
technologii informacyjnej / egzamin / NZD6_P6S_WG09, NZD_P6S_WG10, NZD_P6S_WG10

Umiejetnosci - student potrafi:

wykonac¢ proste zadania badawcze, opracowuje jadtospisy z odpowiednig wartoscig odzywczg, przeprowadza ankiety i wywiady,
obstuguje programy zywieniowe;

samodzielnie opracowa¢ materiaty edukacyjne w poradnictwie zywieniowym, udzieli¢ wskazéwek prozdrowotnych dla os6b
zdrowych i chorych, potrafi zorganizowa¢ edukacje zywieniowg / Egzamin, odpowiedzi ustne, prezentacja multimedialna / NZD _
P6S_ UK09, NZD_P6S_UK09

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

szerzenia wiedzy zywieniowej wsrdd osdb zdrowych i chorych, potrafi zasugerowa¢ porade medyczng, wspotpracuje z
wielodyscyplinarnym zespotem. / odpowiedzi ustne, prezentacja multimedialna / NZD_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen

Tresci programowe - wyktady

Stan zdrowia spoteczenstwa polskiego. Czynniki ryzyka utraty zdrowia w réznych populacjach

Postepowanie lecznicze w chorobach zywieniowzaleznych. Zywnos$é przetworzona

Pojecie edukacji prozdrowotnej. Poradnictwo zywieniowe oséb zdrowych i chorych

Wspotpraca edukatora zywieniowego z pacjentem oraz z rodzing. Metody dydaktyczne narzedzia pracy - przyktady
. Edukacja i warsztaty grupowe, np. w szkofach, przedszkolach. Przyktady programéw zywieniowych: Trzymaj forme,
Mamo tato wole wodeg in.

apr e




6. Wspodtczesne metody edukacji: webminaria, czaty z ekspertem, telemedycyna, blogi edukacyjne

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Opracowanie jadlospiséw dla indywidualnego pacjenta chorujgcego na wybrang chorobe zywieniowozalezng (otytos¢,
cukrzyca, nadcisnienie). Praktyczne przygotowanie warsztatéw zywieniowych.
2. Praktyczne przygotowanie wybranych positkow dla poszczegdlnych pacjentéw (np. ziemniaki gotowane w nieosolonej

wodzie, ciasteczka owsiane, hamburger z soi, satatka jarzynowa). Poréwnanie zmodyfikowanych sktadéw odzywczych positkow
z tradycyjnymi

3. Opracowanie materiatdw do przeprowadzenia edukacji zywieniowej pacjenta z chorobg zywieniowozalezng. Zatozenia
diety, produkty zalecane, przeciwwskazane. Broszury, plakaty informacyjne, prezentacje multimedialne

4. Przedstawienie opracowanych materiatdow w grupach. Zaliczenie ¢wiczen

Nazwa przedmiotu Egzamin dyplomowy

Semestr szOsty

Liczba punktéw ECTS 10

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

W zaawansowanym stopniu zasady zywienia cziowieka zdrowego i chorego. Podstawy dietetyki, w tym dietetyki klinicznej
technologie gastronomiczng oraz organizacje zywienia zbiorowego,

zagadnienia zwigzane z zywnos$cig wzbogacang, funkcjonalng oraz suplementami diety

metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki / Ocena z egzaminu dyplomowego /
NZD6_P6S_WG04, NZD6_ P6S_WG09, NZD6_ P6S_WG11, NZD6_ P6S_WK16

Umiejetnosci - student potrafi:

Stosowac, wdrazacé i dobiera¢ zaawansowane techniki i narzedzia badawcze w zakresie nauk o zywnosci, zywieniu cztowieka i
dietetyce

samodzielnie zaplanowac i przeprowadzi¢ eksperymenty i pomiary, w tym dobra¢ wiasciwe metody i materiat do badan,
interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

zaplanowa¢ schemat, przeprowadzi¢ i wdrozy¢ postepowanie dietetyczne wsrod pacjentdw z roznymi schorzeniami
dietozaleznymi

planowac¢ sciezke wlasnego rozwoju zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie i ukierunkowywacé innych w
tym zakresie / Ocena z egzaminu dyplomowego / NZDP7S_UWO01, NZDP7S_UWO03, NZDP7S_UWO05, NZDP7S_UU11
Kompetencje spoteczne - abslwent jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywno$ci, zywieniu cztowieka i dietetyki w rozwigzywaniu probleméw zawodowych
przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz podejmowania dziatah na rzecz przestrzegania tych zasad oraz za
wiasciwe prowadzenie prac doswiadczalnych oraz dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka

demonstrowanie postawy promujacej zdrowie, okazywania szacunku dla pacjentéw/grup spotecznych oraz troski o ich dobro /
Ocena z egzaminu dyplomowego / NZDP7S_KK02, NZDP7S_KR06, NZDP7S_KRO07

Kryteria oceniania Ocena z egzaminu dyplomowego, srednia ze studiéw

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Ekologia i ochrona srodowiska

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza

Absolwent ma pogtebiong wiedze o procesach biodynamicznych zachodzgcych w srodowisku naturalnym, zna zagrozenia
wynikajgce z degradacji antropogenicznej, ma wiedze w zakresie ochrony poszczegdlnych elementéw srodowiska, zna i rozumie
wplyw zanieczyszczen srodowiska na jakosé surowcow wykorzystywanych do produkciji zywnosci, potrafi opisa¢ ich wptyw na
zdrowie cztowieka, zwierzat, roslin i bezpieczenstwo zywnosci./ Kolokwium / NZD6_P6S_WG02

Umiejetnosci

Student potrafi wyszukiwac¢, oceniaé, opracowac i zaprezentowaé materiaty dotyczace zrédet zanieczyszczenia srodowiska i ich
wplywu na zdrowie czlowieka , stan srodowiska oraz bezpieczenstwo zywnosci, potrafi zidentyfikowac i oceni¢ wptyw zlej
gospodarki przemystu Zzywnosciowego na srodowisko. / Kolokwium, przygotowanie prezentacji / NZD_ P6S_UWO04
Kompetencje spoteczne

Jest gotéw do wiasciwej oceny wptywu swoich dziatan na skutki w srodowisku, rozméw z ekspertami w celu zasiegniecia
dogtebnej opinii w sytuacjach kryzysowych / Obserwacja w trakcie zaje¢ / NZD_ P6S_KKO01

Kryteria oceniania Ocena z egzaminu i zaliczenie éwiczen

Tresci programowe - wykfady

Wyktad 1. Ekologia jako nauka przyrodnicza.

Wyktad 2. Definicje i podstawowe pojecia w ekologii.

Wyktad 3. Ekologia a ochrona srodowiska.

Wyktad 4. Ekologiczna organizacja populacji.

Wyktad 5. Cztowiek a Srodowisko przyrodnicze i ich wzajemne oddziatywanie.
Wyktad 6. Zrédta zanieczyszczen atmosfery i jej ochrona.

Wyktad 7. Zrédta zanieczyszczen wéd i ich ochrona.

Wyktad 8. Zrédta zanieczyszczen gleb i ich ochrona.

Wyktad 9. Zrédta zanieczyszczen laséw i ich ochrona.

\Wyktad 10. Wptyw substancji szkodliwych na zdrowie cztowieka, roslin i zwierzat.
Wyktad 11. Srodowisko a bezpieczenstwo zywno$ci.

Wyktad 12. Zasady ochrony s$rodowiska w Polsce.

Wyktad 13. Odpady, ich utylizacja i recykling.

Wyktad 14. Nowoczesne technologie skladowania i przerobu odpaddéw.

Wyktad 15. Nowoczesne technologie bezodpadowe w przemysle zywnosciowym.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Oméwienie éwiczen, wydawanie tematéw.

Cwiczenie 2. Pozostate zajecia-seminaryjne dotyczace ekologii oraz ochrony $rodowiska w réznych zaktadach zywieniowych z
uwzglednieniem nastepujgcych zagadnien: ogolnej charakterystyki zaktadu, gospodarki wodno-$ciekowej, energetycznej,
zagospodarowania i utylizacji odpadéw, gospodarki bezodpadowej, ochrony srodowiska




Nazwa przedmiotu Ergonomia i BHP. Ochrona wtasnosci intelektualnej

Semestr pierwszy

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonhczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy:

- student ma wiedze na temat ergonomii oraz czynnikdw wystepujgcych na stanowiskach pracy, zna zasady wykorzystywania
cudzej wtasnosci intelektualnej.

W zakresie umiejetnosci student:

- potrafi zidentyfikowac¢ czynniki szkodliwe i ucigzliwe wystepujace na stanowiskach pracy,

- potrafi zoptymalizowaé¢ stanowisko pracy z uwzglednieniem wymogéw ergonomii i BHP.

\W zakresie kompetencji spotecznych student ma $wiadomos$¢ znaczenia ergonomii i warunkow pracy dla zdrowia i
bezpieczenstwa pracujagcych ludzi.

Kryteria oceniania Ocena z wyktadu: 100%

Tresci programowe - wyktady

1.
2.

w

IS

Podstawowe pojecia dotyczgce bezpieczenstwa i higieny pracy. Ogdélna charakterystyka czynnikéw srodowiska pracy.
Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia zwigzane z przemieszczaniem sie ludzi, zagrozenia
mechaniczne.

Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: zagrozenia wybuchem i pozarem, ochrona przeciwpozarowa.
Czynniki niebezpieczne na stanowiskach pracy: Ochrona przeciw porazeniom prgdem elektrycznym. Zagrozenia polami
elektromagnetycznymi.

Zagrozenia wypadkowe. Pojecie wypadku przy pracy. Postepowanie powypadkowe. Profilaktyka i prewencja.
Czynniki szkodliwe i ucigzliwe: drgania i ich wptyw na organizm ludzki. Minimalizacja skutkdw drgan na stanowisku
pracy.

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

Mikroklimat. Termiczne i atmosferyczne srodowisko pracy.

Podstawy oceny ryzyka zawodowego.

. Wprowadzenie do ergonomii, podstawowe pojecia, rys historyczny.

. Podstawowy uktad ergonomiczny. Antropometria — geometryczne ksztattowanie stanowiska pracy.

. Obcigzenie czlowieka pracg. Wydatek energetyczny organizmu ludzkiego.

. Obcigzenie cztowieka pracg. Obcigzenia statyczne uktadu miesniowo — szkieletowego. Pojecie monotypii.

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

intelektualnej.

Ochrona wtasnosci intelektualnej. Ochrona

Tresci programowe - ¢wiczenia




Nazwa przedmiotu Fizjologia zywienia

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonhczeniu przedmiotu student

\W zakresie wiedzy student zna i rozumie:

wybrane zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz funkcjonowania organizmu cztowieka w srodowisku
przyrodniczym,

zaleznosci pomiedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi wiasciwymi dla kierunku zywienia cziowieka i dietetyka / ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu /
NZD6_P6S_WG02, NZD6_P6S_WG03

W zakresie umiejetnosci student potrafi:

wykonac proste analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia cztowieka postugujgc sie odpowiednig aparaturg, identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa
produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne / obserwacja pracy na ¢wiczeniach,
ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen / NZD_ P6S_UWO03, NZD_P6S_UWO04
krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu, wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cziowieka i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach / NZD_ P6S_KKO01, NZD_ P6S_KK02

Kryteria oceniania Srednia wazona oceny z ¢wiczen (40%) i oceny z egzaminu (60%)

Tresci programowe - wyktady

1. Regulacja czynnosci fizjologicznych

2. Fizjologia receptoréw. Ukiad nerwowy i narzady zmystow

3. Ukfad trawienny. Budowa uktadu pokarmowego

4. Mechanizmy Zucia i potykania. Rola $liny

5. Ukfad trawienny. Procesy trawienne zachodzgce w jamie ustnej i przetyku

6. Uktad trawienny. Mechanizmy trawienia i wchtaniania w zotgdku

7. Uktad trawienny. Procesy trawienne zachodzgce w jelicie cienkim i grubym

8. Mechanizmy proceséw trawienia i wchtaniania ttuszczéw w poszczegoélnych odcinkach uktadu trawiennego
9. Mechanizmy procesow trawienia i wchtaniania weglowodandw w poszczegdlnych odcinkach uktadu trawiennego
10. Mechanizmy procesdw trawienia i wchtaniania biatek w poszczegodlnych odcinkach uktadu trawiennego

11. Funkcja watroby. Zewnatrz- i wewnatrzwydzielnicza czynno$¢ trzustki i ich wzajemna interakcja

12. Wydzielanie wewnetrzne

13. Rola fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego. Mechanizm defekacji.

14. Regulacja gospodarki wodno-elektrolitowej organizmu

15. Fizjologia uktadu dokrewnego

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Cwiczenia organizacyjne. Badanie reakcji odruchowych (rozcigganie, odruchy obronne)

2. Fizjologia narzgdéw zmystéw. Czucie skérne. Czucie smaku i wechu. Zmyst stuchu. Zmyst wzroku

3. Przemiana materii i energii. Pojecie przemiany materii i energii. Wptyw wybranych czynnikéw na natezenie proceséw
metabolicznych

4, Procesy trawienne zachodzgce w jamie ustnej. Okreslenie aktywnosci amylazy slinowej

5. Procesy trawienne zachodzgce w zotgdku. Wpltyw formy substratu i odczynu srodowiska na aktywnosé enzymow

trawiennych




6. Procesy trawienne zachodzace w jelicie. Enzymatyczna hydroliza tluszczu

7. Gospodarka wodno-elektrolitowa. Zawartos¢ i rozmieszczenie wody w ustroju. Sktad elektrolitowy ptynéw ustrojowych
8. Adaptacja do zmiennych warunkéw srodowiska naturalnego. Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczenh

Nazwa przedmiotu Introduction of dietetic

Semestr

Liczba punktéw ECTS

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Kryteria oceniania

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Kliniczny zarys choréb
Semestr czwarty
Liczba punktéow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy student zna i rozumie:

\Wybrane zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz funkcjonowania organizmu cztowieka w srodowisku
przyrodniczym, objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia / Prezentacja na ¢wiczeniach, Egzamin /
NZD6_P6S_WG02, NZD6_ P6S_WG11

W zakresie umiejetnosci student potrafi:

porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka i dietetyki oraz technologii zywnosci z wykorzystaniem
specjalistycznej terminologii; przygotowaé opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnienh z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki, prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz dokumentowaé dziatania zwigzane z zawodem
dietetyka, z uwzglednieniem obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw; planowaé sciezke wlasnego rozwoju naukowego
i zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie i aktualizowania wiedzy zwigzanej z wykonywanym zawodem /
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach / NZD_ P6S_UK08, NZD_ P6S_UKO09, NZD_ P6S_UU11

W zakresie kompetencji spotecznych student:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu, podejmowania dziatan na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych i
podkreslania miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie krajowym / Obserwacja pracy w




grupie, Obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_ P6S_KKO01, NZD_ P6S_KO05

Kryteria oceniania Obecnosé na zajeciach, aktywny udziat w dyskusji, zaliczenie éwiczen na podstawie
prezentacji , egzamin pisemny

Tresci programowe - wyktady

1. Otytos¢ i zespo6t metaboliczny.

2. Choroby kwasozalezne: zapalenie zotgdka i dwunastnicy, choroba wrzodowa zotgdka i dwunastnicy  choroba
refluksowa przetyku, dyspepsja.

3. Choroby jelit: zespdt jelita nadwrazliwego, choroba uchytkowa jelita grubego , wrzodziejgce zapalenie jelita grubego,

choroba Lesniowskiego — Crohna.

Choroby watroby i drog zétciowych. Ostre i przewlekte zapalenie trzustki.

Nowotwory, w tym nowotwory przewodu pokarmowego.

Algorytmy diagnostyczne i terapeutyczne w chorobach wewnetrznych - zaburzenia rytmu serca.Choroba wiencowa.
Nadcisnienie tetnicze.

Hiperlipidemie.

Choroby uktadu oddechowego.

10. Choroby uktadu moczowego.
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Tresci programowe - ¢wiczenia

. Badania laboratoryjne w ocenie zagrozenia chorobg. Materiaty do badan laboratoryjnych.
. Diagnostyka i prewencja nadwagi i otytosci.

. Diagnostyka i prewencja zaburzen gospodarki weglowodanowej i cukrzycy.

. Diagnostyka i prewencja zespotu metabolicznego.

. Diagnostyka i prewencja choréb gérnego odcinka przewodu pokarmowego.

. Diagnostyka i prewencja nieswoistych chordb zapalnych jelit.

. Diagnostyka i prewencja nietolercji pokarmowych.

. Diagnostyka i prewencja nowotworéw, w tym nowotwordw uktadu pokarmowego.
9. Diagnostyka i prewencja chordb watroby, drég zétciowych i trzustki.

10. Diagnostyka i prewencja choroby wiencowej i zawatu miges$nia sercowego.

11. Diagnostyka i prewencja nadcisnienia tetniczego.

12. Diagnostyka i prewencja hiperlipidemii.

13. Diagnostyka i prewencja chordb uktadu oddechowego.

14. Diagnostyka i prewencja chordb nerek.

15. Zaliczenie ¢wiczen.
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Nazwa przedmiotu Marketing w zywieniu zbiorowym
Semestr szOsty
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

\Wiedza:
posiada 0gdlng wiedze o podstawowych kategoriach marketingowych i marketingowej orientacji w zaktadach zywienia
zbiorowego;




zna zrodta informacji marketingowych oraz metody i techniki pozyskiwania danych marketingowych / test pisemny / NZD6_

P6S_WK12

Umiejetnosci:

Umie wykonac¢ analize marketingowg przedsiebiorstwa i zinterpretowac jej wyniki;

Potrafi pozyska¢ informacje marketingowe ze zrédet pierwotnych i wtérnych;

Potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze do opracowania planu marketingowego dla zakfadu zywienia zbiorowego / test pisemny /

NZD_P6S_UWO06

Kompetencje spoteczne:

Student wykazuje zrozumienie koniecznosci rozpoznania i zaspokojenia potrzeb klienta jako integralnej czesci zarzgdzania

marketingiem w przedsiebiorstwie;

Student zdaje sobie sprawe ze znaczenia zagadnien marketingowych w przedsiebiorstwach / Ocena uczestnictwa w wykfadach
NZD_P6S_KO04

Kryteria oceniania Ocena z zaliczenia wykfadu 100%

Tresci programowe - wykfady

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)
10)
11)
12)

Marketing - wprowadzenie.

Podziat rynkéw i sposoby okreslania jego wielkosci. Otoczenie i orientacja przedsiebiorstw.
Potrzeby nabywcy jako centrum uwagi dziatan marketingowych.

Marketing mix jako koncepcja planu marketingowego.

Polityka produktowa w miksie marketingowym. Produkt marketingowy — definicja, typy, struktura.
Budowanie oferty asortymentowej. Cykl zycia produktu marketingowego. Macierz BCG.

Polityka cenowa w marketingu. Gtéwne narzedzia. Typy cen i sposoby ich wyznaczania.
Dystrybucja w marketingu.

Polityka promocyjna. Gtéwne narzedzia promocji w miksie marketingowym. Reklama i sposoby jej tworzenia.
Czynniki wptywajgce na popyt i poziom cen w gospodarce zywnosciowej.

Teoria zachowan konsumentow.

Badania marketingowe — zrédta danych, metody prowadzenia, zastosowanie.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Matematyka
Semestr pierwszy
Liczba punktéow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza

Zna podstawy teorii granic funkcji.

Zna podstawy rachunku rézniczkowego i catkowego funkcji jednej zmienne;.
Umiejetnosci

Potrafi wykorzystac¢ rachunek rézniczkowy do badania przebiegu funkdiji.
Umie zastosowac rachunek catkowy do obliczania wielkosci geometrycznych.
Kompetencje spoteczne

Rozumie potrzebe precyzyjnego formutowania problemu.

Docenia role nauk Scistych w naukach przyrodniczych.




\Widzi potrzebe samoksztatcenia.

Kryteria oceniania Cwiczenia 50%, egzamin 50%

Tresci programowe - wyktady

1. Reguta de L’Hospitala.

Zastosowanie | pochodnej do badania przebiegu zmiennosci funkcji. Monotonicznos$¢ funkciji,

Ekstrema funkcji. Druga pochodna funkcji. Badanie przedziatéw wypuktosci funkcji, wyznaczenie punktéw przegiecia,
badanie przebiegu zmiennosci funkgc;ji.

4. Calka nieoznaczona. Definicja, podstawowe wtasnosci, obliczanie catek z funkcji wielomianowych i trygonometrycznych.
5. Metody catkowania. Catkowanie przez podstawienie i przez czesci.

6. Catka oznaczona. Definicja, wtasnosci. Obliczanie catki oznaczonej
7
8
9
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. Obliczanie pdl figur ptaskich za pomoca catki oznaczone;j.
. Obliczanie pdl figur ptaskich za pomoca catki oznaczone;j.
Ukfad kartezjanski, uktad biegunowy, opisywanie krzywych w zadanych ukfadach,

10.przedstawienie krzywych za pomocg réwnan parametrycznych.
11.0bliczanie dtugosci tukéw. Obliczanie objetosci bryt obrotowych.
12.Funkcje dwéch zmiennych. Pochodna czgstkowa. Ekstrema funkcji dwoch zmiennych. Rézniczka zupetna. Zastosowania
13.Catka podwadjna. Definicja, wtasnosci. Opisy obszaréw normalnych wzgledem poszczegdlnych osi.
14. Réwnania rézniczkowe zwyczajne | i Il rzedu.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Zbiory liczbowe i relacje miedzy nimi. Pojecie liczby zespolonej i jej zastosowanie do rozwigzywania réwnan. Rachunek
macierzowy i pojecie wyznacznika

Rozwigzywanie uktadéw réwnan liniowych. Uktad Cramera. Metoda eliminacji Gaussa. Ciggi liczbowe. Granica ciggu. Pojecie
liczby e.

Obliczanie granic ciggéw. Twierdzenie o 3 ciggach. Pojecie granicy funkcji w punkcie. Zastosowanie jej do badania ciggtosci
funkcii.

Pochodna funkcji, jej interpretacja geometryczna i fizyczna. Liczenie pochodnych funkcji z wykorzystaniem podstawowych
wzoréw. Pochodna funkcji ztozonej.

Zastosowanie pochodnych do badania ekstremdw i monotonicznoéci funkcji. Zastosowanie jej w zadaniach optymalizacyjnych, a
takze w zagadnieniach technicznych. Pojecie catki nieoznaczonej.

Rézne metody obliczania catek nieoznaczonych. Catka oznaczona i jej zastosowanie geometryczne. Wprowadzenie wzoréw na
objetos$¢ i pola powierzchni bocznych bryt obrotowych.

Funkcja 2 zmiennych. Pochodne czgstkowe. Rézniczka funkcji 2 zmiennych i jej zastosowanie do liczenia btedéw pomiaru oraz
liczenie przyblizonych wartosci wyrazen. Pojecie réwnania rézniczkowego i jego zastosowanie do opisu roznych zagadnien
fizycznych i chemicznych.

Repetytorium i zaliczenie przedmiotu.

Nazwa przedmiotu Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
Semestr trzeci
Liczba punktow ECTS 7

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
\W zakresie wiedzy student zna i rozumie:
pozycje drobnoustrojow w swiecie organizmdéw zywych oraz ma zaawansowang wiedze o budowie i funkcjach zyciowych




mikroorganizmow i wiruséw, zjawisko wzrostu drobnoustrojow i definiuje podstawowe parametry wzrostu, podstawy ekologii
drobnoustrojow i rozumie oddziatywania miedzy drobnoustrojami, organizmami wyzszymi i srodowiskiem nieozywionym /
Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Kolokwia, Egzamin / NZD6_P6S_WG01, NZD6_P6S_WG03, NZD6_P6S_WG09,
NZD6_P6S_WG06

W zakresie umiejetnosci student potrafi:

rozréznia¢ gtéwne grupy i formy drobnoustrojow, przeprowadzi¢ podstawowe hodowle drobnoustrojéw i techniki mikroskopowe,
oznaczy¢ liczbe drobnoustrojéow w srodowisku i przeprowadzi¢ analize mikrobiologiczng wody, powietrza i gleby, wiasciwie
postugiwac sie terminologig mikrobiologiczng, rozumie potrzebe uzupetniania wiedzy z zakresu mikrobiologicznych technik
badawczych / Obserwacja pracy na

¢wiczeniach / NZD6_P6S_UW02, NZD6_P6S_UWO03, NB_P6S_UWO05, NZD6_P6S_UK05, NZD6_P6S_UU12

W zakresie kompetencji spotecznych student jest gotéw do:

krytycznej oceny wiasnej wiedzy z zakresu mikrobiologii, przestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz rozumie wazno$¢
przestrzegania zasad higieny w zwigzku z powszechnym wystepowaniem drobnoustrojéw / Obserwacja pracy w grupie,
Obserwacja pracy na ¢wiczeniach / NZD6_P6S_KKO01, NZD6_P6S_KK02, NZD6_P6S_KK03, NZD6_P6S_KKO07

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu (40% z ¢wiczen, 60 %o cena z
wyktadu)

Tresci programowe - wyktady

1. Historia rozwoju mikrobiologii, charakterystyka i podziat mikrobiologii.

2. Sktad chemiczny drobnoustrojow i ich wymagania pokarmowe.

3. Wplyw czynnikdéw srodowiskowych na drobnoustroje.

4. Interakcje pomiedzy drobnoustrojami.

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

7. Charakterystyka bakterii - morfologia i fizjologia.

8. Metabolizm drobnoustrojow.

9. Charakterystyka promieniowcéw, wirusow i bakteriofagéw.

10. Wzrost drobnoustrojéw- krzywa wzrostu i podstawowe systemy hodowlane.
11. Mikroorganizmy, a srodowisko naturalne - woda, powietrze, gleba.

12. Charakterystyka mikrobiologiczna surowcéw roslinnych, zwierzecych i owocéw morza.
13. Bakterie fermentacji mlekowej, bakterie probiotyczne — charakterystyka.

14. Zatrucia pokarmowe, mikroorganizmy chorobotwércze w zywnosci.

15. Chemiczne i biologiczne metody utrwalania zywno$ci.

16. Wykorzystanie mikroorganizmoéw do produkcji zywnosci.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Wyposazenie laboratorium mikrobiologicznego.

2. Pozywki do hodowli drobnoustrojow.

3. Hodowle drobnoustrojow, techniki posiewania, otrzymywanie czystych kultur.
4. Pomiary liczby komorek w srodowisku.

5. Bakterie wtasciwe i promieniowce.

6. Przetrwalnikowanie bakterii.

7. ldentyfikacja bakterii.

8. Drozdze.

9. Grzyby strzepkowe (mikroskopowe).

10. Mikroflora powietrza, powierzchni oraz wody.

11. Mikroflora gleby.

12. Wzajemne stosunki miedzy drobnoustrojami.

13. Analiza mikrobiologiczna mleka i produktéw mlecznych.




14. Fermentacja mlekowa.
15. Fermentacje spontaniczne — mastowa, alkoholowa i octowa.

Nazwa przedmiotu Nutritional education
Semestr pigty
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

zaawansowana wiedze o zdrowiu, chorobie, ma wiedze o zasadach racjonalnego zywienia oraz przyczynach i skutkach
nieprawidtowego sposobu odzywiania;

0 czynnikach zywieniowych wptywajgcych na rozwdj choréb zywieniowozaleznych, zna reguty postepowania dietetycznego w ich
leczeniu;

cele edukacji zywieniowej, klasyfikuje poradnictwo zdrowotne ze wzgledu na jednostke chorobowa, zna podstawowe elementy
technologii informacyjnej / egzamin / NZD6_P6S_WG09, NZD_P6S_WG10, NZD_P6S_WG10

Umiejetnosci - student potrafi:

wykonac¢ proste zadania badawcze, opracowuje jadtospisy z odpowiednig warto$cig odzywcza, przeprowadza ankiety i wywiady,
obstuguje programy zywieniowe;

samodzielnie opracowa¢ materiaty edukacyjne w poradnictwie zywieniowym, udzieli¢ wskazéwek prozdrowotnych dla os6b
zdrowych i chorych, potrafi zorganizowaé edukacje zywieniowg / Egzamin, odpowiedzi ustne, prezentacja multimedialna / NZD _
P6S_ UK09, NZD_P6S_UKO09

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

szerzenia wiedzy zywieniowej wsrod osob zdrowych i chorych, potrafi zasugerowa¢ porade medyczna, wspétpracuje z
wielodyscyplinarnym zespotem. / odpowiedzi ustne, prezentacja multimedialna / NZD_P6S_KK02

Kryteria oceniania Ocena z ¢wiczen

Tresci programowe - wyktady

Stan zdrowia spoteczenstwa polskiego. Czynniki ryzyka utraty zdrowia w réznych populacjach

Postepowanie lecznicze w chorobach zywieniowzaleznych. Zywnos$¢ przetworzona

Pojecie edukacji prozdrowotnej. Poradnictwo zywieniowe oséb zdrowych i chorych

Wspotpraca edukatora zywieniowego z pacjentem oraz z rodzing. Metody dydaktyczne narzedzia pracy - przyktady
. Edukacja i warsztaty grupowe, np. w szkotach, przedszkolach. Przyktady programoéw zywieniowych: Trzymaj forme,
Mamo tato wole wodeg in.

6. Wspotczesne metody edukacji: webminaria, czaty z ekspertem, telemedycyna, blogi edukacyjne
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Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Opracowanie jadtospisow dla indywidualnego pacjenta chorujgcego na wybrang chorobe zywieniowozalezng (otytosc,
cukrzyca, nadcisnienie). Praktyczne przygotowanie warsztatow zywieniowych.
2. Praktyczne przygotowanie wybranych positkow dla poszczegdlnych pacjentéw (np. ziemniaki gotowane w nieosolonej

wodzie, ciasteczka owsiane, hamburger z soi, satatka jarzynowa). Poréwnanie zmodyfikowanych sktadéw odzywczych
positkow z tradycyjnymi

3. Opracowanie materiatéw do przeprowadzenia edukacji zywieniowej pacjenta z chorobg zywieniowozalezng. Zatozenia
diety, produkty zalecane, przeciwwskazane. Broszury, plakaty informacyjne, prezentacje multimedialne

4. Przedstawienie opracowanych materiatéw w grupach. Zaliczenie éwiczen




Nazwa przedmiotu Obstuga konsumenta w gastronomii i hotelarstwie

Semestr szOsty

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza - student zna i rozumie:

kryteria podziatu zakladéw gastronomicznych w zaleznosci od rodzaju oferowanych ustug oraz wymagania wobec personelu
zaktaddw réznych typow;

W zaawansowanym stopniu zasady obstugi konsumenta, prawidtowego nakrywania stotow oraz wyjasnia metody serwowania
potraw i napojéw, a takze wykazuje w zaawansowanym stopniu wiedze z zakresu organizacji ustug cateringowych;

zasady sporzgdzania i serwowania napojow bezalkoholowych i alkoholowych oraz zasady serwowania i doboru niezbedne;j
zastawy / Odpowiedz ustna, Kartkowki, Egzamin / NZD6_ P6S_WK12, NZD6_ P6S_WG08

Umiejetnosci - student potrafi:

przygotowac nakrycie stotu do réznych positkdw, wiasciwie dobiera¢ zastawe stotlowg oraz stosowac wiasciwe metody
serwowania potraw i napojow;

identyfikowa¢ wymagania réznych grup klientéw, prawidtowo zastosowac zasady tworzenia kart menu oraz dokona¢ oceny
jakosci Swiadczonych ustug w zakfadzie gastronomicznym;

pracy w zespole przyjmujgc rézne funkcje i zadania zaleznie od sytuacji / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Symulacja, Ocena
raportow z ¢wiczen / NZD_ P6S_UWO01, NZD_ P6S_UO10

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu gastronomii w celu zapewnienia wysokiej jakosci swiadczonych ustug;

profesjonalnego podejscie do potrzeb konsumenta oraz do przejawiania aktywnej postawy i kreatywnos$ci w organizowaniu
miejsca pracy / Obserwacja pracy w indywidualnej, Obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_ P6S_KK02, NZD_P6S_KO03,
NZD_P6S_KO04

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1. Dziatalnos¢ ustugowa zaktaddw gastronomicznych. Stanowiska pracy w zaktadach gastronomicznych. Zakres
czynnosci na poszczegoélnych stanowiskach. Kwalifikacje pracownikdéw na poszczegélnych stanowiskach. Poziom i kultura
obstugi konsumenta.

Wyktad 2. Przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi konsumenta. Czynnosci porzadkowe wykonywane w czesci handlowej.
Wyktad 3. Wyposazenie czesci handlowej i ekspedycyjnej zakladow gastronomicznych. Podstawowy sprzet niezbedny do
obstugi konsumentow.

Wyktad 4. Ogolne zasady serwowania w zakfadzie gastronomicznym cz.1

Wyktad 5. Ogodlne zasady serwowania w zakfadzie gastronomicznym cz.2

\Wyktad 6. Zasady przygotowania potraw przez kelnera w obecnosci goscia — serwis specjalny.

\Wyktad 7. Rodzaje kart menu. Zasady tworzenia kart menu.

Wyktad 8. Elementy baristerstwa cz. 1

Wyktad 9. Elementy baristerstwa cz. 2

\Wyktad 10. Elementy enologii cz. 1

\Wyktad 11. Elementy enologii cz. 2

Wyktad 12. Elementy barmanstwa cz. 1

Wyktad 13. Elementy barmanstwa cz. 2

Wyktad 14. Obstuga konsumenta w obiektach hotelowych.




Wyktad 15. Organizacja przyje¢ okolicznosciowych. Catering.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Cwiczenia wprowadzajgce. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia éwiczen.

Cwiczenie 2-3. Bielizna stotowa. Zastawa stotowa porcelanowa i szklana. Zestaw sztuécéw podstawowych, zestaw rozszerzony
oraz sztucce specjalne. Technika przenoszenia zastawy stotowej porcelanowej i szklanej. Zasady nakrywania do stotu w
zaleznos$ci od rodzaju obstugi kelnerskiej.

Cwiczenie 4-6. Zasady serwowania dan i napojow — serwis kelnerski. Projektowanie kart menu w zaleznosci od charakteru
zaktadu gastronomicznego oraz tworzenie okolicznosciowych kart menu.

Cwiczenie 7-8. Elementy baristerstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzgdzania i podawania napojow
bezalkoholowych gorgcych i zimnych.

Cwiczenie 9-10. Elementy enologii: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzgdzania i podawania napojéw alkoholowych.
Cwiczenie 11-12. Elementy barmanstwa: niezbedny sprzet i zastawa. Technika sporzadzania i podawania napojéw
bezalkoholowych i alkoholowych.

Cwiczenie 13-15. Praktyczna obstuga konsumenta — zajecia terenowe.

Nazwa przedmiotu Operacje jednostkowe w przetworstwie surowcow zwierzecych
Semestr trzeci
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy student:

- ma podstawowg wiedze z zakresu technologii przetworstwa surowcow zwierzecych,

- wykazuje znajomosc¢ przemian fizyko—chemicznych i biochemicznych zachodzacych podczas przetwarzania, utrwalania i
przechowywania surowcow pochodzenia zwierzecego oraz produktéw z nich wytworzonych.

\W zakresie umiejetnosci student:

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

- wykonuje sensoryczne, fizykochemiczne, mikrobiologiczne i toksykologiczne analizy surowcéw i produktow spozywczych
pochodzenia zwierzecego,

- analizuje zagrozenia i wskazuje krytyczne punkty kontrolne w procesach produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego.
\W zakresie kompetencji spotecznych student:

- wspotpracuje w zespole wielodyscyplinarnym w celu zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych produktow
pochodzenia zwierzecego,

- potrafi myslec¢ i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy.

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 60%, ocena z wyktadu 40%

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1 Surowiec drobiarski oraz miesny, przygotowanie do przetwdrstwa, obrotu i transportu.
Wyktad 2 Operacje jednostkowe na linii uboju drobiu grzebigcego i wodnego

Wyktad 3 Operacje jednostkowe na linii uboju duzych zwierzat rzeznych

Wyktad 4 Operacje jednostkowe w procesach chiodzenia i zamrazania miesa i ryb

Wyktad 5 Peklowanie, wedzenie, fermentacja i marynowanie migsa i ryb

Wyktad 6 Operacje jednostkowe w produkcji wysoko przetworzonych wyrobéw miesnych




Wyktad 7 Operacje jednostkowe w produkcji wysoko gatunkowych wyrobéw miesnych

Wyktad 8 Operacje jednostkowe w ciggu technologicznym innowacyjnych wyrobéw miesnych

Wyktad 9 Operacje jednostkowe w przetwarzaniu surowca jajczarskiego

Wykiad 10  Operacje jednostkowe w przetwarzaniu mleka.

Wyktad 11 Operacje jednostkowe w produkcji mlecznych napojéw fermentowanych

Wyktad 12 Operacje jednostkowe w produkcji wyrobow wysokottuszczowych z mleka

Wykiad 13 Operacje jednostkowe w produkcji seréw podpuszczkowych i kwasowych

Wyktad 14  Operacje jednostkowe w produkcji koncentratéw mlecznych

Wyktad 15  Operacje jednostkowe w zagospodarowania surowcow ubocznych przetwérstwa miesa, mleka i jaj

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1 Dysekcja tuszek drobiowych. Okreslenie podstawowych elementéw wyrebowych tusz zwierzat rzeznych
Cwiczenie 2 Okreslenie podstawowych parametrow fizykochemicznych miesa biatego i czerwonego
Cwiczenie 3 Operacje peklowania i marynowania miesa

Cwiczenie 4 Operacje obrébki termicznej i jej wptyw na jakos¢ miesa

Cwiczenie 5 Operacje jednostkowe wydzielania biatek miesa

Cwiczenie 6 Operacje jednostkowe w produkcji wysokowydajnych wyrobéw miesnych

Cwiczenie 7 Operacje jednostkowe w produkcji wybranych wedlin podrobowych

Cwiczenie 8 Operacje jednostkowe w produkcji zywnosci wygodnej

Cwiczenie 9 Operacje jednostkowe w przetworstwie ryb

Cwiczenie 10  Operacje jednostkowe w produkcji majonezéw i dressingéw

Cwiczenie 11 Normalizacja w przetwérstwie mleczarskim

Cwiczenie 12
Cwiczenie 13
Cwiczenie 14
Cwiczenie 15

Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka
Operacje jednostkowe wydzielania ttuszczu mlecznego
Operacje jednostkowe wydzielania biatek mleka
Operacje jednostkowe w produkcji serka ziarnistego

Nazwa przedmiotu Organizacja i projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego

Semestr pigty

Liczba punktow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

definicje gastronomii jako ogniwa gospodarki zywnosciowej; aktualng strukture rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na
Swiecie; rodzaje i typy zaktadéw w gastronomii indywidualnej i systemowej;

wymagania techniczne i inne czynniki ksztattujgce proces technologiczny w gastronomii; zasady projektowania technologicznego
zakltadow gastronomicznych; wymagania techniczne i sanitarne w réznych zaktadach gastronomicznych; programy komputerowe
do obstugi gospodarki surowcowej w technologii gastronomi; rozumie specyfike systemow zapewnienia jakosci w zaktadach
gastronomicznych;

ustuge gastronomiczng jako produkt potrzeby réznych grup konsumentéw; profesjonalne dziatania i strategie marketingowe w
gastronomii;

zagadnienia dotyczgce ksztattowania cen, dystrybucji i promociji ustug;

wymagania prawne i organizacyjne funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych; podstawowe wskazniki efektywnosci
ekonomicznej zaktadow gastronomicznych. / Odpowiedzi ustne na wyktadach konwersatoryjnych, Projekt technologiczny zaktadu
Zzywienia zbiorowego, Egzamin ustny / TOG_P6S_WG03, TOG_P6S_WG06, TOG_P6S_WG09, TOG_P6S_WGO08,
TOG_P6S_WK10, TOG_P6S_WK11

Umiejetnosci - student potrafi:

Zrozumie¢ ztozonos$c¢ procesu technologicznego w zaktadach gastronomicznych i okresli¢ rézne jego aspekty;




okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne i wymagania organizacyjno-techniczne i sanitarne réznych zaktadow
gastronomicznych na podstawie przepiséw prawa;

ustali¢ zapotrzebowanie surowcowe na podstawie receptur i prowadzi¢ dokumentacje magazynowg i oszacowac koszty
surowcow z zastosowaniem systemow komputerowych

planowac czynnosci zwigzane z produkcjg potraw i obstugg konsumenta w réznych zaktadach gastronomicznych;
zaprojektowac proces produkcyjny i dobra¢ wyposazenie, surowce i materiaty niezbedne do produkcj;

stworzy¢ projekt technologiczny zaktadu z uwzglednieniem wymagan GMP i systeméw zapewnienia jakosci w zaktadach
gastronomicznych. / TOG_P6S_WGO01, TOG_P6S_UWO06, TOG_P6S_UWO07, TOG_P6S_UW10, TOG_P6S_UWO04,
TOG_P6S_UWO08, TOG_P6S_UUK11

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

Swiadomego okreslenia roli gastronomii w gospodarce zywnosciowej i otwarty na specyficzne potrzeby réznych grup
konsumentow;

Prezentowania aktywnej postawy i kreatywnosci w pracy;

Student rozumie potrzebe wdrazana nowych rozwigzan technicznych, technologicznych i marketingowych w zaktadach
gastronomicznych. / Ocena zachowania i aktywnosci na wyktadach konwersatoryjnych i konsultacjach. Projekt technologiczny
zaktadu zywienia zbiorowego - ocena formy, terminowosci wykonania, zaangazowania i pracy zespotowej / TOG_P6S_KKO01,
TOG_P6S_KOO04, TOG_P6S_KOO05, TOG_P6S_KK02

Kryteria oceniania ocena z projektu 50%, ocena z wykfadu 50 % (aktywnos¢ 20%, egzamin ustny 30%)

Tresci programowe - wyktady

1. Gastronomia jako ogniwo gospodarki zywnosciowej, rynek ustug gastronomicznych w Polsce i na $wiecie
2. Znaczenie nowoczesnego wyposazenia i systeméw produkcji potraw w funkcjonowaniu zaktadéw gastronomicznych
3. Zasady funkcjonowania zaktadéw gastronomicznych — wymagania prawne w UE i w Polsce

4. Wymagania sanitarne i BHP w zaktadach gastronomicznych

5. Specyfika systemow zapewnienia jakosci w gastronomii

6. Formy organizacyjne i metody zarzgdzania zaktadami gastronomicznymi

7. Organizacja pracy w zakfadach gastronomicznych typu otwartego - restauracje

8. Organizacja pracy w zakfadach typu otwartego - punkty gastronomiczne i bary

9. Planowanie i realizacja zywienia w zakfadach typu zamknietego

10. Projektowanie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego - struktura funkcjonalna i przestrzenna

11. Projektowanie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego - dobér maszyn i urzgdzen

12. Projektowanie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego - instalacje

13. Marketing w gastronomii — strategie w gastronomii indywidualnej i sieciowej

14. Marketing w gastronomii — strategie w gastronomii indywidualnej i sieciowej

15. Formy i metody obstugi konsumenta w réznych typach zaktadéw gastronomicznych

Tresci programowe - ¢wiczenia

Wymagania formalno-prawne zwigzane z funkcjonowaniem réznych typéw zaktadéw - 2h

Rodzaje produktéw gastronomicznych, receptury, surowce - ceny i koszty- 2h

Dobér wyposazenia technicznego réznych typow zaktadéw gastronomicznych , projektowanie drég technologicznych - 2h
Zuzycie mediéw w zaktadzie gastronomicznym - 2h

Kapitat ludzki w zaktadach gastronomicznych, organizacja pracy, koszty pracy - 2h

Marze i ceny wyrobdw w gastronomii. Zastosowanie programéw komputerowych w zaktadach gastronomicznych- 2h
Dziatania promocyjne i reklamowe w zaktadzie gastronomicznym - 2h

Prezentacja projektu technologicznego zaktadu 2h

© NOo gkl wDdNPRE




Nazwa przedmiotu Planowanie jadtospisow i receptur

Semestr piaty

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym mozliwosci wykorzystania réznych metod oceny stanu odzywienia i stanu zdrowia cztowieka;
zaleznosci pomiedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi wiasciwymi dla kierunku zywienia cztowieka i dietetyka /
Sprawozdania, raporty, udziat w dyskusji / NZD6_ P6S_WG05, NZD6_P6S_WG03

Umiejetnosci - student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobraé¢ wtasciwe metody i materiat
do badan, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

dokonac¢ wstepnej oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych i technologicznych oraz
podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki / obserwacja zaangazowania studentéw w trakcie
dyskusji na ¢wiczeniach / NZD_P6S_UWO03, NZD_ P6S_UWO05

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

podejmowania dziatan na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych i podkreslania miejsca
zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie krajowym / obserwacja w trakcie éwiczen / NZD_
P6S_KOO05, NZD_ P6S_KRO06

Kryteria oceniania Ocena uzyskana z pisemnego zliczenia przedmiotu

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Wprowadzenie do przedmiotu. Prezentacja programu zywieniowego.

Ocena jakosciowa jadtospiséw oséb dorostych. Opracowywanie zalecen zywieniowych w réznych formach.
Ocena i analiza jadtospiséw pod wzgledem doboru receptur potraw, produktéw, urozmaicenia i kolorystyki.
Ocena jako$ciowa i iloSciowa jadtospisow oséb dorostych.

Planowanie jadtospiséw dla os6b dorostych z wykorzystaniem zalecen dietetycznych.

Planowanie jadtospiséw dla oséb starszych z wykorzystaniem zalecen dietetycznych.

Obliczanie norm $redniowazonych dla réznych grup populacyjnych.

Opracowywanie jadtospisdéw w oparciu o zasady diety bogatoresztkowe;.

. Opracowywanie jadtospisow w oparciu o rézny stan odzywienia oséb, do ktérych kierowane bedg proponowane
dtospisy.
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10. Opracowywanie jadtospiséw dla konkretnych punktéw zywienia zbiorowego. Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen
Nazwa przedmiotu Planowanie zywienia zbiorowego

Semestr pigty

Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




\Wiedza - student zna i rozumie:

w stopniu zaawansowanym mozliwosci wykorzystania roznych metod oceny stanu odzywienia i stanu zdrowia
cztowieka/Sprawozdania, raporty, udziat w dyskusji/ NZD6_ P6S_WG05

zaleznosci pomiedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi wiasciwymi dla kierunku zywienia cztowieka i dietetyka
Sprawozdania, raporty, udziat w dyskusji/ NZD6_P6S_WG03

Umiejetnosci — student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobraé¢ wiasciwe metody i materiat
do badan, interpretowac uzyskane wyniki i wyciggaé wnioski / obserwacja zaangazowania studentéw w trakcie dyskusji na
¢wiczeniach/ NZD_ P6S_UWO03

dokonac¢ wstepnej oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych i technologicznych oraz
podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki/ obserwacja zaangazowania studentéw w trakcie
dyskusiji na ¢wiczeniach/ NZD_ P6S_UWO05

Kompetencje spoteczne — student jest gotéw do:

podejmowania dziatan na rzecz srodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych / obserwacja w trakcie
cwiczen/ NZD_ P6S_KO05

podkreslania miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie krajowym/ obserwacja w trakcie
cwiczen/ NZD_ P6S_KRO06

Kryteria oceniania Ocena uzyskana z pisemnego zliczenia przedmiotu

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Wprowadzenie do przedmiotu. Prezentacja programu zywieniowego.

2. Ocena jakosciowa i ilosciowa jadtospisdw oséb réoznych grup populacyjnych.

3. Obliczanie norm sredniowazonych dla réznych grup populacyjnych.

4. Planowanie zywienia zbiorowego dla kobiet ciezarnych i karmigcych.

5. Planowanie zywienia zbiorowego dla dzieci i miodziezy.

6. Planowanie jadtospisow dla osdb dorostych z wykorzystaniem zalecen dietetycznych.

7. Planowanie jadtospiséw dla oséb dorostych z ré6zng aktywnoscia fizyczna.

8. Planowanie jadtospiséw dla oséb starszych z wykorzystaniem zalecen dietetycznych.

9. Opracowywanie jadtospisdw w oparciu o rézny stan odzywienia oséb, do ktérych kierowane bedg proponowane jadtospisy.
10. Opracowywanie jadtospiséw dla konkretnych punktéw zywienia zbiorowego. Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen

Nazwa przedmiotu Podstawy anatomii i fizjologii cztowieka
Semestr pierwszy
Liczba punktéow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

Po ukohczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy student zna i rozumie wybrane zagadnienia z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz funkcjonowania
organizmu czlowieka w $rodowisku przyrodniczym / Obserwacja na zajeciach, Egzamin / NZD6_P6S_WG02

\W zakresie umiejetnosci student potrafi: porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny zywienia czlowieka i dietetyki oraz
technologii Zzywnosci z wykorzystaniem specjalistycznej terminologii / Obserwacja pracy / NZD_ P6S_UK08

W zakesie kompetenciji spotecznych: krytyczna ocena swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertow w
przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu / Obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_ P6S_KKO01

Kryteria oceniania Ocena uzyskana z pisemnego zliczenia przedmiotu




Tresci programowe - wykfady

1. Budowa i fizjologia komorki: podziaty komdrkowe, kontrola czynnosci komérki, transporty btonowe, potencjat btonowy.

2. Budowa tkanek cztowieka: tkanka miesniowa, nerwowa, fgczna, nabtonkowa:

Tkanka nabtonkowa : klasyfikacja nabtonkéw, budowa i funkcje tkanki nabtonkowej , mechanizmy odnowy i regeneracji
nabtonkéw. Tkanka tgczna: klasyfikacja i charakterystyka poszczegdlnych rodzajow tkanki tgcznej. Sktad i rola krwi i limfy.
Tkanka miesniowa : klasyfikacja , charakterystyka budowy miesnia szkieletowego, gtadkiego , sercowego Tkanka nerwowa —
klasyfikacja komorek i widkien nerwowych , potgczenia miedzy komérkami nerwowymi, funkcje komarek glejowych.

3. Fizjologia uktadu krwiotwdrczego: krew i jej rola w organizmie, elementy morfotyczne krwi. czynnosé tkanek krwiotwoérczych,
hematopoeza, grupy krwi, krzepniecie.

4. Anatomia ukfadu sercowo-naczyniowego: serce, tetnice, zyty, uktad naczynh chtonnych. Krazenie: wiehcowe, duze, ptucne,
wrotne. Osrodki kontrolujgce krazenie krwi. Czynno$¢ bioelektryczna i mechaniczna serca.

5. Anatomia i fizjologia uktadu nerwowego: budowa neuronu, ciato, organelle, dendryty, neuryt, synapsa, neuromediatory.
\Widékna nerwowe, budowa, rodzaje widkien, ostonki. Nerw obwodowy. Glej, rodzaje, funkcja. Receptory czuciowe i 0$ czuciowa,
osrodki w centralnym systemie nerwowym odpowiedzialnym za czucie, zmyst wzroku, uktad przedsionkowy, zmyst stuchu, zmyst
powonienia, zmyst powonienia i smaku.

6. Anatomia i fizjologia uktadu kostno-stawowego: ogdlna budowa kosci, budowa: kregostupa, czaszki, konczyn dolnych i
gornych. Polgczenia kostne, budowa i rodzaje. Budowa mies$ni Podstawy morfologiczne mechanizmu skurczu miesnia. Budowa
miesnia, podziat miesni uwzgledniajgcy potozenie, ksztalt brzusca.

7. Wprowadzenie do fizjologii uktadu dokrewnego, przysadka, gruczot tarczowy, nadnercza, wyspy trzustkowe, hormonalna
regulacja metabolizmu ogdlnoustrojowego.

8. Anatomia i fizjologia uktadu pokarmowego: ogdélna budowa ukfadu pokarmowego, regulacja motoryki, wydzielania, trawienia i
wchfaniania w przewodzie pokarmowym, hormony zotgdkowo—jelitowe, mechanizmy jelitowego transportu elektrolitdéw i wody.

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

10. Anatomia i fizjologia uktadu moczowo — piciowego: budowa anatomiczna i funkcje nerek, nerkowy przeptyw krwi i filtracja
ktebuszkowa, udziat nerek w homeostazie organizmu. Budowa i funkcje meskich i zenskich narzadéw piciowych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Podstawy dietetyki klinicznej
Semestr szOsty
Liczba punktow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza - student zna i rozumie:

metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki;

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

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia;

dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne / ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu / NZD6_P6S_WG04, NZD6_P6S_WG09, NZD6_P6S WG11,
NZD6_P6S_WK16

Umiejetnosci - student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobraé wtasciwe metody i materiat




do badan, interpretowaé uzyskane wyniki i wyciggaé wnioski;

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnien z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki,
prezentowac je i uzasadniac¢ swoje stanowisko oraz dokumentowaé dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z uwzglednieniem
obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw / obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen / NZD_P6S_UW02, NZD_P6S_UK09

Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotéw do:

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

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukac;ji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach /
NZD_P6S_KO05, NZD_P6S_KR06

Kryteria oceniania Srednia wazona z zaliczenia ¢wiczen (40%) i egzaminu (60%)

Tresci programowe - wykfady

Hormonalna kontrola pobierania pokarmu.

Znaczenie dietoterapii w leczeniu os6b z chorobami gérnego odcinka przewodu pokarmowego.
Znaczenie dietoterapii w leczeniu os6b z chorobami dolnego odcinka przewodu pokarmowego.
Dieta FODMAP.

Omowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu nadcisnienia tetniczego. Dieta DASH.
Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu cukrzycy.

Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu insulinoopornosci.

Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach nowotworowych.

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

Zywienie w chorobach nerek.

Zywienie w wybranych chorobach metabolicznych.

Zalecenia dietetyczne w wybranych chorobach skory.

Zywienie 0séb z nadwrazliwoscig pokarmowa.

Zywienie w chorobach neurodegeneracyjnych.

Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach odzywiania.
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Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z chorobami gérnego przewodu
pokarmowego.

2. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z chorobami dolnego przewodu
pokarmowego.

3. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w diecie FODMAP.

4. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w diecie DASH.

5. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb w leczeniu cukrzycy t. 1.

6. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb w leczeniu cukrzycy t. 2.

7. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb w leczeniu insulinoopornosci.
8. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami
nowotworowymi.

9. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami nerek.
10. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami
metabolicznymi.

11. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami skoéry.
12. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi nadwrazliwosciami
pokarmowymi.

13. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietach eliminacyjnych.




14. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii os6b z wybranymi chorobami
neurodegeneracyjnymi.

15. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi zaburzeniami
odzywiania.

Nazwa przedmiotu Podstawy genetyki

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonhczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

1. zna budowe i sposdb powielania materiatu genetycznego oraz regutly jego dziedziczenia,

2. wyjasnia interakcje miedzy genami i zwigzane z nimi modyfikacje praw dziedziczenia,

3. zna strukture gendw oraz mechanizmy regulacji ekspresji genéw u Prokaryota, Eukaryota i wiruséw,

4. rozumie przyczyny zjawisk zmiennos$ci genetycznej (mutacyjnej i rekombinacyjnej ) u organizméw zywych.

W zakresie umiejetnosci:

1. postuguje sie podstawowymi technikami laboratoryjnymi stosowanymi w badaniach genetycznych,

2. interpretuje zaleznosci pomiedzy zmianami w DNA a wystepujgca u organizmdéw zywych zmiennoscig mutacyjng i
rekombinacyjna,

3. wyjasnia mechanizmy dziedziczenia materiatu genetycznego organizmoéw zywych i ich modyfikacje zwigzane ze
wspotdziataniem genow.

W zakresie kompetencji spotecznych:

1. ma swiadomos$¢ zagrozenia zwigzanego ze zmianami materiatu genetycznego u organizméw zywych,

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

3. wykazuje odpowiedzialno$¢ za powierzony sprzet laboratoryjny i rozumie wage przestrzegania zasad BHP w laboratorium
genetycznym.

Kryteria oceniania ocena z éwiczen 50%, ocena z wyktadu 50%

Tresci programowe - wyktady

1. Wazniejsze osiggniecia dla rozwoju genetyki . Drobnoustroje i ich znaczenie dla postepu badan
genetycznych.

2. Dziedziczenie cech. Prawa Mendla. Uzupetnienia i modyfikacje regut dziedziczenia ustalonych przez Mendla.
3. DNA - materiat genetyczny -lokalizacja w komorce, struktura chromosomow: prokariotycznego i
eukariotycznego. Cykle podziatowe komorek.

4. Sprzezenie gendéw. Mapowanie genetyczne.

5. Geny, struktura i regulacja ich ekspresji u Prokaryota, Eukaryota i wiruséw.

6. Kod genetyczny - uniwersalnos$c¢, wieloznacznosc¢ i zasady kodowania. Poziom bteddéw przy odczytywaniu
kodu genetycznego.

7. Zmiennos¢ organizmow zywych ( fluktuacyjna, mutacyjna i rekombinacyjna).

8. Mutacje genowe. Molekularny mechanizm mutaciji.

9. Mutacje spontaniczne i indukowane. Czynniki mutagenne.

10. Systemy reparacyjne w komdrkach bakterii (fotoreaktywacja, reperacja przez wycinanie.

poreplikacyjna reperacja DNA ).




11. Mutacje chromosomowe liczbowe i strukturalne.

12. Procesy rekombinacji u bakterii - koniugacja, transdukcja i transformacja.

13. Rekombinacja uprawniona i nieuprawniona - mechanizm molekularny.

14. Dziedziczenie poza jgdrowe organelarne. Genom mitochondrialny drozdzy. Mutanty

mitochondrialne.

15. Podstawy genetyki populacyjnej - rownowaga Hardy'ego - Weinberga. Czynniki naruszajgce réwnowage
genetyczng populacji (mutacje, migracje, selekcja, dryf genetyczny).

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Mutageneza u bakterii. Selekcja mutantéw opornych na antybiotyki metodg ptytek gradientowych
Szybalskiego.

2. Kontrola mutacji u bakterii - (oporno$¢ na antybiotyki, auksotrofia) i drozdzy (mutacje oddechowe).
Przygotowanie podtozy selekcyjnych i interpretacja wynikéw.

3. Rekombinacja u bakterii - koniugacja, charakterystyka dawcow i biorcéw, krzyzowanie réznych dawcéw z
biorcg. Selekcja rekombinantéw. Wyznaczenie czestosci rekombinantow.

4. Plazmidy opornosci na antybiotyki - infekcyjne typu R i nieinfekcyjne typu pCK4. Przekazywanie plazmidow na
drodze koniugacji, selekcja koniugantow. Wyznaczenie czegstosci koniugacii.

5. Test komplementaciji cis- trans u drozdzy Saccharomyces cerevisiae. Krzyzowanie ptciowo zréznicowanych
mutantow auksotroficznych. Selekcja szczepdw prototroficznych Sporulacja diploidéw. Interpretacja wynikow.

Nazwa przedmiotu Podstawy higieny i toksykologii zywnosci
Semestr pigty
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

zaawansowana wiedze o podstawowych grupach: naturalnych substancji toksycznych , substancji toksycznych przenikajgcych
do zywno$ci z zanieczyszczonego srodowiska oraz powstajgcych podczas przetwarzania i przechowywania zywno$ci
zna skutki toksycznego dziatania zanieczyszczen wystepujgcych w zywnosci na organizm cztowieka / egzamin /
NZD6_P6S_WG09

Umiejetnosci - student potrafi:

oznaczyC i oceni¢ w zaawansowany sposob zanieczyszczenia w Srodkach spozywczych;

w sposéb zaawansowany interpretuje ryzyko zagrozenia zwigzane z wystepowaniem zanieczyszczen w zywnosci dla
bezpieczenstwa konsumenta / obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan z wykonania éwiczen / NZD_P6S_UW04

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

krytycznej oceny istoty zapewniania odpowiedniej jakosci zdrowotnej srodkéw spozywczych na réznych etapach fancucha
zywnosciowego / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach / NZD_P6S_KO03

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Podstawowe pojecia i definicje z zakresu toksykologii, metody badan toksycznosci substanciji obcych.
Zasady ustalania dopuszczalnego dziennego pobrania oraz tolerancji substancji obcych.

Metabolizm ksenobiotykow w zywym organizmie.

Naturalne substancje toksyczne w zywnosci.
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5. Dodatki do zywnosci — definicja, podziat, kryteria stosowania.

6. Wybrane aspekty toksykologiczne stosowania dodatkéw do zywnosci.

7. Azotany, azotyny, nitrozoaminy — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju, toksycznos$g,
dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych.

8. WWA, PCB — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju, toksycznosé, dopuszczalne ilosci
w srodkach spozywczych.

9. Dioksyny — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju, toksycznos$é, dopuszczalne ilosci w
Srodkach spozywczych.

10. Toksyczne pierwiastki (Pb, Cd, Hg) — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznos¢, dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych.

11. Pierwiastki promieniotwdrcze w zywnosci — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju,
toksycznosc¢, dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych.

12. Zagrozenia biologiczne zywnosci. Bakterie chorobotwoércze. Intoksykacje i toksykoinfekcije.

13. Mykotoksyny — charakterystyka, drogi przechodzenia do zywnosci, przemiany w ustroju, toksycznos$¢, dopuszczalne
ilosci w $rodkach spozywczych.

14. Zasady higieny w przechowalnictwie i przetworstwie zywnosci.

15. Zaliczenie wyktadu

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Podstawy badan toksykologicznych. Wyznaczanie dawki LD50 dla wybranych substancji toksycznych metodami Krabera,
Behrensa i Thomsona. Identyfikacja barwnikéw syntetycznych w produktach spozywczych.

2. Szczawiany, jako przykfad naturalnych substancji antyodzywczych w zywnosci.

3. Wptyw proceséw technologicznych na zawartosc tiocyjanianéw w warzywach.

4. Oznaczanie wybranych srodkéw konserwujgcych w zywnosci. Przeciwutleniacze w zywnosci.

5. Ocena skazenia warzyw azotanami i azotynami. Ocena skazenia zywnosci metalami ciezkimi i pestycydami.
6. Kolokwium i zaliczenie ¢wiczen.

Nazwa przedmiotu Podstawy zywienia cztiowieka

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 9

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

Po ukohczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

Student definiuje podstawowe pojecia z zakresu wiedzy o zywieniu cztowieka. Student ma ogding wiedze o sktadzie i wartosci
odzywczej oraz uzytkowej surowcow i produktéw spozywczych, Student zna role sktadnikéw pozywienia w organizmie cztowieka
oraz zasady racjonalnego zywienia w réznych populacjach. Zna przyczyny i skutki zaburzen odzywiania, Student zna normy
Zzywienia oraz podstawowe metody badan sposobu zywienia i stanu odzywienia pojedynczych oséb i grup ludnosci. / Ocena
poprawnosci wykonywania analiz, ocena sprawozdan z wykonanych ¢éwiczen, Ocena wypowiedzi ustnych i/lub egzamin / NZD6_
P6S_WG09, NZD6_ P6S_WG09, NZD6_P6S_WG03, NZD6_ P6S_WG09

W zakresie umiejetnosci:

Student potrafi obliczy¢ i zinterpretowa¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng produktéw i potraw. Student potrafi okresli¢
zapotrzebowanie organizmu na energie i sktadniki odzywcze. Student wykorzystuje normy zywienia do oceny zywienia cztowieka
oraz prawidtowo interpretuje wyniki. Stosuje wskazniki do oceny wartosci odzywczej zywnosci oraz szacuje zagrozenia




zdrowotne. Student potrafi okreslic wymagania zywieniowe réznych grup ludnosci / obserwacja pracy na éwiczeniach,
sprawdziany, ocena poprawnos$ci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen / NZD_ P6S_UWO03, NZD _
P6S_UWO01, NZD_ P6S_UWO07

W zakresie kompetencji spotecznych:

Student przejawia zainteresowanie zwigzane z funkcjonowaniem organizmu cziowieka, zapotrzebowaniem na witaminy i
sktadniki mineralne, ich rolg w organizmie oraz skutkami nadmiernego i niedostatecznego spozycia. Student wykazuje
odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet laboratoryjny. Ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za zadania realizowane w zespole.
Student ma swiadomosé postepowania zgodnie z zasadami etyki. / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach,
ocena wypowiedzi ustnych,analiza prac pisemnych / NZD_P6S_KK01, NZD_P6S_KK02

Kryteria oceniania Srednia wazona z zaliczenia wyktadu (60%) i ¢wiczen(40%)

Tresci programowe - wyktady

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

Wyktad 3. Biatka w zywnoséci. Warto$¢ odzywcza biatek.

Wyktad 4. Rola ttuszczéw w zywieniu cztowieka.

Wyktad 5. Rola weglowodandéw w zywieniu cziowieka.

Wyktad 6. Makroelementy: rola, nadmiary i niedobory, zrédta w Zzywnosci.
Wyktad 7. Mikroelementy: rola, nadmiary i niedobory, zrodta w Zywnosci.
Wyktad 8. Witaminy: rola, nadmiary i niedobor, zrédta w zywnosci.

Wyktad 9. Woda pitna, wody mineralne, skutki odwodnienia.

Wyktad 10.  Znakowanie zywnosci. Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne.

Wyktad 11.  Metody oceny stanu odzywienia.  Przewodniki racjonalnego zywienia
Wyktad 12.  Zywienie kobiet w cigzy i karmigcych.

Wyktad 13.  Zywienie niemowlat i matych dzieci.

Wyktad 14.  Zywienie mtodziezy.

Wyktad 15.  Zywienie os6b starszych.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Normy i zalecenia zywieniowe. Tabele sktadu i warto$ci odzywczej produktéw i potraw.
Cwiczenie 2. Bilans energetyczny organizmu cztowieka. Oznaczanie wiasnych wydatkéw energetycznych. Warto$é
energetyczna produktow spozywczych.

Cwiczenie 3. Biatka w zywnoéci. Warto$é odzywcza biatek.

Cwiczenie 4. Rola tluszczéw w zywieniu cztowieka.

Cwiczenie 5. Rola weglowodanéw w zywieniu cztowieka.

Cwiczenie 6. Oznaczanie zawarto$ci wybranych makroelementéw w Zywnosci.

Cwiczenie 7. Oznaczanie zawartosci wybranych mikroelementéw w zywno$ci.

Cwiczenie 8. Oznaczanie zawartosci wybranych witamin w Zywno$ci.

Cwiczenie 9. Znakowanie zywnosci. Przewodniki racjonalnego zywienia.

Cwiczenie 10. Metody oceny stanu odzywienia.

Cwiczenie 11. Zywieni cztowieka zdrowego.

Cwiczenie 12. Zywienie kobiet w cigzy i karmigcych.

Cwiczenie 13. Zywienie niemowlgt i matych dzieci.

Cwiczenie 14. Zywienie mtodziezy.

Cwiczenie 15. Zywienie 0séb starszych.




Nazwa przedmiotu Poradnictwo zywieniowe i dietetyczne

Semestr szOsty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza - student zna i rozumie:

metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie zywienia cziowieka i dietetyki;

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

objawy i przyczyny chordb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia;

dylematy wspétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne / ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wykfadu / NZD6_P6S_WG04, NZD6_ P6S_WG09, NZD6_ P6S_WG11,
NZD6_ P6S_WK16

Umiejetnosci - student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobraé wtasciwe metody i materiat
do badan, interpretowac¢ uzyskane wyniki i wyciggaé wnioski;

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczace zagadnien z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki,
prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz dokumentowac¢ dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z uwzglednieniem
obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw / obserwacja pracy na éwiczeniach, ocena poprawnosci przeprowadzonych
analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen / NZD_P6S_UWO02, NZD_P6S_UKO09

Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotow do:

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

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukaciji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach /
NZD_P6S_KO05, NZD_ P6S_KR06

Kryteria oceniania zaliczenie ¢wiczen okreslone punktacjg

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Edukacja zdrowotna, terapeutyczna, zywieniowa - definicje, cele, rodzaje, formy,

Zespot terapeutyczny, cechy zespotu, praca w zespole.

Rola dietetyka w prewenciji i leczeniu choréb.

Etapy planowania procesu poradnictwa zywieniowego.

Porady dietetyczne, zbieranie wywiadu chorobowego i zywieniowego.

Opracowanie i omoéwienie materiatéw edukacyjnych oraz scenariusza wizyty.

Wykorzystanie materiatéw edukacyjnych w pracy z pacjentem. Zasady prowadzenia dokumentacji

. PORADA DIETETYCZNA: Analiza stanu odzywienia - w tym parametréw istotnych w danej jednostce chorobowej/stanie
fizjologicznym

T NO O E O

9. PORADA DIETETYCZNA: Ocena sposobu zywienia -przygotowanie i przeprowadzenie wywiadu zywieniowego (ocena
ilosciowa, jakosciowa)
10. PORADA DIETETYCZNA: Interwencja (porada)>> opracowanie i przekazanie zalecen odnosnie podazy sktadnikow

odzywczych, odpowiedniej racji pokarmowej wskazanie btedéw zywieniowych wskazanie produktéw i technik kulinarnych




zalecanych i przeciwwskazanych w danej jednostce/stanie fizjologicznym, itp.

11. PORADA DIETETYCZNA: Okreslenie celu interwenciji. Motywacja.

12. PORADA DIETETYCZNA: Metody posrednie -ocena przyswojenia wiedzy -ocena zmian nawykow zywieniowych np.
dzienniczek -samokontrola wskaznikéw biochemicznych

13. PORADA DIETETYCZNA: Metody posrednie -ocena przyswojenia wiedzy -ocena zmian nawykow zywieniowych np.
dzienniczek -samokontrola wskaznikéw biochemicznych

14. PORADA DIETETYCZNA: Monitorowanie postepu - efektu porady. Metody bezposrednie -wyniki analiz biochemicznych,
antropometrii -pomiar cisnienie tetniczego krwi -kontrola masy ciata

15. PORADA DIETETYCZNA: podsumowanie wypracowanych efektow.

Nazwa przedmiotu Praktyka technologiczna
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza - student zna i rozumie:

operacje jednostkowe, aparature i urzgdzenia stosowane w procesach przetwoérstwa rolno-spozywczego, technologii zywnosci
oraz technologii gastronomicznej;

zagadnienia z zakresu jakosci surowcow roslinnych i zwierzecych, technologii ich przetwarzania, technologii gastronomicznej
oraz zagrozehn chemicznych, biologicznych i fizycznych w produkcji zywnosci;

podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej oraz prawa autorskiego / ocena poprawnosci
przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan, ocena dziennika praktyk, zaliczenie praktyk / NZD6_ P6S_WGO07, NZD6_
P6S_WG08, NZD6_ P6S_WK13

Umiejetnosci - student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobraé¢ wtasciwe metody i materiat
do badan, interpretowac uzyskane wyniki i wyciggaé¢ wnioski;

wykonaé proste analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie technologii
Zywnosci i zywienia cziowieka postugujgc sie odpowiednig aparatura;

porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny zywienia cztowieka i dietetyki oraz technologii zywnosci z wykorzystaniem
specjalistycznej terminologii / obserwacja pracy, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z odbycia
praktyk / NZD_P6S_UWO02, NZD_P6S_UWO03, NZD_ P6S_UK08

Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotéw do:

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

wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych;
przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukaciji i innych dziatah
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej / NZD_ P6S_KKO01,
NZD_ P6S_KK02, NZD_P6S_KR06

Kryteria oceniania Zaliczenie praktyk w zaktadzie technologicznym oraz przez wydziatowego koordynatora
praktyk

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




1. Ogodlne zapoznanie sie z organizacjg zaktadu, w ktérym odbywana jest praktyka (kuchnie: szpitalne przedszkolne,
ztobkowe restauracje, osrodki wczasowe, sanatoryjne itp. :

- schemat organizacyjny (funkcjonalny) zaktadu,

- obowigzki i uprawnienia (zakres czynnosci) kierownikéw dziatéw oraz funkcje podlegajgcych im jednostek organizacyjnych,
- poznanie organizacji zywienia osob w danym osrodku,

- sie€ zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty

- produkcja positkow w uktadzie asortymentowym, ich wydawanie, rodzaje oraz potrzeby surowcowe i materiatowe,
gospodarka odpadami, wodno-$ciekowa i energetyczna,

- magazyny surowcowe, potproduktéw i wyrobéw gotowych ,

- mycie urzadzen i dezynfekcja urzgdzen w zaktadzie praktyki,

2. Charakterystyka proceséw technologicznych w Zaktadach:

- schematy procesow technologicznych z opisem od surowca do wyrobu gotowego,

- wymagania jakosciowe surowcow, materiatow, potproduktow i produktow,

- receptury, opracowywanie i wprowadzanie do produkcji nowych asortymentow,

- obowigzujgce przepisy i zarzgdzenia oraz dokumentacja technologiczne

- wyposazenie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego.

3. Charakterystyka interwencji zywieniowych:

- dokumentacja zywieniowo—medyczna,

- rodzaje porad zywieniowych i podawanych diet,

- charakterystyka diet réznego przeznaczenia,

- zasady obowigzujgce przy uktadaniu diet,

- wymagania jakosciowe i ilosciowe doboru produktow dla diet roznego przeznaczenia,

- zasady sporzgdzania potraw oraz wprowadzania zmian do receptur,

- dokumentacja przebiegu interwencji zywieniowych.

Nazwa przedmiotu Praktyka zywieniowo-dietetyczna
Semestr czwarty
Liczba punktéow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

operacje jednostkowe, aparature i urzgdzenia stosowane w procesach przetwérstwa rolno-spozywczego, technologii zywnosci
oraz technologii gastronomicznej;

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

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia / ocena poprawnoéci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan, ocena dziennika praktyk, zaliczenie praktyk / NZD6_P6S_WG07, NZD6_P6S_WG09, NZD6_P6S_WG11
Umiejetnosci - student potrafi:

identyfikowaé i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi, zwierzat i
Srodowisko naturalne;

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

wspotdziata¢ i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rézne role, bedac odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wtasnej i
innych / obserwacja pracy, ocena poprawnos$ci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z odbycia praktyk / NZD_
P6S_UWO04, NZD_P6S_UKO08, NZD_P6S_UO10

Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym




rozwigzaniem problemu;

wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych;
przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukacji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej / NZD_P6S_KKO01,
NZD_P6S_KK02, NZD_P6S_KR06

Kryteria oceniania Zaliczenie praktyk w zaktadzie technologicznym oraz przez wydziatowego koordynatora
praktyk

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Ogodlne zapoznanie sie z organizacjg zaktadu w ktérym odbywana jest praktyka:

zapoznanie sie z celem i zakresem dziatania instytucji oraz poznanie struktury organizacyjne;j,

charakterystyka ogdlna zaktadu zywienia i jego profil dziatalnosci,

normy jakosciowe dotyczace surowcow i wyrobow gotowych, zaktadach w ktérych odbywa sie praktyka,

wyposazenie technologiczne zaktadu w ktérym odbywa sie praktyka,

poznanie zasad zywienia pacjentdw w jednostkach chorobowych objetych leczeniem,

nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie konstruowania jadtospisow i realizacji diet specjalistycznych,
2. Charakterystyka proceséw technologicznych:

schematy proceséw technologicznych z opisem od surowca do wyrobu gotowego,

organizacja transportu, warunki magazynowania surowcow i wyrobéw gotowych,

charakterystyka diet r6znego przeznaczenia,

zasady sporzgdzania potraw oraz wprowadzania zmian do receptur,

wymagania jakosciowe i ilosciowe doboru produktéw dla diet roznego przeznaczenia.

Nazwa przedmiotu Prawo w ochronie zdrowia
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

Wiedza

Student zna i rozumie w stopniu zaawansowanym wybrane pojecia i mechanizmy zwigzane ze zdrowiem i jego ochrong w
zakresie Zywienia cztowieka i dietetyki / Obserwacja na zajeciach, Aktywny udziat w dyskusji, Zaliczenie pisemne / NZD6_
P6S_WGO09

Umiejetnosci

Student potrafi:

wspotdziata¢ i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rozne role, bedgc odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wiasnej i
innych,

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnien z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki,
prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz dokumentowac¢ dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z uwzglednieniem
obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkow,

planowa¢ sciezke wltasnego rozwoju naukowego i zawodowego, rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie i aktualizowania
wiedzy zwigzanej z wykonywanym zawodem / Obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_P6S_UO10, NZD_ P6S_UKO09, NZD_
P6S_UU11




Kompetencje spoteczne

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukac;ji i innych dziatan
zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych, podejmowania dziatah na rzecz srodowiska spotecznego oraz
wypetniania zobowigzanh spotecznych i podkreslania miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony zdrowia na
poziomie krajowym / Obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_P6S_KR06, NZD_P6S_KO05

Kryteria oceniania ocena z éwiczen 60%, ocena z wyktadu 40 %

Tresci programowe - wyktady

1. Prawo medyczne w systemie prawa.

2. Zrédta i struktura prawa ochrony zdrowia w Polsce.

3. Dziatalno$¢ zdrowotna oraz podmioty prowadzgce dziatalnos¢ zdrowotng
4. Blgd medyczny i zdarzenie niepozadane.

5. Modele finansowania $wiadczen opieki zdrowotne;.

6. Ubezpieczenia zdrowotne.

7.Pojecie i rodzaje zawoddéw medycznych.

8. Odpowiedzialnos$¢ prawna w ochronie zdrowia.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.Prawo a zdrowie publiczne w Polsce.

2. Prawa pacjenta. Rzecznik Praw Pacjenta.

3. Gléwne zasady ubezpieczania w Narodowym Funduszu Zdrowia.

4. Refundowane i nierefundowane swiadczenia medyczne w Polsce.

5. Prawne aspekty reklamy farmaceutycznej, suplementow diety i Srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia
medycznego.

Nazwa przedmiotu Projektowanie technologiczne w gastronomii
Semestr pigty
Liczba punktéow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikac;ji

\Wiedza - student zna i rozumie:

rodzaje i typy zaktadéw gastronomicznych podstawowe cechy i aktualne trendy rynku ustug gastronomicznych w Polsce i na
Swiecie;

réznorodnos¢ funkcji zaktaddw gastronomicznych

proces technologiczny w gastronomii;

reguty tworzenia projektéw technologicznych réznych rodzajéw zaktadéw gastronomicznych

wymagania techniczne i higieniczne w réznych zaktadach gastronomicznych;

programy komputerowe do obstugi gospodarki surowcowej w technologii gastronomi;

wymagania systemow zapewnienia jakosci w zaktadach gastronomicznych

wymagania prawne i organizacyjne funkcjonowania zaktadéw;

profesjonalne dziatania i strategie marketingowe w gastronomii;

zagadnienia dotyczgce ksztattowania cen, dystrybucji i promociji ustug;

gastronomicznych; podstawowe wskazniki efektywnosci ekonomicznej zaktadéw gastronomicznych. / Odpowiedzi ustne na
wyktadach konwersatoryjnych, Egzamin ustny / NZD6_P6S_WG12, NZD6_P6S_WG07, NZD6_P6S_WG06, NZD6_P6S_WK14
Umiejetnosci - student potrafi:




okresla¢ czynnosci jednostkowe w produkcji potraw i napojéw i uktadac¢ je w proces produkcyjny formutowaé opis procesu
technologicznego w zakfadach gastronomicznych

okresli¢ warunki organizacyjno-techniczne i wymagania organizacyjno-techniczne i sanitarne w réznych typach zaktadéw
gastronomicznych na podstawie przepisow prawa;

ustali¢ zapotrzebowanie na surowcowe i

materiaty oraz podstawie receptur

tworzy¢ dokumentacje magazynowa i szacowaé koszty produkcji planowac proces produkcji potraw i obstuge konsumenta w
réznych zaktadach gastronomicznych z uwzglednieniem niezbednego personelu

zaprojektowac proces produkcyjny i dobra¢ wyposazenie, surowce, materiaty i zasoby ludzkie niezbedne do produkcji potraw i
napojow;

stworzy¢ projekt technologiczny zaktadu z uwzglednieniem wymagan GMP i systeméw zapewnienia jakosci w zaktadach
gastronomicznych. / Projekt technologiczny zaktadu zywienia zbiorowego / NZD6_P6S_UWO04, NZD6_P6S_UWO06,
NZD6_P6S_UWO07, NZD6_P6S_UKO09, NZD6_P6S_UK08, NZD6_P6S_UO10

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

rozumienia roli zaktadow gastronomicznych w zaspokajaniu potrzeb zywieniowych réznych grup konsumentéw i w gospodarce
Zywnosciowej

Prezentowania aktywnej postawy i kreatywnosci w pracy.

wdrazana nowych rozwigzan technicznych, technologicznych i marketingowych w zaktadach gastronomicznych zgodnie z
zasadg zréwnowazonego rozwoju / Ocena zachowania i aktywnosci na wyktadach konwersatoryjnych i konsultacjach. Projekt
technologiczny zaktadu zywienia zbiorowego - ocena formy, terminowosci wykonania, zaangazowania i pracy zespotowe;j /
NZD6_P6S_KKO01, NZD6_P6S_KK02, NZD6_P6S_KO04

Kryteria oceniania ocena z projektu 50%, ocena z wyktadu 50 % (aktywnos¢ 20%, egzamin ustny 30%)

Tresci programowe - wykfady

1. Rynek ustug gastronomicznych w Polsce i na swiecie Typy zakladéw gastronomicznych i rodaje wiadczonych przez nie
ustug

2. Nowoczesne wyposazenie i systemyprodukciji potraw w zakfadach gastronomicznych

3. Funkcjonowania zaktadow gastronomicznych -wymagania prawne w UE i w Polsce.

4. Wymagania higieniczne i zasady BHP w zaktadach gastronomicznych

5. Systemy zapewnienia jakosci w gastronomii zatozenia i wymagania

6. Podstawy zarzgdzania zaktadami gastronomicznymi

7. Restauracje jako zaktady gastronomiczne typu otwartego - organizacja pracy

8. Punkty gastronomiczne i bary- organizacja pracy

9. Zaktadach typu zamknietego zasady funkcjonowania i realizacja zywienia w zalezno$ci od rodzaju i funkgc;ji

10. Struktura funkcjonalna i przestrzenna zaktadéw zywienia zbiorowego

11. Dobor maszyn i urzgdzen w zaktadach zywienia zbiorowego -

12. Projektowanie technologiczne zaktadéw zywienia zbiorowego - wymagania branzowe (instalacje elektryczne, wod-kan i
inne)

13. Strategie marketingowe w gastronomii indywidualnej i sieciowej

14. Strategie marketingowe w gastronomii zamknietej

15. Oobstuga konsumenta w réznych typach zaktadéw gastronomicznych

Tresci programowe - ¢wiczenia

Elementy rysunku technicznego, czytanie rysunkow. Zatozenia do opracowania projektu - 2h

Projektowanie technologiczne zaktadéw Zzywienia zbiorowego — elementy procesu technologicznego -2 h

Uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu, projektowanie drég surowcow, produktéow, pracownikéw i konsumentéow - 2 h
Programy komputerowe w projektowaniu technologicznym zaktadéw gastronomicznych. Podstawowe funkcjonalnosci
wybranych programéw do obliczen projektowych - 2h

5. Zastosowanie baz danych w projektowaniu technologicznym zaktadéw gastronomicznych.. Podstawowe funkcjonalnosci

PR




wybranych programoéw do obliczen projektowych - 2h

6. Stanowiska pracy recznej, wymagania techniczne i bhp. Meble gastronomiczne, rozwigzania techniczne i projektowanie
-2 h

7. Urzadzenia i aparaty chtodnicze w gastronomi, parametry obrébki chtodniczej i dobér zasady eksploatacji urzgdzen - 2 h
8. Urzadzenia i aparaty do obrébki cieplnej w gastronomi, parametry obrobki chtodniczej, dobdr i zasady eksploatacii
urzagdzen - 2 h

9. Dobér parametréw technicznych maszyn i urzadzen, urzgdzenia stacjonarne i mobilne, blokowe uktady urzgdzen -2 h
10. Instalacje wodno-kanalizacyjne, instalacje elektryczne, gazowe i wentylacyjne w zaktadach gastronomicznych - 2 h

11. Podstawowe funkcjonalnosci programéw do projektowania technologicznego- 2h

12. Podstawowe funkcjonalnosci programéw do projektowania technologicznego- 2h

13. Podstawowe funkcjonalnosci programéw do projektowania technologicznego- 2h

14. Podstawowe funkcjonalnosci programéw do projektowania technologicznego- 2h

15. Podsumowanie i prezentacja projektow. Zaliczenie ¢wiczen. - 2h

Nazwa przedmiotu Przechowalnictwo zywnosci

Semestr pigty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

zaleznosci pomiedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi wiasciwymi dla kierunku zywienia cztowieka i dietetyka;

operacje jednostkowe, aparature i urzgdzenia stosowane w procesach przetwoérstwa rolno-spozywczego, technologii zywnosci

oraz technologii gastronomicznej;

zagadnienia z zakresu jakosci surowcow roslinnych i zwierzecych, technologii ich przetwarzania, technologii gastronomicznej

oraz zagrozeh chemicznych, biologicznych i fizycznych w produkcji zywnosci / Odpowiedz ustna, Kartkéwki, Kolokwia, Egzamin
NZD6_P6S_WGO03, NZD6_ P6S_WG07, NZD6_ P6S_WG08

Umiejetnosci - student potrafi:

wykonaé proste analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie technologii

Zywnosci i zywienia cziowieka postugujgc sie odpowiednig aparatura;

identyfikowacé i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi, zwierzat i

Srodowisko naturalne;

poszukiwaé, analizowac i wykorzystywac informacje pochodzace z réznych dziedzin nauki oraz krytycznie analizowac istniejgce

rozwigzania techniczne i technologiczne / Obserwacja pracy na ¢wiczeniach, Ocena raportéw z ¢wiczen / NZD_ P6S_UWO03,

NZD_ P6S_UWO04, NZD_P6S_UWO07

Kompetencje spoteczne - student jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cziowieka i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych;

podejmowania dziatan zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci zywnosci i zywienia cztowieka / Obserwacja pracy w

grupie, Obserwacja pracy na ¢wiczeniach / NZD_ P6S_KK02, NZD_ P6S_KO03

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

1. Znaczenie przestrzegania procedur postepowania w eliminacji zagrozen podczas przechowywania surowcéw roslinnych i
zywnosci (1h).
2. Zasady oceny przydatnosci surowcéw roslinnych i zywnosci do przechowywania (1 h).

3. Procesy zachodzace w produktach roslinnych i zywnosci w czasie przechowywania (1 h).




Charakterystyka podstawowych parametrow przechowalniczych, zakreséw ich stosowania i kontroli (1h).
Wptyw technicznych warunkéw przechowywania na zachowanie jako$ci surowcow roslinnych i zywnoéci (1 h).
Zasady oceny i eliminacji zagrozen w trakcie przechowywania ziarna, nasion roslin strgczkowych i oleistych (1 h).
Zasady oceny i eliminowania zagrozen w trakcie przechowywania warzyw (1 h).

Zasady oceny i eliminowania zagrozen w trakcie przechowywania owocow krajowych (1 h).

Zasady oceny i eliminowania zagrozen w trakcie przechowywania owocéw importowanych (1 h).

Zasady oceny i eliminowania zagrozen w trakcie przechowywania kiszonek, marynat i konserw (1 h).
Fizyczne metody utrwalania surowcow i zywno$ci przetworzonej (1 h).

Chemiczne metody utrwalania surowcéw i zywnosci przetworzonej (1 h).

Sposoby wydtuzania trwatosci przechowalniczej surowcow i produktéw zywnosciowych (1 h).

Wptyw pozostatosci Srodkéw ochrony roslin na przydatnos$¢ przechowalniczg surowcow (1h).

Przeglad metod utrwalania zywnos$ci w aspekcie ich trwatosci przechowalniczej (1h).

Tresci programowe - ¢wiczenia
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Podstawowe pojecia przechowalnicze.

Urzgdzenia pomiarowe w przechowalnictwie.

Klasyfikacja zagrozenh jakosciowych w trakcie pozyskiwania i przechowywania surowcéw mocno uwodnionych.
Klasyfikacja zagrozen jakosciowych w trakcie pozyskiwania i przechowywania surowcéw suchych.
Klasyfikacja zagrozen jakosciowych w trakcie pozyskiwania i przechowywania zywnosci przetworzonej.
Technologia przechowywania ziarna zb6z w aspekcie unikania zagrozen mikrobiologicznych.

Sposoby wykrywania i zwalczania szkodnikéw przechowalniczych.

Ocena zagrozen wynikajgcych z wystepowania i zwalczania szkodnikéw w surowcach i przetworach zbozowych.
Prewencja i eliminacja choréb przechowalniczych surowcéw roslinnych.

Tradycyjne i nowoczesne technologie przechowywania warzyw.

Tradycyjne i nowoczesne technologie przechowywania owocow.

Tradycyjne i nowoczesne technologie przechowywania zywnosci utrwalonej i nieutrwalone;.

Przyktady podstawowych obliczeh magazynowych.

Metody zwiekszania trwatosci surowcow i produktéw zywnosciowych o duzej zawartosci wody.
Przechowalnicze przyczyny skazenia zywnosci produktami metabolizmu choréb grzybowych i szkodnikdw.




Nazwa przedmiotu Psychologia odzywiania

Semestr szosty

Liczba punktéw ECTS

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza:

Student zna pojecie zachowania zywieniowe i potrafi odtworzy¢ ich typologie. Student wylicza grupy czynnikéw
wptywajacych na zachowania zywieniowe.

Student potrafi umiejscowi¢ grupe czynnikéw psychologicznych w zbiorze wszystkich determinantéw sposobu zywienia.
Student opisuje grupy czynnikéw psychologicznych wptywajgcych na zachowania zywieniowe jednostki i grupy.
Student zna i ttumaczy wplyw poszczegdlnych czynnikéw psychologicznych na zachowania zywieniowe. Student
objasnia korelacje poszczegdlnych czynnikéw psychologicznych w ramach grupy czynnikéw. / Zaliczenie pisemne
przedmiotu / NZD6_P6S_WG02, NZD6_P6S_WG09, NZD6_P6S_WG11

Umiejetnosci. Student potrafi:

Potrafi okresli¢ i zinterpretowaé zwigzek miedzy cechami osobowosci a zrachowaniami zywieniowymi jednostki i grup
spotecznych w oparciu o przygotowane instrumenty oceny psychologicznej. Student ocenia réznice w zachowaniach
zywieniowych miedzy osobnikami réznych ptci i wieku. / zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD_ P6S_UKO08, NZD _
P6S_UKO09

Kompetencje spoteczne:

Student ma swiadomos¢ wptywu czynnikow psychologicznych na zachowania zywieniowe.

Student ma swiadomos$¢é waznosci przestrzegania zasad racjonalnego zywienia przez kazdg z grup spofecznych.
Student potrafi w oparciu o wspétczesng wiedze zinterpretowaé czynniki ryzyka zaburzen odzywiania w $Swietle cech
indywidualnych jednostki i grupy . / Zaliczenie pisemne przedmiotu / NZD_ P6S_KK02, NZD_ P6S_KO03, NZD _
P6S_KOO05

Kryteria oceniania ocena z pisemnego zaliczenia 100%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

W 1. Psychologiczne uwarunkowania zachowan zywieniowych na tle innych czynnikéw warunkujgcych sposéb
Zywienia sie

W 2. Podmiotowe uwarunkowania zachowan zywieniowych- czyli co wptywa na to co wybiera jednostka

W 3. Motywy jednostki a zachowania zywieniowe

W 4. Potrzeby jednostki a zachowania zywieniowe

W 5. Emocje jednostki i ich wptyw na zachowania zywieniowe

W6. Osobowosc i jej rozne wymiary a wybory zywieniowe

W 7.  Znaczenie wymiardw ciata i jego wptyw na zachowania zywieniowe

\W 8.  Bariery na drodze zmian zachowan zywieniowych

W 9. Postawy a zachowania wzgledem zywnosci i zywienia

W 10. Czynniki psychologiczne warunkujgce preferencje zywieniowe jednostki

W 11. Czynniki psychologiczne wptywajgce za niewtasciwe zachowania zywieniowe

W 12. Klasyfikacja i uwarunkowania zaburzen odzywiania sie

W 13. Psychologiczne aspekty restrykcyjnego ograniczania spozywania zywnosci i jego wptyw na funkcjonowanie
jednostki

\W 14. Psychologiczne aspekty objadania sie¢ i jego wptyw na funkcjonowanie jednostki

W 15. Wielostronne podejscie do leczenia zaburzen odzywiania




Nazwa przedmiotu Seminarium

Semestr szosty

Liczba punktéw ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza - student zna i rozumie:

aktualne dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki;

zasady i metody prowadzenia roznego rodzaju badan naukowych;

rézne bazy danych dotyczace zagadnien z dziedziny zywienia cztowieka i dietetyki / udziat w dyskusji, ocena
prezentacji / NZD6_ P6S_WK14, NZD6_P6S_WG04, NZD6_ P6S_WG10

Umiejetnosci - student potrafi:

poszukiwac¢ i analizowa¢ oraz wykorzystywaé informacje pochodzace z ré6znych dziedzin nauki z zachowaniem
wiasciwych praw ochronnych, w tym prawa autorskiego;

IAnalizowac¢ okreslone zagadnienia y w zakresie nauki o zywnosci i zywieniu cziowieka; przedstawia¢ w formie pisemne;j
i/lub ustnej opracowanie na temat badanego problemu oraz komunikowac sie ze specjalistami z dziedziny zywienia
cztowieka i dietetyki;

potrzebe uczenia sie i ukierunkowanego doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu i
wspotpracy w grupie / obserwacja zaangazowania studentéw w trakcie dyskusji na éwiczeniach / NZD_ P6S_UWO07,
NZD_P6S_UKO09, NZD_P6S_UKO08, NZD_P6S_UU11, NZD_P6S_UO10

Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotow do:

oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, identyfikacji dylematow zwigzanych z wykonywaniem zawodu oraz zasiegniecia
opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem problemu;

kreatywnego upowszechniania wiedzy dotyczgcej wyzywienia ludnosci i zasad prawidiowego zywienia / obserwacja w
trakcie seminarium / NZD_ P6S_KKO01, NZD_ P6S_KO05

Kryteria oceniania \Wiedza teoretyczna -25%, Umiejetnos¢ recenzowania artykutow -25%,
Umiejetnos¢ zaprojektowania pracy -25%, Umiejetnos¢ przedstawienia wynikow
pracy magisterskiej- 25%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Charakterystyka bibliograficzna ré6znych opracowan naukowych, wykorzystanie czasopism do opracowania
wybranych zagadnien w dziedzinie Zywienia cztowieka i dietetyki — repetytorium

2. Analiza wybranych artykutéw przegladowych w jezyku polskim i obcym: struktura.

3. Opracowanie i prezentacje przez studentéw wybranych, aktualnych zagadnien z zakresu nauk o zywieniu

cztowieka i dietetyki

Nazwa przedmiotu Socjo-ekonomiczne uwarunkowania zywienia

Semestr pierwszy

Liczba punktow ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy:

Student zna i rozumie wiedze w zaawansowanym stopniu o czynnikach spotecznych, ekonomicznych i
psychologicznych warunkujgcych podjecie decyzji o wyborze zywnosci / Egzamin / NZD6_P6S_WK12

zaawansowang wiedze o zachowaniach i nawykach zywieniowych, zasadach zywienia cztowieka / Egzamin /
NZD6_P6S_WG10

\W zakresie umiejetnosci: student potrafi rozréznia¢ czynniki spoteczne, ekonomiczne oraz behawioralne wptywajgce na
wybor zywnosci / Egzamin, odpowiedzi ustne / NZD_P6S_UWO07, NZD_P6S_UK08

\W zakresie kompetenciji spotecznych student jest gotéw do swiadomej odpowiedzialnosci za realizowane dziatania w
aspekcie monitorowania czynnikow ksztattujgcych sposob zywienia / Egzamin, odpowiedzi ustne / NZD_P6S_KKO01

Kryteria oceniania ocena z wyktadu

Tresci programowe - wykfady

1. Charakterystyka potrzeb cztowieka (biologiczne, spoteczne, psychologiczne)

2. Uwarunkowania ekonomiczne (czynniki makroekonomiczne)

3. Czynniki mikroekonomiczne wptywajgce na konsumpcje zywnosci

4. Wzor zywieniowy w zaleznosci od uwarunkowan spoteczno-ekonomicznych (wyksztatcenie, wiek, miejsce
zamieszkania)

5. Nawyk zywieniowy w zaleznosci od uwarunkowan spoteczno-ekonomicznych (wyksztatcenie, wiek, miejsce
zamieszkania)

6. Zachowania zywieniowe w zaleznosci od uwarunkowan spoteczno-ekonomicznych (wyksztatcenie, wiek,
miejsce zamieszkania)

7. Zywno$¢ jako czynnik zabezpieczajgcy potrzeby psychologiczne. Awersje i preferencje pokarmowe-

uwarunkowania spoteczno-ekonomiczne

Tresci programowe - ¢wiczenia

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

2. Zespotowe opracowanie raportow z miesiecznych wydatkéw na zywnos¢ w réznych gospodarstwach
domowych (np. rodziny 4 osobowej, emerytdéw, studentow itd.

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

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

Nazwa przedmiotu Specjalistyczna praktyka dietetyczna

Semestr pigty

Liczba punktow ECTS 6

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:

operacje jednostkowe, aparature i urzgdzenia stosowane w procesach przetwoérstwa rolno-spozywczego, technologii
zywnosci oraz technologii gastronomicznej;

W stopniu zaawansowanym wybrane pojecia i mechanizmy zwigzane ze zdrowiem i jego ochrong w zakresie zywienia
cztowieka i dietetyki;




objawy i przyczyny chorob dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia;

dylematy wspoétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne / ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan, ocena dziennika praktyk, zaliczenie praktyk / NZD6_ P6S_WG07, NZD6_ P6S_WG09, NZD6_
P6S_WG11, NZD6_ P6S_WK16

Umiejetnosci - student potrafi:

identyfikowac i oceniac¢ zagrozenia bezpieczerstwa produktéw zywnosciowych wptywajace na zdrowie ludzi, zwierzat i
Srodowisko naturalne;

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

wspotdziata¢ i pracowaé w grupie przyjmujgc w niej rézne role, bedgc odpowiedzialnym za bezpieczehstwo pracy
wiasnej i innych / obserwacja pracy, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z odbycia
praktyk / NZD_ P6S_UWO04, NZD_ P6S_UK08, NZD_P6S_UO10

Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotéw do:

wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz gastronomii w rozwigzywaniu problemoéw
zawodowych;

podejmowania dziatan zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci zywnosci i zywienia cztowieka;

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukaciji i innych
dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowe;j /
NZD_P6S_KK02, NZD_P6S_KO03, NZD_P6S_KR06

Kryteria oceniania Zaliczenie praktyk w zaktadzie technologicznym oraz przez wydziatowego
koordynatora praktyk

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

1. Ogodlne zapoznanie sie z organizacjg zaktadu w ktérym odbywana jest praktyka:

zapoznanie sie z celem i zakresem dziatania instytucji oraz poznanie struktury organizacyjnej,

charakterystyka ogdlna zaktadu zywienia i jego profil dziatalnoéci,

normy jakosciowe dotyczgce surowcow i wyrobow gotowych, zakladach w ktérych odbywa sie praktyka,

wyposazenie technologiczne zaktadu w ktérym odbywa sie praktyka,

poznanie zasad zywienia pacjentéw w jednostkach chorobowych objetych leczeniem,

nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie konstruowania jadtospiséw i realizacji diet specjalistycznych,
2. Charakterystyka proceséw technologicznych:

schematy proceséw technologicznych z opisem od surowca do wyrobu gotowego,

organizacja transportu, warunki magazynowania surowcow i wyrobéw gotowych,

charakterystyka diet r6znego przeznaczenia,

zasady sporzgdzania potraw oraz wprowadzania zmian do receptur,

wymagania jakosciowe i ilosciowe doboru produktow dla diet r6znego przeznaczenia.

Nazwa przedmiotu Statystyka
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




Wiedza

1 Zna podstawowe pojecia z zakresu statystyki i programowania liniowego.

Umiejetnosci

1 Potrafi zastosowaé elementy statystyki opisowej, testy, regresje liniowg do analizy danych.
Kompetencje spoteczne

1 Rozumie role nauk Scistych w zarzgdzaniu i inzynierii produkciji .

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50% + ocena z raportu 50%

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Surowce roslinne w produkcji zywnosci
Semestr trzeci
Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\W zakresie wiedzy student:

ma wiedze w stopniu zaawansowanym z zakresu technologii przetwérstwa roslinnego, zna i opisuje kierunki

przetwarzania surowcéw roslinnych, odtwarza proces produkcji wybranych produktéw pochodzenia roslinnego, zna

podstawowe maszyny i urzadzenia oraz ich zastosowanie

wykazuje znajomos¢ przemian zachodzgcych podczas wytwarzania i przechowywania surowcéw i produktow

pochodzenia roslinnego, umie uzy¢ odpowiednig terminologie i okreslenia dotyczgce stosowanych surowcow i

zabiegdw technologicznych / Odpowiedz ustna, kartkowki, egzamin / NZD6_P6S_WG07, NZD6_P6S_WGO07

\W zakresie umiejetnoéci student:

Potrafi analizowa¢ zjawiska zachodzace w procesach wytwarzania i przechowywania surowcéw roslinnych. Wykonuje

podstawowe analizy fizyko-chemiczne oraz umie dokona¢ oceny sensorycznej surowcow i produktow spozywczych

pochodzenia roslinnego. Potrafi analizowac¢ proces technologiczny przetwarzania ziemniakéw, owocow, warzyw i zboz,

potrafi wskaza¢ zagrozenia i krytyczne punkty kontrolne w procesie / obserwacja pracy na ¢wiczeniach,sprawdziany,

locena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, ocena sprawozdan z

wykonanych analiz, egzamin / NZD_P6S_UWO03, NZD_P6S_UWO03, NZD_P6S_UWO08

\W zakresie kompetencji spotecznych student:

ma swiadomos¢ postepu w technologii przetwérstwa surowcéw pochodzenia roslinnego, ma swiadomo$¢ potrzeby

statego podnoszenia swoich kwalifikacji i doskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu, potrafi pracowac

indywidualnie i w zespole, ma $wiadomosc¢ spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
obserwacja pracy w grupie, obserwacja pracy na ¢wiczeniach / NZD_P6S_KKO01, NZD_P6S_KKO03, NZD_P6S_KR06

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50%

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1: Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Wykorzystanie ziemniakéw w przetworstwie spozywczym, omowienie
iego wartosci zywieniowej oraz czynnikéw wptywajgcych na jego jakosé. Przedstawienie wymagan stawianych
ziemniakom kierowanym do konsumpcji i przetwdrstwa spozywczego, oméwienie kierunkéw przetwarzania ziemniakéw.




Wyktad 2: Wymagania stawiane ziemniakom kierowanym do produkcji wyrobéw smazonych, {j. frytki i czipsy.
Omowienie etapow produkciji czipsow i frytek, warunkéw procesu oraz stosowanych maszyn i urzgdzen.

Wyktad 3: Wymagania stawiane ziemniakom kierowanym do produkcji suszy, wskazanie r6znic w zaleznosci od
kierunku ich przetwarzania. Produkcja granulatu ziemniaczanego i kostki. Oméwienie etapéw technologicznych,
wykorzystywanych maszyn i urzadzen.

\Wyktad 4: Jakos¢ buraka cukrowego, etapy otrzymywania cukru, warunki procesu, maszyny i urzgdzen.

\Wyktad 5: Ziemniak jako surowiec do produkcji skrobi (jego jakos¢, wymagania). Technologia otrzymywania skrobi,
stosowane maszyny i urzadzenia.

\Wyktad 6: Znaczenie gospodarcze zb6z. Charakterystyka roslin zbozowych.

\Wyktad 7: Budowa i sktad chemiczny ziarna i zwigzane z tym kierunki jego przetwarzania.

\Wyktad 8: Produkcja roznych asortymentoéw mak i kasz.

\Wyktad 9: Produkcja makarondéw i zmodyfikowanych przetworéw zbozowo-magcznych.

\Wyktad 10: Technologia piekarstwa — metody wytwarzania ciasta i wypieku pieczywa pszennego, zytniego, mieszanego
i specjalnego.

\Wyktad 11: Produkcja surowcédw roslinnych w kraju i na Swiecie. Znaczenie, organizacja i rozwoj przemystu owocowo-
warzywnego. Surowce dla przemystu owocowo-warzywnego i ich sktad chemiczny: owoce, warzywa, grzyby.

\Wyktad 12: Surowce podstawowe i pomocnicze oraz dodatki stosowane w przemysle owocowo—warzywnym. Przyczyny
psucia sie surowcéw oraz produktow owocowych i warzywnych. Metody utrwalania owocow, warzyw i grzybow.

\Wyktad 13: Owoce i warzywa w produkcji sokéw, nektaréw, napojow i koncentratéw. Surowce w produkcji mrozonek,
kiszonek, konserw i marynat.

\Wyktad 14 Produkcja win, miodéw pitnych i pochodnych wina. Jakos¢ i warto$¢ odzywcza zageszczonych i wysyconych
cukrem produktéw typu dzemy, marmolady i powidta. Owoce i warzywa mato przetworzone.

\Wyktad 15: Susze owocowe, warzywne i grzybowe jako produkty zywnosciowe. Surowce w produkcji koncentratow.
Metody otrzymywania koncentratéw. Inne produkty owocowe

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Jako$¢ korzeni buraka cukrowego, wybrane analizy oceny jakosci korzeni buraka, ocena jakosci melasu.
Cwiczenie 2. Ocena jakosci ziemniakéw jako surowca kierowanego do konsumpcji bezposredniej i przetwérstwa
spozywczego, analiza sktadu chemicznego.

Cwiczenie 3. Ocena jakosci produktéw smazonych z ziemniaka. Etapy otrzymywania frytek i czipséw.

Cwiczenie 4. Otrzymywanie i ocena jako$ci suszonych produktéw ziemniaczanych i produktéw przekgskowych.
Cwiczenie 5. Ziarno zb6z i jego jako$¢. Ocena whagciwosci przemiatowych ziarna

Cwiczenie 6. Ocena jako$ci maki pszennej na podstawie ilosci i jako$ci glutenu oraz wskaznika sedymentacyjnego
Cwiczenie 7. Okres$lenie wtasciwosci kompleksu amylazowo - skrobiowego maki za pomocg amylografu i liczby
opadania.

Cwiczenie 8. Wypiek i ocena pieczywa.

Cwiczenie 9. Wplyw czynnikéw fizyko-chemicznych na wtasciwosci i przemiany barwnikéw owocoéw i warzyw
Cwiczenie 10. Jabtka jako surowiec w produkcji konserw apertyzowanych.

Cwiczenie 11. Wykorzystanie surowcoéw warzywnych w produkcji sokéw.

Cwiczenie 12. Wykorzystanie owocéw ziarnkowych, pestkowych i jagodowych w produkgiji koncentratéw z pulp i
przecieréw owocowych.

Nazwa przedmiotu Technologia gastronomii
Semestr czwarty
Liczba punktéw ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji




\Wiedza - student zna i rozumie:

zasady oceny jakos$ci i przydatnosci i zastosowania surowcéw w technologii gastronomii

w zaawansowanym stopniu metody i techniki produkcji roznych potraw; metody obrébki cieplnej; procesy zachodzace w
Zywnosci w czasie obrébki kulinarnej; podstawowe zasady higieny i organizacji pracy przy produkcji potraw / Zaliczenia
pisemne i ustne w trakcie ¢wiczen

Pisemny egzamin kofcowy. / NZD6_P6S_WG08, NZD6_P6S_WG07, NZD6_P6S_WK14

Umiejetnosci - student potrafi:

dobieraé receptury potraw; w zaawansowanym stopniu dobiera¢ i wykorzystywac surowce do produkciji; oblicza¢
zapotrzebowanie na surowce i materiaty niezbedne do produkcji potrawy;. planowac proces produkcyjny w zaktadzie
gastronomicznym.

w zaawansowanym stopniu dobiera¢ wyposazenie techniczne do wykonywania réznych czynnosci jednostkowych w
technologii gastronomii; zastosowa¢ odpowiednie metody i techniki w przemysle gastronomicznym; pracowa¢ w
zespole

okresla¢ wymagania sanitarne w produkcji gastronomicznej; przestrzegac¢ zasad BHP i GMP / Ocena prawidtowosci
wykonania zadan praktycznych. Ocena stanowiska pracy i wykonywanych czynnosci w trakcie ¢wiczen. Ocena
sprawozdan z éwiczen. / NZD_PS6_UWO01, NZD_PS6_UO10, NZD_PS6_UW04

Kompetencje - student jest gotowy do:

pogtebionej krytycznej oceny swojej wiedzy dotyczgcej procesow technologicznych zachodzgcych w zaktadach
gastronomicznych; odpowiedzialnosci za zachowanie higieny i zasad GMP w produkcji potraw

Postepowania zgodnie z przepisami prawa i zasadami etyki zawodowej, brania odpowiedzialno$¢ za powierzone mu
zadania, wspotpracuje w grupie; doksztatcania sie i samodoskonalenia przez cate zycie w zakresie nauki o zywieniu
cztowieka; myslenia i dziatania w sposoéb przedsiebiorczy podczas produkciji potraw / Ocena przygotowania do zajeé.
Ocena wykonania zadah praktycznych na ¢wiczeniach, ocena stanowiska pracy, Ocena zaangazowania w prace
indywidualng i zespotowg. Ocena formy sprawozdan. Ocena zachowania na wyktadach i konsultacjach /
NZD_PS6_KKO01, NZD_PS6_KKO03, NZD_PS6_KK02, NZD_PS6_KO04, NZD_PS6_K06

Kryteria oceniania ocena z pisemnego zaliczenia 40%, ocena z ¢wiczen 60 %

Tresci programowe - wyktady

1. Rola technologia gastronomicznej jako elementu nauki o zywnosci i Zywieniu

2. Podstawowe procesy technologiczne i systemy produkcji potraw w gastronomii

3. Obrdébka wstepna i technologiczna wybranych warzyw i owocoéw w technologii gastronomii
4. Zastosowanie réznych technik kulinarnych w produkcji zup i soséw

5. Potrawy maczne — obrébka technologiczna i termiczna

6. Mieso i przetwory miesne — zastosowanie kulinarne

7. Technologia produkcji wybranych potraw z drobiu i drobnych zwierzat rzeZznych

8. Kulinarne zastosowanie nabiatu

9. Zastosowanie ryb i owocéw morza

10. Kulinarne zastosowanie dziczyzny i roslin dziko rosngcych w technologii gastronomii
11. Technologia produkcji deseréw

12. Technologia produkcji wybranych ciast

13. Przyprawy w technologii gastronomicznej — ziota i przyprawy korzenne

14. Przyprawy w technologii gastronomicznej. - mieszanki przyprawowe i inne

15. Koncentraty spozywcze i produkty alternatywne w technologii gastronomicznej

16. Wptyw proceséw technologicznych na jakos$é i wartos¢ odzywczg produktéw i potraw

Tresci programowe - éwiczenia

Technologia produkcji wybranych potraw - zupy i sosy -5 h

Technologia produkcji wybranych potraw - potrawy z warzyw i owocéw - 5h

Technologia produkcji wybranych potraw - potrawy maczne - 5 h

Technologia produkcji wybranych potraw - mieso drobiu i drobnych zwierzgt w technologii gastronomicznej - 5 h
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5. Technologia produkcji wybranych potraw - mieso duzych zwierzat rzeznych i dziczyzna

6. Technologia produkcji wybranych potraw - mleko i przetwory oraz jaja w technologii gastronomicznej - 5 h
7. Technologia produkcji wybranych potraw - ryby i owoce morza w technologii gastronomicznej - 5h

8. Technologia produkcji wybranych potraw - ciasta i desery

9. Technologia produkcji wybranych potraw zastosowaniem koncentratow

Nazwa przedmiotu Technologia informacyjna

Semestr pierwszy

Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

\W zakresie wiedzy student:

- definiuje pojecia z zakresu technologii informacyjnej i komunikacyjne;j,

- zna zasady obstugi arkuszy kalkulacyjnych, edytoréw tekstu, narzedzi grafiki rastrowej oraz narzedzi grafiki
wektorowej oraz projektowania i obstugi baz danych,

- wymienia przyktady zastosowania oprogramowania specjalistycznego w swojej dziedzinie ksztatcenia.

\W zakresie umiejetnosci student:

- kreatywnie korzysta ze zrodet informacji internetowej i ustug w sieciach informatycznych, ma opanowang nauke i
prace w chmurze (cloudcomputing),

- uzywa w rozszerzonym zakresie programoéw z pakietu MS Office oraz analogicznych aplikacji internetowych w celu
prezentacji i przetwarzania informaciji,

- stosuje oprogramowanie graficzne do wykonania profesjonalnych prezentacji medialnych.

\W zakresie kompetencji spotecznych student potrafi pracowaé samodzielnie i wspétpracowacé w zespole nad
wyznaczonym zadaniem, wykorzystujgc dostepne aplikacje sieciowe.

Kryteria oceniania Ocena z pracy indywidualnej 50%, ocena z pracy zespotowej 50%

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Nazwa przedmiotu Technologia produkcji potraw
Semestr czwarty
Liczba punktow ECTS 4

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza - student zna i rozumie:
zasady oceny jakosci i przydatnosci surowcow w technologii gastronomii;
W pogtebionym zakresie metody i techniki produkcji r6znych potraw; metody i techniki obroébki cieplnej z




zastosowaniem roznorodnych sprzetdw; procesy zachodzgce w zywnosci w czasie obrébki kulinarnej. podstawowe
zasady higieny i organizacji pracy w zakfadach gastronomicznych podstawowe zasady ekspedyciji réznych potraw /
Zaliczenia pisemne i ustne w trakcie ¢wiczen, Pisemny egzamin koncowy. / NZD6_P6S_WGO07,

NZD6_P6S_WK14

Umiejetnosci - student potrafi:

dobierac¢ receptury potraw, dobiera¢ surowce do produkcji, oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i materiaty niezbedne
do produkcji; planowac proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym.

dobiera¢ wyposazenie techniczne do réznych prac; zastosowa¢ odpowiednie technologie wytwarzania potraw i dan
okresla¢ wymagania sanitarne w produkcji gastronomicznej; przestrzega¢ zasad BHP i GMP; wtasciwie przygotowac /
Ocena prawidtowosci wykonania zadan praktycznych. Ocena stanowiska pracy i wykonywanych czynnosci w trakcie
¢wiczen. Ocena sprawozdan z éwiczen. / NZD6_P6S_WG08, NZD6_P6S_WG07, NZD6_P6S_WK14,
NZD_PS6_UWO04, NZD_PS6_UO10

Kompetencje - student jest gotéw do:

Student jest Swiadomy proceséw technologicznych zachodzacych w zaktadach gastronomicznych oraz koniecznosci
zachowania higieny i zasad GMP w produkcji potraw.

Postepuje zgodnie z przepisami prawa i zasadami etyki zawodowej, potrafi wzig¢ odpowiedzialno$¢ za powierzone mu
zadania, wspotpracuje w grupie. Ma swiadomosé potrzeby doksztatcania sie i samodoskonalenia przez cate zycie w
zakresie nauki o zywieniu cztowieka. Podczas produkciji potraw potrafi mysle¢ i dziataé w sposoéb przedsiebiorczy. /
Ocena przygotowania do zaje¢. Ocena wykonania zadan praktycznych na éwiczeniach, ocena stanowiska pracy, Ocena
zaangazowania w prace indywidualng i zespotowg. Ocena formy sprawozdan. Ocena zachowania na wyktadach i
konsultacjach / NZD_PS6_KKO01, NZD_PS6_KKO03, NZD_PS6_KK02, NZD PS6_KO04, NZD_PS6_K06

Kryteria oceniania ocena z pisemnego zaliczenia 40%, ocena z ¢wiczen 60 %

Tresci programowe - wyktady

Rola technologia gastronomicznej jako elementu nauki o zywnosci i zywieniu
Podstawowe procesy technologiczne i systemy produkcji potraw w gastronomii
Technologia produkcji wybranych potraw cz.1 - zupy i sosy
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 2 - potrawy z warzyw i owocow
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 3 - potrawy maczne
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 4 — migso i przetwory migsne
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 5 — dréb
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 5 - mleko i przetwory oraz jaja
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 7 - ryby i owoce morza
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 8 - desery
Technologia produkcji wybranych potraw cz. 9 — ciasta o roznej strukturze
Przyprawy w technologii gastronomicznej cz 1. - ziofa i przyprawy korzenne
Przyprawy w technologii gastronomicznej cz 2. - mieszanki przyprawowe
Koncentraty spozywcze i produkty alternatywne w technologii gastronomiczne;j
15. Wptyw proceséw technologicznych na jako$¢ i warto$¢ odzywczg produktéw i potraw
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Tresci programowe - éwiczenia

Produkcja potraw - zupy i sosy -5 h

Produkcja potraw - potrawy z warzyw i owocow - 5h

Produkcja potraw - potrawy mgczne - 5 h

Produkcja potraw - mieso drobiu i drobnych zwierzat w technologii gastronomicznej - 5 h
Produkcja potraw - mieso zwierzat rzeznych i dziczyzna

Produkcja potraw - mleko i przetwory oraz jaja w technologii gastronomicznej - 5 h
Produkcja potraw - ryby i owoce morza w technologii gastronomicznej - 5h

. Produkcja potraw - ciasta i desery

Produkcja potraw zastosowaniem koncentratéw.
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Nazwa przedmiotu Technologia przetwérstwa surowcow roslinnych

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\W zakresie wiedzy student:

Ma w stopniu zaawansowanym wiedze z zakresu technologii przetworstwa ziemniaczanego, zb6z, owocow i warzyw,
zna maszyny i urzadzenia oraz surowce stosowane w przetworstwie roslinnym.

Wykazuje znajomosc¢ przemian zachodzgcych podczas wytwarzania i przechowywania surowcow i produktéw
pochodzenia roslinnego, potrafi scharakteryzowac ich wtasciwosci, jakos¢ i przydatno$¢ w produkciji. / Odpowiedz
ustna, kartkowki, egzamin / NZD6_P6S_WG07

Umiejetnosci:

Potrafi analizowac i interpretowa¢ zjawiska, jakie zachodzg w procesach wytwarzania i przechowywania surowcow
roslinnych.

\Wykonuje podstawowe analizy surowcéw i produktéw spozywczych pochodzenia roslinnego.

Potrafi nazwac kolejne etapy technologiczne produkcji zywnosci pochodzenia roslinnego, wskazuje krytyczne punkty
kontrolne w procesie. / obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz,
ocena sprawozdan z wykonania éwiczen, ocena sprawozdan z wykonanych analiz, egzamin / NZD_P6S_UWO03,
NZD_P6S_UWO08

Kompetencje spoteczne:

Ma swiadomos¢ statego postepu technologii przetworstwa surowcoéw pochodzenia roslinnego.

Potrafi pracowa¢ indywidualnie i w zespole, ma swiadomos$¢ spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci. / obserwacja pracy w grupie,obserwacja pracy na ¢wiczeniach / NZD_P6S_KKO1,
NZD_P6S_KKO03, NZD_P6S_KR06

Kryteria oceniania ocena z ¢wiczen 50%, ocena z wyktadu 50 %

Tresci programowe - wyktady

Wyktad 1: Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Ziemniak jako surowiec w przemysle spozywczym, wymagania, kierunki
przetwarzania ziemniakéw. Oméwienie sposobu i warunkéw przechowywania ziemniakéw w przemysle spozywczym.
\Wyktad 2: Smazone produkty ziemniaczane. Oméwienie etapow produkgji czipsdw i frytek, warunkéw procesu oraz
stosowanych maszyn i urzgdzen.

\Wyktad 3: Produkcja granulatu i kostki ziemniaczanej. Etapy przetwarzania. Stosowane maszyny i urzgdzenia.

\Wyktad 4: Produkcji cukru z burakéw cukrowych. Omaowienie etapdw przetwarzania, stosowanych maszyny i urzadzen.
\Wyktad 5: Produkcja skrobi. Surowiec. Technologia. Stosowane maszyny i urzgdzenia.

\Wyktad 6: Produkcja i wykorzystanie ziarna zb6z. Wartos¢ technologiczna ziarna.

\Wyktad 7:Technologia przerobu ziarna na rézne asortymenty maki

\Wyktad 8:Technologia kaszarstwa i zmodyfikowanych przetworéw zbozowo-mgcznych

\Wyktad 9:Produkcja wyrobéw makaronowych

Wyktad 10: Produkty piekarskie — wymagania surowcowe, wytwarzanie ciasta i wypiek réznych asortymentéw

Wyktad 11: Znaczenie, organizacja i rozwoj przemystu owocowo-warzywnego. Surowce dla przemystu owocowo-
warzywnego: owoce, warzywa, grzyby. Sklad chemiczny owocow, warzyw i grzybdw i ich znaczenie zywieniowe.
\Wyktad 12: Surowce pomocnicze i dodatki w przemysle owocowo—warzywnym. Otrzymywanie potproduktéw. Przyczyny
psucia sie surowcéw oraz produktéw owocowych i warzywnych. Metody utrwalania owocéw i warzyw.

\Wyktad 13: Czynnosci wstepne przy przetwarzaniu owocéw i warzyw. Produkcja sokéw, nektaréw i napojow z
owocow i warzyw. Zageszczone soki owocowe i warzywne. Produkcja koncentratu pomidorowego. Susze owocowe,
warzywne i grzybowe jako produkty zywnosciowe.




\Wyktad 14: Technologia produkcji mrozonek, kiszonek, konserw i marynat. Produkcja win, miodéw pitnych i
pochodnych wina. Produkcja dzemoéw, marmolad i powidet. Owoce i warzywa wysycone cukrem. Owoce i warzywa
mato przetworzone. Inne produkty owocowe i warzywne.

Wyktad 15: Koncentraty spozywcze — definicja i klasyfikacja. Trwato$é i warto$¢é odzywcza koncentratéw spozywczych.
Surowce w produkcji koncentratow. Metody otrzymywania koncentratow.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Ocena jakosci korzeni buraka cukrowego i jakosci melasu.

Cwiczenie 2. Analiza ziemniaka, jako surowca w przetworstwie spozywczym.

Cwiczenie 3. Technologia produkcji wyrobéw smazonych z ziemniaka. Okreslenie wptywu temperatury proceséw
termicznych na jakos¢ produktéw.

Cwiczenie 4. Otrzymywanie i ocena jako$ci suszonych produktéw ziemniaczanych i produktéw przekgskowych.
Kolokwium (zaliczanie | czes$ci ¢wiczen)

Cwiczenie 6. Ocena warto$ci przemiatowej ziarna metodami posrednimi i za pomoca przemiatu laboratoryjnego
Cwiczenie 7. Ocena warto$ci technologicznej maki

Cwiczenie 8. Ocena wiasciwosci maki za pomocg metod instrumentalnych

Cwiczenie 9. Produkcja makaronu — wptyw parametréw ttoczenia na jego jako$é

Cwiczenie 10. Wypiek pieczywa —wptyw metody wytwarzania ciasta na jego jakos$¢.

Cwiczenie 9. Trwato$é barwy owocow i warzyw.

Cwiczenie 10. Technologia apertyzacji. Wptyw wybranych operacji i zabiegdw technologicznych na jako$¢ produktéw.
Cwiczenie 11. Technologia sokéw warzywnych. Ocena wptywu maceracji enzymatycznej i homogenizacji na
konsystencje sokoéw przecierowych.

Cwiczenie 12. Technologia koncentratéw z pulp i przecierow.

Nazwa przedmiotu Technologia surowcoéw pochodzenia zwierzecego
Semestr szosty
Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza:

Student po ukonczeniu kursu: ma podstawowg wiedze z zakresu technologii przetwérstwa surowcow zwierzecych
wykazuje znajomosc¢ przemian fizyko—chemicznych i biochemicznych zachodzacych podczas przetwarzania, utrwalania
i przechowywania surowcow pochodzenia zwierzecego oraz produktéw z nich wytworzonych / ocena wypowiedzi
ustnych, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen, egzamin / NZD6_
P6S_WGO08, NZD6_ P6S_WG06 , NZD6_ P6S_WG07

Umiejetnosci:

analizuje i interpretuje zjawiska fizyko—chemiczne, biologiczne i toksykologiczne zachodzgce w procesach wytwarzania
i przechowywania zywnosci pochodzenia zwierzecego

wykonuje sensoryczne, fizykochemiczne, mikrobiologiczne i toksykologiczne analizy surowcéw i produktéw
spozywczych pochodzenia zwierzecego

analizuje zagrozenia i wskazuje krytyczne punkty kontrolne w procesach produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego /
obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z
wykonania éwiczen / NZD_ P6S_UO10, NZD_ P6S_UWO02, NZD_ P6S_UWO03, NZD_ P6S_UWO04

Kompetencje spoteczne:

wspotpracuje w zespole wielodyscyplinarnym w celu zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci wytwarzanych produktéow
pochodzenia zwierzecego

potrafi myslec i dziata¢ w sposéb przedsiebiorczy / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na ¢wiczeniach, ocena




wypowiedzi ustnych,
analiza prac pisemnych / NZD_P6S_KKO01, NZD_ P6S_KK02, NZD_P6S_KO03

Kryteria oceniania

Srednia arytmetyczna z zaliczenia ¢wiczenh i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Wykfad 1
\Wyktad 2
\Wyktad 3
\Wyktad 4
\Wyktad 5

\Wyktad 6
podrobowe)
\Wyktad 7

\Wyktad 8

\Wyktad 9

\Wyktad 10
Wyktad 11
\Wyktad 12
\Wyktad 13
\Wyktad 14
\Wyktad 15

Surowiec drobiarski, miesny i jajczarski, przygotowanie do przetworstwa, obrotu i transportu.
Technologia uboju drobiu grzebigcego i wodnego

Technologia uboju duzych zwierzat rzeznych

Technologia utrwalania surowcéw rzeznych metodami fizycznymi (chtodzenie, zamrazanie)
Technologia utrwalania surowcow rzeznych metodami chemicznymi i biologicznymi (peklowanie,

wedzenie, fermentacja)

Zarys technologii produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw migsnych (kietbasy i wedliny

Zarys technologii produkcji wybranych grup asortymentowych wyrobéw migsnych (wedzonki i wedliny

surowe ditugo dojrzewajace)

Technologie innowacyjne w przetwarzaniu surowcow pochodzenia zwierzecego (zywnos$¢ wygodna)
Technologia przetwarzania surowca jajczarskiego

Technologia produkcji mleka spozywczego. Wykorzystanie technik membranowych w mleczarstwie
Technologia produkcji mlecznych napojéw fermentowanych

Technologia produkcji wyrobow wysokottuszczowych z mleka

Technologia produkcji seréw

Technologia produkcji koncentratéw mlecznych

Technologia zagospodarowania surowcow ubocznych przetworstwa miesa, mleka i jaj

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1
Cwiczenie 2
Cwiczenie 3
Cwiczenie 4
Cwiczenie 5
Cwiczenie 6
Cwiczenie 7
Cwiczenie 8
Cwiczenie 9
Cwiczenie 10
Cwiczenie 11
Cwiczenie 12
Cwiczenie 13
Cwiczenie 14
Cwiczenie 15

Dysekcja tuszek drobiowych. Okre$lenie podstawowych elementéw wyrebowych tusz zwierzat rzeznych
Okreslenie podstawowych parametrow fizykochemicznych miesa biatego i czerwonego
Technologia peklowania i marynowania migesa

Obrdbka termiczna i jej wptyw na cechy fizykochemiczne, funkcjonalne i organoleptyczne miesa
Ocena wiasciwosci funkcjonalnych biatek zwierzecych

Technologia produkcji wysokowydajnych wyrobéw miesnych

Technologia produkcji wybranych wedlin podrobowych

Przetwory miesne typu zywnosci wygodne;j

Technologia przetwérstwa ryb

Technologia majonezéw i dressingéw

Normalizacja w przetworstwie mleczarskim

Badanie podstawowego sktadu chemicznego mleka

Wydzielanie i charakterystyka ttuszczu mlecznego

Wydzielanie biatek mleka

Produkcja serka ziarnistego

Nazwa przedmiotu

\Wprowadzenie do dietetyki

Semestr

czwarty

Liczba punktow ECTS 5

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji




\Wiedza - student zna i rozumie:

metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie zywienia cztowieka i dietetyki;

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

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia / ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz,
ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu / NZD6_P6S_WG04, NZD6 _
P6S_WG09, NZD6_ P6S_WG11

umiejetnosci - student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobra¢ witasciwe metody i
materiat do badan, interpretowac¢ uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski;

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnien z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki,
prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz dokumentowac¢ dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z
uwzglednieniem obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw / obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen / NZD_P6S_UWO02, NZD_P6S_UKO09
kompetencje spoteczne - absolwent jest gotéw do:

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

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukaciji i innych
dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na
¢wiczeniach / NZD_ P6S_KOO05, NZD_ P6S_KR06

Kryteria oceniania Srednia wazona z zaliczenia ¢wiczen (40%) i egzaminu (60%)

Tresci programowe - wyktady

Cele i zadania zywienia dietetycznego.

Zasady planowania i monitorowania sposobu zywienia ludzi chorych.

Metody oceny stanu odzywienia.

Rodzaje diet leczniczych.

Dieta bogatoresztkowa.

Dieta tatwo strawna. Diety z modyfikacjg konsystenc;ji.

Dieta bogatobiatkowa. Dieta niskobiatkowa.

Dieta z ograniczong iloscig substancji pobudzajgcych wydzielanie.

Diety ubogoenergetyczne

Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu oséb z problemami nadmiaru masy ciata.
Dieta z ograniczeniem tluszczu.

Dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwasow ttuszczowych.

Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu oséb z chorobami uktadu sercowo naczyniowego.
Dieta z modyfikacjami sktadnikéw mineralnych

Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu nadcisnienia tetniczego.
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Tresci programowe - éwiczenia

1. Zasady komponowania jadtospiséw dietetycznych oraz konstruowania racji pokarmowych, z wykorzystaniem
technik i narzedzi komputerowych. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej. Zaplanowanie
jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

2. Opracowanie diet opartych na zasadach diety podstawowej tatwostrawnej. Zaplanowanie jadtospisow i
przygotowanie przyktadowych potraw.

3. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety z ograniczeniem ttuszczu.
Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

4. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety tatwostrawnej z ograniczeniem
substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotgdkowego. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych
potraw.




5. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety o zmienionej konsystencji.
Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

6. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety o zmienionej konsystenciji (c.d.).
Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

7. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety wysokobiatkowej. Zaplanowanie
jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

8. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety niskobiatkowej. Zaplanowanie
jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

0. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety bogatoresztkowej. Zaplanowanie
jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

10. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety ubogoresztkowej. Zaplanowanie
jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

11. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety ubogoenergetycznej. Zaplanowanie
jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw.

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

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

14. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety o kontrolowanej zawartosci kwasow
ttuszczowych. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

15. Praktyczna realizacja zalecen dietetycznych opartych na zasadach diety z modyfikacjami sktadnikéw

mineralnych. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw.

Nazwa przedmiotu \Wyposazenie zaktadow zywienia zbiorowego
Semestr drugi
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza
1 potrafi dokona¢ podziatu zakladéw gastronomicznych w zaleznosci od rodzaju i zakresu oferowanych ustug

2 zna zasady prawidtowej eksploatacji narzedzi, maszyn i urzagdzen wykorzystywanych w procesie produkcji i
przetwarzania zywnosci

3 zna zasady doboru maszyn i urzadzen w zalezno$ci od prowadzonych w zaktadzie gastronomicznym proceséw
produkcyjnych majgcych na celu przetwarzanie i utrwalanie zywno$ci

Umiejetnosci

1 potrafi pracowaé samodzielnie lub wspotpracowaé w zespole przyjmujgc rézne funkcje i zadania zaleznie od
sytuaciji

2 potrafi zaplanowa¢ etapowe czynnosci niezbedne do prawidtowego i bezpiecznego przebiegu procesu produkc;ji
3 potrafi dobra¢ odpowiednig forme obrdbki technologicznej oraz wymagany sprzet w zaleznosci od rodzaju

przetwarzanego surowca
Kompetencje spoteczne

1 potrafi mysle¢ i dziataé w sposdb kreatywny oraz zapewniajgcy bezpieczenstwo sobie i otoczeniu podczas
obstugi urzadzen gastronomicznych -
2 posiada swiadomos¢ potrzeby ciggtego doskonalenia sie w zakresie wyposazenia zakltadéw zywienia

zbiorowego




Kryteria oceniania 60% ocena z ¢wiczen
40% ocena z zaliczenia wykfadu

Tresci programowe - wyktady

Materiaty konstrukcyjne stosowane w wyposazeniu i urzgdzeniach w zaktadach gastronomicznych. - 1 h
Techniczne podstawy wyposazenia w gastronomii - napedy, podstawowe czesci i zespoty maszyn. — 1h
Maszyny i urzgdzenia do obrdbki wstepnej i mechanicznej zywnosci. - 1 h

Maszyny i urzgdzenia do obrébki chfodniczej zywnosci - 1 h

Urzgdzenia do przygotowania i ekspedycji napojow - 1 h

Maszyny i urzgdzenia do obrdébki cieplnej zywnosci — urzgdzenia do gotowania - 1h

Maszyny i urzgdzenia do obrdébki cieplnej zywnosci — urzgdzenia do smazenia i pieczenia - 1h

Maszyny i urzgdzenia do obrébki cieplnej — piece wielofunkcyjne — 1

Maszyny i urzadzenia do obrobki cieplnej w duzych zakfadach gastronomicznych — urzgdzenia blokowe i tunele
wielofunkcyjne — 1 h

Mechanizacja transportu wewnetrznego w zaktadach gastronomicznych -1 h

Maszyny urzgdzenia do zmywania naczyn i utrzymania czystosci — 1 h

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

Stanowiska sprzedazowe (POS) i inne elementy wyposazenia dziatéw ustugowo-handlowych w gastronomii - 1 h
Zasady doboru wiasciwych maszyn i urzagdzen do proceséw technologicznych - 1 h

Zaliczenie -1 h

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Cwiczenia wprowadzajgce. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia éwiczen (1h).

Cwiczenie 2. Urzadzenia do obrébki wstepnej surowcéw i pétproduktdw — rodzaje, zasada dziatania, mozliwosé
praktycznego wykorzystania w produkcji potraw (3h).

Cwiczenie 3. Urzadzenia do obrdbki cieplnej surowcéw i pétproduktéw (pieczenie, zapiekanie) — rodzaje, zasadal
dziatania, mozliwos¢ praktycznego wykorzystania w produkcji potraw (3h).
Cwiczenie 4. Urzadzenia do obrébki cieplnej surowcéw i pdtproduktow (smazenie, grillowanie) — rodzaje, zasadal
dziatania, mozliwos¢ praktycznego wykorzystania w produkcji potraw (3h).

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

Cwiczenie 6. Praktyczne zaliczenie éwiczen (2h)

Nazwa przedmiotu Zarzgdzanie jakoscig w zaktadach zywienia zbiorowego
cwarty trzeci
Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza:

Student po ukonczeniu kursu zna:

zagadnienia z zakresu jakosci zywnosci oraz zagrozenia chemiczne, biologiczne i fizyczne w produkcji zywno$ci;
zagadnienia dotyczgce zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci / ocena wypowiedzi ustnych, ocena po-
prawnosci projektowanych systeméw i dokumentéw systemowych, sprawdziany / NZD6_ P6S_WG08, NZD6_
P6S_WK12

Umiejetnosci:

Potrafi identyfikowac i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa produktéw zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi,
zwierzat i Srodowisko naturalne;

wspétdziataé i pracowac w grupie przyjmujgc w niej rozne role, bedgc odpowiedzialnym za bezpieczehstwo pracy
wiasnej i innych. / ocena projektéw, obserwacja pracy na éwiczeniach / NZD_ P6S_UWO04, NZD_ P6S_UO10
Kompetencje spoteczne:

Jest gotéw do:

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z




samodzielnym rozwigzaniem problemu;
podejmowania dziatan zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci zywnosci i zywienia cziowieka./ obserwacja
pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych / NZD_ P6S_KKO01, NZD_ P6S_KO03

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia tresci wyktadowych i ¢wiczen

Tresci programowe - wyktady

1, 2. Wprowadzenie do zasad zarzadzania jakoscig. Definicje jakosci. Filozofia jakosci
3, 4. Zagrozenia w produkciji i obrocie zywnosciag.

5,6. Dobre praktyki w zaktadach zywienia zbiorowego.

7,8. Istota systemu HACCP (zasady oraz etapy wdrazania systemu HACCP).

9, 10. System zarzadzania jakoscig w oparciu o norme PN EN ISO 9001, 1ISO 22000
11, 12. Doskonalenie jakosci — audyt i przeglad zarzadzania

13, 14. Dokumentacja SZJ w gastronomii.

15. Urzedowy nadzér nad zywnoscig.

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Sktadowe jakosci na przyktadzie produktéw gastronomicznych

2. Analiza procesow w kontekscie ich wptywu na jako$¢ produktéow gastronomicznych.
3,4. Opracowanie standardéw dobrych praktyk w zaktadach zywienia zbiorowego.

5. System HACCP — opracowanie planu HACCP w zaktadach zywienia zbiorowego

6. System HACCP — opracowanie procedur i instrukcji systemowych.

7. Elementy znormalizowanych systeméw zarzgdzania jakoscig (normy ISO).

8. Omobwienie projektow.

Nazwa przedmiotu Zdrowie publiczne
Semestr pierwszy
Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Student zna zaawansowane pojecia z zakresu zdrowia publicznego, mechanizmach zwigzanych ze zdrowiem i jego
ochrong / egzamin / NZD6_P6S_WG09

Student wykazuje w zaawansowanym stopniu wiedze o zawodzie dietetyka w systemie organizacji zdrowia na poziomie
krajowym / egzamin / NZD6_P6S_WG10

Umiejetnosci:

Student posiada zaawansowang umiejetno$é rozrézniania czynnikow warunkujgcych zdrowie publiczne, porozumiewaé
sie ze specjalistami z dziedziny zdrowia publicznego, zywienia cztowieka i dietetyki / egzamin, odpowiedzi ustne /
NZD_P6S_UKO08

Kompetencje spoteczne:

Student wykorzystuje posiadang wiedze nt uwarunkowan zdrowia publicznego w rozwigzywaniu problemoéw
zawodowych / egzamin, odpowiedzi ustne / NZD_P6S_KK02

Kryteria oceniania Egzamin z wyktadu

Tresci programowe - wyktady




Zdrowie publiczne — geneza, przedmiot i zakres

Systemy zdrowia — procesy transformacji

Polityka zdrowotna panstwa, organizacje miedzynarodowe w ochronie zdrowia
Zadania zdrowia publicznego w systemie opieki zdrowotne;j

Regulacje prawne dotyczgce ochrony zdrowia , prawa pacjenta

Epidemiologia jako podstawowe narzedzie zdrowia publicznego, determinanty zdrowia
Promocja zdrowia , zakres i dziatania
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Tresci programowe - ¢wiczenia

Nazwa przedmiotu Zywienie osdb chorych
Semestr szosty
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza - student zna i rozumie:

metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie zywienia cziowieka i dietetyki;

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

objawy i przyczyny choréb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia;

dylematy wspoétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne / ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena
sprawozdan z wykonania éwiczen, sprawdziany, pisemne zaliczenie wyktadu / NZD6_P6S_WG04, NZD6_ P6S_WGO09,
NZD6_ P6S_WG11, NZD6_ P6S_WK16

Umiejetnosci - student potrafi:

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i pomiary, w tym dobraé wtasciwe metody i
materiat do badan, interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski;

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnien z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki,
prezentowac je i uzasadnia¢ swoje stanowisko oraz dokumentowaé dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z
uwzglednieniem obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéw / obserwacja pracy na ¢wiczeniach, ocena
poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen / NZD_P6S_UW02, NZD_P6S_UK09
Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotow do:

podejmowania dziatan na rzecz $rodowiska spotecznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych i podkreslania
miejsca zawodu dietetyka w systemie organizacji ochrony zdrowia na poziomie krajowym;

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii, edukaciji i innych
dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka i wymagania tego od innych / obserwacja pracy indywidualnej i zespotowej na
¢wiczeniach / NZD_ P6S_KOO05, NZD_ P6S_KR06

Kryteria oceniania Srednia wazona z zaliczenia ¢wiczen (40%) i egzaminu (60%)

Tresci programowe - wyktady

Znaczenie dietoterapii w leczeniu os6b z chorobami przewodu pokarmowego.
Dieta FODMAP.

Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu nadci$nienia tetniczego. Dieta DASH.
Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu cukrzycy t. 1.

Omaowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu cukrzycy t. 2.

Omowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu insulinoopornosci.
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7 Omowienie znaczenia dietoterapii w leczeniu Hashimoto.

8. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach nowotworowych.
9. Zywienie w chorobach nerek.

10. Zywienie w wybranych chorobach metabolicznych.

11. Zalecenia dietetyczne w wybranych chorobach skory.

12. Zywienie 0s6b z nadwrazliwo$cig pokarmowag.

13. Diety eliminacyjne

14. Zywienie w chorobach neurodegeneracyjnych.

15. Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach odzywiania.

Tresci programowe - éwiczenia

1. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z chorobami przewodu
pokarmowego.

2. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w diecie FODMAP.

3. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w diecie DASH.

4. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii osdb w leczeniu cukrzycy t. 1.
5. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb w leczeniu cukrzycy t. 2.
6. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb w leczeniu
insulinoopornosci.

7. Zaplanowanie jadiospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb w leczeniu Hashimoto.
8. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami
nowotworowymi.

0. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami
nerek.

10. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami
metabolicznymi.

11. Zaplanowanie jadtospiséw i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami
Skory.

12. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi
nadwrazliwo$ciami pokarmowymi.

13. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietach eliminacyjnych.

14. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi chorobami
neurodegeneracyjnymi.

15. Zaplanowanie jadtospisow i przygotowanie przyktadowych potraw w dietoterapii oséb z wybranymi

zaburzeniami odzywiania.

Nazwa przedmiotu Zywno$¢ fermentowana
Semestr SzOsty
Liczba punktow ECTS 3

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza - absolwent zna i rozumie:

\W stopniu zaawansowanym pojecia zwigzane z jakoscig zywnos$ci fermentowanej i jej oceng;

Zagadnienia z zakresu jakosci produktow fermentowanych oraz zagrozen biologicznych i chemicznych / ocena
odpowiedzi ustnych i pisemnych ocena prawidtowos$ci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen, egzamin /
NZD6_ P6S_WG06, NZD6_ P6S_WG08

Umiejetnosci - absolwent potrafi:




Postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowang w analizie zywnosci fermentowanej;

\Wykona¢ proste analizy z wykorzystaniem metod i technik chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie oceny
zywnosci fermentowanej postugujac sie odpowiednig aparaturg;

Porozumiewac sie ze specjalistami z dziedziny zywnosci fermentowanej z wykorzystaniem specjalistycznej terminologii
obserwacja pracy na ¢wiczeniach, sprawdziany, ocena poprawnosci analiz, ocena sprawozdan z wykonania ¢wiczen,
egzamin / NZD-_ P6S_UWO01, NZD_ P6S_UWO03, NZD_ P6S_UK08

Kompetencje spoteczne - absolwent jest gotéw do:

Krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci oraz zasiegniecia opinii ekspertow w przypadku trudnosci z
samodzielnym rozwigzaniem problemu;

\Wykorzystania wiedzy z zakresu zywnosci fermentowanej w rozwigzywaniu probleméw zawodowych / obserwacja
pracy indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych / NZD_
P6S_KK01, NZD P6S K002

Kryteria oceniania Srednia arytmetyczna z zaliczenia éwiczen i egzaminu

Tresci programowe - wyktady

Procesy fermentacyjne w produkciji zywnosci.

Projektowanie zywnosci fermentowane.

Fermentacja mlekowa a wtasciwosci odzywcze zywnosci fermentowane;.

Dalekowschodnia zywnos¢ fermentowana (2h).

Sktadniki odzywcze, prozdrowotne i szkodliwe w wybranych produktach fermentowanych (3 h).
Produkty fermentowane zrédtem zwigzkdéw biologicznie aktywnych.

Wptyw procesoéw fermentacyjnych na wiasciwosci odzywcze pieczywa (3h).

Zywnos$é fermentowana pochodzenia zwierzecego (3 h).

©No ok~ whPE

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Projektowanie i przygotowanie napoju fermentowanego.

2. Ocena skfadu napoju fermentowanego.

3. Oznaczenie wartosci kalorycznej napojéw fermentowanych.

4. Oznaczenie zawartosci zwigzkow biologicznie aktywnych w wybranych produktach fermentowanych.
5. Metody oceny sensorycznej wybranych produktéw fermentowanych.

Nazwa przedmiotu Zywnos$é o cechach funkcjonalnych

Semestr pigty

Liczba punktéw ECTS 7

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

\Wiedza - student zna i rozumie:

Ma wiedze o sktadnikach wystepujgcych w produktach pochodzenia roslinnego. Ma podstawowg wiedze na temat
zywnosci funkcjonalnej. Student umie scharakteryzowac i opisac, rozrézni¢ dane substancje w np. zywno$ci
wzbogacanej. Opisuje i ttumaczy na przyktadach korzystne wtasciwosci substancji bioaktywnych w prawidtowym
funkcjonowaniu organizmu.

Student potrafi definiowac i opisywac sktadniki bioaktywne w zywnosci oraz identyfikuje ich korzystne wiasciwosci na
organizm cztowieka. Formutuje ich role w zapobieganiu chorobom dietozaleznym i identyfikuje potrzebe wprowadzania
substancji bioaktywnych do zywnosci w prawidtowym zywieniu cztowieka. Student nazywa i klasyfikuje te substancje ze
wzgledu na ich wtasciwosci.

\Wymienia i charakteryzuje btonnik pokarmowy, oligosacharydy, poliole ze wzgledu na ich korzystne wtasciwosci na




organizm cztowieka oraz flore jelitowa. Student nazywa i objasnia tradycyjne oraz nowe modyfikacje technologiczne
wykorzystywane w produkcji zywnosci z substancjami bioaktywnymi. / Ocena poprawnosci wykonywania analiz, ocena
sprawozdan z wykonanych ¢éwiczen. Ocena wypowiedzi ustnych i/lub

zaliczenia pisemnego. / NZD6_P6S_WG03, NZD6_P6S_WG09

Umiejetnosci:

Student potrafi dobra¢ surowce, receptury i technologie wytwarzania zywno$ci o cechach funkcjonalnych.

Potrafi przygotowac odczynniki niezbedne mu do przeprowadzenia analiz. Student potrafi zaplanowaé i zorganizowac¢
sobie stanowisko pracy.

Potrafi korzysta¢ z naukowe;j literatury dotyczacej wiasciwosci funkcjonalnych produktéw. Posiada umiejetnosc
projektowania diet z wykorzystaniem produktéw funkcjonalnych i dietetycznych i oceny ich wartosci odzywczej. /
Odpowiedzi na ¢wiczeniach,

sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen / NZD_
P6S_UWO02, NZD_ P6S_UWO03

Kompetencje spoteczne:

Student rozumie potrzebe uczenia sie i ciagtego doksztatcania. Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej roli zywienia
réznych grup spotecznych z wykorzystaniem produktéw funkcjonalnych.

Student wykazuje odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet laboratoryjny. Ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za zadania
realizowane w zespole. Student ma swiadomos$¢ postepowania zgodnie z zasadami etyki. / obserwacja pracy
indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych / NZD_ P6S_KO03

Kryteria oceniania Srednia wazona oceny z ¢wiczen (60%) i oceny z egzaminu (40%)

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1. Zywnosé o cechach funkcjonalnyh — definicje, podziat. Uregulowania prawne.

\Wyktad 2. Sktadniki bioaktywne w zywnosci o cechach funkcjonalnych.

\Wyktad 3. Sktadniki bioaktywne w zywnosci o cechach funkcjonalnych.

\Wyktad 4. Sktadniki bioaktywne w zywnosci o cechach funkcjonalnych.

\Wyktad 5. Zywnos$¢é zmniejszajgca ryzyko zachorowania na choroby cywilizacyjne (otytosé, cukrzyca,
nadcisnienie, miazdzyca, nowotwory)

\Wyktad 6. Zywnos$é zmniejszajgca ryzyko zachorowania na choroby cywilizacyjne (otyto$é, cukrzyca,
nadcisnienie, miazdzyca, nowotwory)

Wyktad 7. Zywno$¢ zmniejszajgca ryzyko zachorowania na choroby cywilizacyjne (otytos¢, cukrzyca,
nadcisnienie, miazdzyca, nowotwory)

\Wyktad 8. Zywno$é zmniejszajgca ryzyko zachorowania na choroby cywilizacyjne (otyto$¢, cukrzyca,
nadcisnienie, miazdzyca, nowotwory)

\Wyktad 9. Zywnos$¢é zmniejszajgca ryzyko wystgpienia innego rodzaju schorzen (np. osteoporozy)
\Wyktad 10. Zywnosé regulujgca wiasciwe funkcjonowanie uktadu pokarmowego

\Wyktad 11. Zywnosé przeznaczona dla os6b obcigzonych stresem

\Wyktad 12. Zywnosé poprawiajgca stan psychiczny.

\Wyktad 13. Zywnosé o cechach funkcjonalnych — regulacje prawne.

\Wyktad 14. Zywnosé o cechach funkcjonalnych — korzys$ci i zagrozenia stosowania.

\Wyktad 15. Zaliczenie pisemne wyktaddw.

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie1 Cwiczenia organizacyjne. Zywnos$¢ funkcjonalna wymagania.

Cwiczenie 2. Makro i mikroelementy w zywnosci o cechach funkcjonalnych. Ocena sktadu diety pod wzgledem
spozycia sktadnikdéw mineralnych przy uzyciu programu komputerowego, propozycje poprawy sktadu diety lub
ewentualnej suplementaciji.

Cwiczenie 3.  Formy chemiczne witamin i sktadnikéw mineralnych, ktére moga byé stosowane w zywnosci
funkcjonalnej. Projektowanie sktadu produktu o cechach funkcjonalnych.

Cwiczenie 4.  Projektowanie sktadu produktu o cechach funkcjonalnych — wybranie zwigzkéw chemicznych i




opracowanie receptury.

Cwiczenie 5.  Przygotowanie produktu o cechach funkcjonalnych na podstawie opracowanej na éwiczeniu 4
receptury.

Cwiczenie 6.  Oznaczenie zawarto$ci zwigzkdw bioaktywnych w sporzadzonych produktach o cechach
funkcjonalnych.

Cwiczenie 7. Przygotowanie prébek do oznaczen zawartosci sktadnikéw mineralnych.

Cwiczenie 8.  Przygotowanie probek do oznaczen zawartosci sktadnikéw mineralnych c.d.

Cwiczenie 9. Oznaczenie zawartosci sktadnikéw mineralnych w sporzadzonych produktach.

Cwiczenie 10. Znakowanie wytworzonych produktéw.

Cwiczenie 11. Preparaty do poczatkowego i do dalszego zywienia niemowlat. Srodki spozywcze uzupetniajgce
lobejmujgce produkty zbozowe przetworzone i inne srodki spozywcze przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci.
Oznaczanie zawartosci azotanow (lll) oraz azotanéw(V) jako zanieczyszczenia tych produktow.

Cwiczenie 12. Srodki pozywcze stosowane w dietach o ograniczonej zawarto$ci energii w celu redukcji masy ciata.
Oznaczenie wartosci energetycznej wybranego SSSPZ.

Cwiczenie 13. Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego - wymagania. Produkty dla
os6b chorych na cukrzyce. Oznaczanie zawartosci aspartamu metodg miareczkowg z kwasem nadchlorowym.
Cwiczenie 14. Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego - produkty wysokoenergetyczne.
Cwiczenie 15. Podsumowanie i zaliczenie éwiczen.

Nazwa przedmiotu Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia
Semestr pigty
Liczba punktéw ECTS 7

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza:

Student definiuje podstawowe pojecia z zakresu wiedzy o $rodkach spozywczych specjalnego przeznaczenia. Wie jakie

jest zapotrzebowanie cziowieka na witaminy i sktadniki mineralne, omawia skutki ich niedoboréw i nadmiaréw w

organizmie.

Charakteryzuje poszczegdélne grupy srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia. Omawia korzysci jakie wynikajg

ze stosowania srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

Posiada wiedze o regulacjach prawnych z zakresu w/w produktéw. Student zna procedury wprowadzania srodkéw

spozywczych specjalnego przeznaczenia, zasady ich znakowania oraz wycofywania z rynku. / Ocena poprawnosci

wykonywania analiz, ocena sprawozdan z wykonanych éwiczen. Ocena wypowiedzi ustnych i/lub zaliczenia pisemnego.
NZD6_P6S_WG03, NZD6_P6S_WG09

Umiejetnosci:

Student potrafi zdefiniowaé zapotrzebowanie organizmu na zwigzki bioaktywne. Potrafi wlasciwie stosowac srodki

spozywcze specjalnego przeznaczenia.

Student potrafi zweryfikowa¢ zasadnos¢ wprowadzania srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia na rynek. /

Odpowiedzi na ¢wiczeniach,

sprawdziany, ocena poprawnosci przeprowadzonych analiz, ocena sprawozdan z wykonania éwiczen / NZD _

P6S_UWO02, NZD_ P6S_UWO03

Kompetencje spoteczne:

Student przejawia zainteresowanie zwigzane z funkcjonowaniem organizmu cztowieka, zapotrzebowaniem na sktadniki

bioaktywne, rozumie potrzebe pogtebiania wiedzy dotyczgcej tych zwigzkéw

Student wykazuje odpowiedzialnos¢ za powierzony sprzet laboratoryjny. Ma swiadomos$¢ odpowiedzialno$ci za zadania

realizowane w zespole. Student ma swiadomos$¢ postepowania zgodnie z zasadami etyki. / obserwacja pracy

indywidualnej i zespotowej na éwiczeniach, ocena wypowiedzi ustnych, analiza prac pisemnych / NZD_ P6S_KO03




Kryteria oceniania Srednia wazona oceny z ¢wiczen (60%) i oceny z egzaminu (40%)

Tresci programowe - wyktady

\Wyktad 1. Zywnosé specjalnego przeznaczenia — definicje, podziat.

\Wyktad 2. Preparaty do poczatkowego i do dalszego zywienia niemowlat.

\Wyktad 3. Srodki spozywcze uzupetniajgce obejmujgce produkty zbozowe przetworzone i inne $rodki spozywcze
przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci.

\Wyktad 4. Srodki pozywcze stosowane w dietach o ograniczonej zawarto$ci energii w celu redukcji masy ciata.
\Wyktad 5. Srodki pozywcze stosowane w dietach o ograniczonej zawartosci energii w celu redukcji masy ciata.
Wyktad 6. Srodki spozywcze zaspokajajgce zapotrzebowanie organizmu przy intensywnym wysitku fizycznym,
zwtaszcza sportowcow

Wyktad 7. Srodki spozywcze zaspokajajgce zapotrzebowanie organizmu przy intensywnym wysitku fizycznym,
zwtaszcza sportowcow.

\Wyktad 8. Srodki spozywcze zaspokajajgce zapotrzebowanie organizmu przy intensywnym wysitku fizycznym,
zwtaszcza sportowcow.

\Wyktad 9. Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego — wymagania i sktadniki.
\Wyktad 10. Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego - Produkty dla oséb chorych na
cukrzyce.

Wyktad 11. Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego — schorzenia rzadkie

\Wyktad 12. Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego - produkty PKU.

\Wyktad 13. Dietetyczne srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego — choroby nowotworowe.
Wyktad 14. Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia — korzy$ci i zagrozenia stosowania.

Wyktad 15. Podsumowanie wykfadow.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie1 Cwiczenia organizacyjne. Zywno$é specjalnego przeznaczenia - wymagania.

Cwiczenie 2.  Ocena sktadu diet specjalnych przy uzyciu programu komputerowego.

Cwiczenie 3. Ocena sktadu diet specjalnych przy uzyciu programu komputerowego.

Cwiczenie 4. Ocena laboratoryjna zywnosci specjalnego przeznaczenia — makrosktadniki diety.

Cwiczenie 5. Ocena laboratoryjna zywnosci specjalnego przeznaczenia — makrosktadniki diety.

Cwiczenie 6.  Oznaczenie zawarto$ci zwigzkdw bioaktywnych.

Cwiczenie 7. Przygotowanie prébek do oznaczen zawartosci sktadnikéw mineralnych.

Cwiczenie 8.  Przygotowanie prébek do oznaczen zawartosci sktadnikéw mineralnych c.d.

Cwiczenie 9. Oznaczenie zawartosci sktadnikéw mineralnych w sporzgdzonych produktach.

Cwiczenie 10. Ocena produktdéw przeznaczonych dla 0séb o zwiekszonym zapotrzebowaniu energetycznym.
Cwiczenie 11.  Ocena produktéw przeznaczonych dla 0séb o zwiekszonym zapotrzebowaniu energetycznym.
Cwiczenie 12.  Ocena produktéw przeznaczonych dla 0séb o zwiekszonym zapotrzebowaniu energetycznym.
Cwiczenie 13. Preparaty do poczatkowego i do dalszego zywienia niemowlat. Srodki spozywcze uzupetniajgce
obejmujgce produkty zbozowe przetworzone i inne srodki spozywcze przeznaczone dla niemowlat i matych dzieci.
Oznaczanie zawartosci azotanow (lll) oraz azotandw(V) jako zanieczyszczenia tych produktow.

Cwiczenie 14. Srodki pozywcze stosowane w dietach o ograniczonej zawarto$ci energii w celu redukcji masy ciata.
Cwiczenie 15. Dietetyczne $rodki spozywcze specjalnego przeznaczenia medycznego - wymagania. Produkty dla
oséb chorych na cukrzyce. Oznaczanie zawartosci aspartamu metodg miareczkowg z kwasem nadchlorowym.
Podsumowanie i zaliczenie ¢éwiczen.

Nazwa przedmiotu Przedsiebiorczo$¢ akademicka

Semestr 7

Liczba punktéow ECTS 1




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Efekt przedmiotowy/ metoda weryfikacji/ nr efektu kierunkowego

W zakresie wiedzy

absolwent zna i rozumie:

0golne zasady ekonomii przedsiebiorstwa, jego organizacji i zarzgdzania oraz marketingu i brandingu

zasady i metody ochrony wtasnosci intelektualnej

zagadnienia dotyczgce modeli przedsiebiorstw opartych na wiedzy

zagadnienia z zakresu Przemystu 4.0

zasady funkcjonowania funduszy inwestycyjnych i innych narzedzi finansowania przedsiebiorstw innowacyjnych
zasady zarzgdzania zmiang, ryzykiem, motywowania pracownikow

W zakresie umiejetnosci

absolwent potrafi:

wiasciwie dobieraé zrodta i informacje z nich pochodzace oraz dokonywac ich oceny, krytycznej analizy i syntezy
planowaé, analizowac, oceniaé, zarzadzac i wdrazaé projekty, w tym w formie nowo powstatego przedsigbiorstwa (np.
typu startup)

identyfikowaé¢ dostepne mozliwosci i wybieraé te odpowiadajgce planom zawodowym i dziataniom biznesowym
stworzy¢ biznes plan dla nowego produktu/przedsigbiorstwa

oceniac rynek i konkurencje

planowac i organizowac prace indywidulang oraz w zespole

W zakresie kompetencji spotecznych

absolwent jest gotéw do:

myslenia i dziatania w sposob przedsiebiorczy

wypetniania zobowigzan spotecznych i uznawania spotecznej odpowiedzialnosci przedsiebiorstw

Kryteria oceniania zaliczenie ¢wiczenia projektowego ,koncepcja wiasnej
firmy” 100%

Tresci programowe — éwiczenia projektowe, dyskusja na zajeciach konwersatoryjnych, praca w zespofach, w tym
realizacja ¢wiczenia projektowego i mentoring przez internet

Zajecia 1. Modele kariery. Przedsiebiorczo$c¢ i
kreatywnos¢. Zajecia 2: Komunikacja

interpersonalna.

Zajecia 3: Zarzadzanie wtasno$cig intelektualna.
Zajecia 4: Spoteczna odpowiedzialno$¢ przedsiebiorstw.
Zajecia 5: Rynek, konkurencja, marketing i branding.

Zajecia 6:Przedsiebiorstwo oparte na wiedzy (cz.

1). Zajecia 7:Przedsiebiorstwo oparte na wiedzy

(cz. 2). Zajecia 8: Podstawy ekonomii

przedsiebiorstwa

(cz. 1).

Zajecia 9: Podstawy ekonomii przedsigbiorstwa (cz. 2).

Zajecia 10: Rozwigzywanie problemow,

podejmowanie decyzji. Zajecia 11: Zarzadzanie

projektem, zarzgdzanie ryzykiem.

Zajecia 12-14: Wybrane zagadnienia wspétczesnej przedsiebiorczosci (wyktady autorytetéw miedzynarodowych:
zarzgdzanie wiedzg, spofki startup i spin-off, fundusze inwestycyjne, strategie marketingowe,
globalizacja gospodarki, 0T i Al w gospodarce i spoteczenhstwie przysztosci).

Tresci programowe - projekt

Projekt wtasnego przedsiewziecia biznesowego, opracowanie koncepcji wtasnego przedsigbiorstwa, zadanie
projektowe realizowane indywidualnie lub zespotach 2-3 osobowych. Prezentacja i obrona na forum grupy zajeciowe;j
wobec obecnosci prowadzacego.




Nazwa przedmiotu Szkolenie BHP i PPOZ

Semestr pierwszy

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Umiejetnosci:

Student potrafi zachowad ostroznos$¢ na terenie Uczelni, skutecznie rozpoznaje wystepujace zagrozenia i potrafi im
przeciwdziataé. Potrafi zidentyfikowac czynniki szkodliwe i ucigzliwe wystepujace w laboratoriach i salach.

Student potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w okreslonych wypadkach. Umie zachowac sie w sytuacji
zagrozenia zdrowia i zycia.

Student potrafi zachowac sie w przypadku wystgpienia pozaru i ewakuowac siebie oraz inne osoby zagrozone z
budynku.

Kompetencje spoteczne:

Ma $wiadomo$¢, ze jego zachowanie ma wptyw na bezpieczeristwo jego oraz innych studentéw/pracownikéw Uczelni.
Rozumie znaczenie BHP i PPOZ dla zdrowia i zycia studentéw/pracownikéw Uczelni.

Rozumie jakie sg konsekwencje nie przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

Ma $wiadomos¢ koniecznosci przeciwdziatania zagrozeniom oraz udzielania pomocy poszkodowanym w wypadkach.

Kryteria oceniania Test kocowy

Tresci programowe - wyktady

Modut 1. Wybrane zagadnienia prawne w zakresie BHP
\Wyktad 1. Podstawy prawne

Wyktad 2. Obowigzki Rektora

Wyktad 3. Obowigzki studentow

\Wyktad 4. Wybrane przepisy prawne, o ktérych warto pamietac
Modut 2. Zagrozenia dla zdrowia i zycia

\Wyktad 1. Zagrozenia czynnikami fizycznymi

Wyktad 2. Zagrozenia czynnikami biologicznymi
\Wyktad 3. Zagrozenia czynnikami chemicznymi

\Wyktad 4. Zagrozenia czynnikami psycho-fizycznymi
\Wyktad 5. Zagrozenia czynnikami spotecznymi

Modut 3. Pierwsza pomoc

Blok 1. Podstawowe informacje

Blok 2. Podstawy udzielania pierwszej pomocy




Blok 3. Udzielanie pierwszej pomocy w okreslonych sytuacjach
Blok 4. Udzielanie pierwszej pomocy przy wystgpieniu réznego rodzaju ran
Modut 4. Ochrona przeciwpozarowa

Wyktad 1. Podstawy prawne

\Wyktad 2. Co to jest pozar?

\Wyktad 3. Klasyfikacja pozaréw

Wyktad 4. Przyczyny powstawania pozaru

Wyktad 5. Zasady zachowania w przypadku powstania pozaru
\Wyktad 6. Znaki bezpieczenstwa ochrony przeciwpozarowej
Wyktad 7. Zasady ewakuacji

Wyktad 8. Znaki ewakuacyjne

Wyktad 9. Gaszenie pozaru

Tresci programowe - ¢wiczenia

SJO>ANGB1-SI-25-1

Kod przedmiotu

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B1
Semestr drugi
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy

zwigzane z programem




PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 1-4 (Entertainment, Sightseeing, Things you need, Society)

1. Spedzanie czasu wolnego — powtdrzenie struktur stuzgcych do méwienia o czynnosciach powtarzajgcych sie w
terazniejszosci i przesztosci: Present Simple, used to, would, tend to, will.

Opisywanie obrazéw — powtdrzenie uzycia przymiotnikéw i przystéwkow.

Rodzaje filmow — przymiotniki stuzgce do opisywania filméw, rozumienie tekstu pisanego ,,Heard it all before”.
Opisywanie miast — powtdrzenie tworzenia zdan przydawkowych relative clauses.

Swieta i zwyczaje — czytanie ze zrozumieniem i dyskusja.

Lekcja gramatyczna — struktury czasow przysztych: will, be going to, bound to, due to, not likely to.

Narzedzia i ich funkcje — zdania okolicznikowe celu z uzyciem if, to, so.

Kolekcjonerstwo — czytanie ze zrozumieniem (tekst: ,| am ...Mr Trebus), dyskusja, stowotwdrstwo.
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Sktadanie reklamacji — rozumienie ze stuchu, czasownik modalny should w czasie terazniejszym i przesztym.

10. Kwestie spoteczno-polityczne — zapoznanie studentéw ze stownictwem stuzgcym do wypowiadania sie o rzgdzie,
gospodarce i spoteczenstwie.

11. Wazne problemy spoteczne — rozumienie ze stuchu: krdtkie wiadomosci, zdania przyczynowo-skutkowe z
uzyciem so i such.

12. Wazne kwestie Swiatowe - rozumienie tekstu pisanego (artykut dotyczacy ksigzki J. Sachs’a ,,The Common
\Wealth”), gramatyka: tworzenie poréwnan z the + comparative.




Kod przedmiotu SJO>ANGB1-SI-3S-2

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B1
Semestr trzeci
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okres$lonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowaé tematy
zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegdtowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




Moduty 5-8 (Sports and interests, Accommodation, Nature, Crime and punishment)

1. Zdrowie i fitness — powtdrzenie i rozszerzenie stownictwa.

2. Rola sportu w zyciu cztowieka — spekulowanie o przesztosci za pomocg czasownikdw modalnych
should/could/would oraz perfect infinitive.

3. Sporty ekstremalne — zestawienie czasdw Present Perfect Simple i Present Perfect Continuous.

4. Opis miejsc wakacyjnych — modyfikatory (really, absolutely, completely, quite, fairly, pretty, a bit, completely,
hardly any, almost no, hardly ever).

5. Problemy mieszkaniowe w zyciu codziennym i w czasie wakacji — wprowadzenie struktury have/get something
done.

6. Szok kulturowy — czytanie ze zrozumieniem o problemach zwigzanych z szokiem kulturowym, wprowadzenie
nowego stownictwa, dyskusja.

7. Ekstremalne warunki pogodowe — rozszerzenie stownictwa, czasy przeszte (Past Simple, Past Continuous, Past
Perfect Simple).

8. Swiat zwierzat i roélin — imiestowowe réwnowazniki zdan.

0. Przestepstwa — stownictwo dotyczace przestepstw, czasowniki modalne do wyrazania stopnia
prawdopodobienstwa.

10. Resocjalizacja przestepcéw — zwroty przyimkowe.

11. Trendy i statystyka — rozumienie tekstu pisanego, zwroty opisujgce zmiany i trendy.

Kod przedmiotu SJO>ANGB1-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B1

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowaé tematy
zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.




zycie.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie

pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia
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Moduty 9-12 (Careers and studying, Socialising, Transport and travel, Health and medicine)

Swiat pracy — stownictwo, zdania warunkowe typu Qi .

Pierwsza praca — zdania warunkowe typu I, lll oraz mieszane.

Wstep do prezentacji — stownictwo i zwroty.

Spotkania towarzyskie — czas Future Perfect.

Popetnianie gaf — rozumienie tekstu pisanego, rozszerzenie stownictwa: wyrazenia idiomatyczne.
Krétkie rozmowy towarzyskie (small talk) — pytania typu question tags.

Problemy na drodze — stownictwo zwigzane z wynajeciem pojazdu.

Wymarzona podrdz — gramatyka: uzycie rzeczownikdéw niepoliczalnych.

Stresujace sytuacje na drodze — struktury emfatyczne.

Komunikowanie problemoéw zdrowotnych — konstrukcja przypuszczajgca supposed to be+ing.
Turystyka medyczna — czesci ciata, stdwka wskazujgce (determiners).

Humor w zyciu cztowieka — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja. Powtdrzenie materiatu.

Kod przedmiotu SJIO>ANGB2-SI-2S-1

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B2




Semestr drugi

Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 1-4 (Entertainment, Sightseeing, Things you need, Society)
1. Spedzanie czasu wolnego — powtdérzenie struktur stuzacych do méwienia o czynnosciach powtarzajgcych sie w
terazniejszosci i przesztosci: Present Simple, used to, would, tend to, will.




Opisywanie obrazéw — powtdrzenie uzycia przymiotnikdw i przystéwkow.

Rodzaje filméw — przymiotniki stuzgce do opisywania filméw, rozumienie tekstu pisanego ,,Heard it all before”.
Opisywanie miast — powtdrzenie tworzenia zdan przydawkowych relative clauses.

Swieta i zwyczaje — czytanie ze zrozumieniem i dyskusja.

Lekcja gramatyczna — struktury czasdw przysztych: will, be going to, bound to, due to, not likely to.

Narzedzia i ich funkcje — zdania okolicznikowe celu z uzyciem if, to, so.

Kolekcjonerstwo — czytanie ze zrozumieniem (tekst: ,| am ...Mr Trebus), dyskusja, stowotworstwo.
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Sktadanie reklamacji — rozumienie ze stuchu, czasownik modalny should w czasie terazniejszym i przesztym.

10. Kwestie spoteczno-polityczne — zapoznanie studentéw ze stownictwem stuzgcym do wypowiadania sie o rzadzie,
gospodarce i spoteczenstwie.

11. Wazne problemy spoteczne — rozumienie ze stuchu: krdtkie wiadomosci, zdania przyczynowo-skutkowe z
uzyciem so i such.

12. Wazne kwestie S$wiatowe - rozumienie tekstu pisanego (artykut dotyczacy ksigzki J. Sachs’a ,The Common
Wealth”), gramatyka: tworzenie poréwnan z the + comparative.

Kod przedmiotu SJO>ANGB2-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk angielski B2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.




Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 5-8 (Sports and interests, Accommodation, Nature , Crime and punishment)

1. Zdrowie i fitness — powtdrzenie i rozszerzenie stownictwa.

2. Rola sportu w zyciu cztowieka — spekulowanie o przesztosci za pomocg czasownikéw modalnych
should/could/would oraz perfect infinitive.

3. Sporty ekstremalne — zestawienie czasow Present Perfect Simple i Present Perfect Continuous.

4. Opis miejsc wakacyjnych — modyfikatory (really, absolutely, completely, quite, fairly, pretty, a bit, completely,
hardly any, almost no, hardly ever).

5. Problemy mieszkaniowe w zyciu codziennym i w czasie wakacji — wprowadzenie struktury have/get something
done.

6. Szok kulturowy — czytanie ze zrozumieniem o problemach zwigzanych z szokiem kulturowym, wprowadzenie
nowego stownictwa, dyskusja.

7. Ekstremalne warunki pogodowe — rozszerzenie stownictwa, czasy przeszte (Past Simple, Past Continuous, Past
Perfect Simple).

8. Swiat zwierzat i roslin — imiestowowe réwnowazniki zdan.

9. Przestepstwa — stownictwo dotyczace przestepstw, czasowniki modalne do wyrazania stopnia
prawdopodobienstwa.

10. Resocjalizacja przestepcéw — zwroty przyimkowe.

11. Trendy i statystyka — rozumienie tekstu pisanego, zwroty opisujgce zmiany i trendy.

Kod przedmiotu SJO>ANGB2-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu Jezyk angielski B2

Semestr czwarty




Liczba punktow ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okres$lonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytaé ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowaq ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 9-12 (Careers and studying, Socialising, Transport and travel, Health and medicine)
1. Swiat pracy — stownictwo, zdania warunkowe typu O'i .
Pierwsza praca — zdania warunkowe typu I, lll oraz mieszane.

2
3. Wstep do prezentacji — stownictwo i zwroty.
4 Spotkania towarzyskie — czas Future Perfect.




5 Popetnianie gaf — rozumienie tekstu pisanego, rozszerzenie stownictwa: wyrazenia idiomatyczne.
6 Krotkie rozmowy towarzyskie (small talk) — pytania typu question tags.

7. Problemy na drodze — stownictwo zwigzane z wynajeciem pojazdu.

8 Wymarzona podrdz — gramatyka: uzycie rzeczownikdéw niepoliczalnych.

9 Stresujace sytuacje na drodze — struktury emfatyczne.

10. Komunikowanie problemoéw zdrowotnych — konstrukcja przypuszczajaca supposed to be+ing.
11. Turystyka medyczna — czesci ciata, stdwka wskazujgce (determiners).

12. Humor w zyciu cztowieka — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja. Powtdérzenie materiatu.
Kod przedmiotu SJO>ANGB2-SI-5S-4E

Nazwa przedmiotu lezyk angielski B2

Semestr pigty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane.
CZYTANIE Student umie przeczytad ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta

przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).




Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 13-16 (Life-changing events, Banks and money, Food, Business)

Wazne zmiany w zyciu cztowieka. Czasy zaprzeszte.

Rozwigzywanie konfliktéw — rozumienie tekstu pisanego, konstrukcja | wish w odniesieniu do terazniejszosci.
Przetomowe momenty w zyciu cztowieka — rzeczowniki odnoszgce sie do wartosci.

Problemy finansowe — strona bierna.

Praca i bogactwo — rozumienie tekstu pisanego, konstrukcja | wish w odniesieniu do przesztosci.

Problemy zwyciezcéw loterii — stownictwo, zastosowanie metafory.

Jedzenie i gotowanie — rozszerzenie stownictwa, wyrazenia faczace (linkers).
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Programy kulinarne — rozumienie tekstu pisanego, stowotwdrstwo: tworzenie nowych wyrazow przy uzyciu
przedrostkow.

9. Problemy producentéw zywnosci — stuchanie ze zrozumieniem, mowa zalezna.

10. Rozmowy telefoniczne — czas Future Continuous.

11. Sukces w biznesie — rozumienie tekstu pisanego, stownictwo dotyczgce rozpoczecia dziatalnosci biznesowej.
Kod przedmiotu SJO>ANGC1-SI-25-1

Nazwa przedmiotu lezyk angielski C1

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki — biegtos¢ jezykowa wymagana na
poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
lezykowego, 2003)




Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza witasnej dziedziny; wypowiedzi
na zywo lub w postaci nagrania; wiekszos¢ wyktadéw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiéw.

CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem dtugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwosci ponownego przeczytania trudnych fragmentdow, wszelkg korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, braé udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawié
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazac sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty mogg jeszcze wymagac korekty.
Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

(Moduty 1-4: Cities, Relationships, Culture and ldentity, Politics)

1. Stownictwo dotyczace zycia w miescie — wyrazenia intensyfikujgce.

Zmiany w miastach — rozumienie ze stuchu, gramatyka formy dokonane czasownikéw (perfect forms).
Mity miejskie — czytanie i stuchanie, state zwigzki frazeologiczne (binomials).

Opisywanie osdb — stownictwo i rozumienie ze stuchu.

Spotkania towarzyskie — czasowniki ztozone (phrasal verbs), rozumienie tekstu pisanego.

Problemy rodzinne — rozumienie ze stuchu, uzycie would do sytuacji hipotetycznych.

Rdéznice kulturowe — rozumienie ze stuchu, dyskusja, cleft sentences.

Zwyczaje w réznych krajach — stownictwo dotyczace sprzetéw domowych, rozumienie tekstu pisanego.
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Zjednoczone Krolestwo — rozumienie ze stuchu, dyskusja.
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Kwestie polityczno-spoteczne — rozumienie ze stuchu, dyskusja, okresy warunkowe.




11. Brytyjski i szwajcarski model polityczny — rozumienie tekstu pisanego, stownictwo opisujgce czynnosci ludzkie.

Kod przedmiotu SJIO>ANGC1-SI-35-2
Nazwa przedmiotu Uezyk angielski C1
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki — biegtosé jezykowa wymagana na
poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza wtasnej dziedziny; wypowiedzi
na zywo lub w postaci nagrania; wiekszos¢ wyktadéw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiow.

CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem dfugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwos$ci ponownego przeczytania trudnych fragmentdéw, wszelka korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, bra¢ udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawié
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazac sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty moga jeszcze wymagacd korekty.
Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),

umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje




sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Moduty 5-8 (Going out Staying in, Conflict and Resolution, Science and Research, Nature and Nurture)
Rozrywki — stownictwo, rozumienie ze stuchu, odgrywanie rél.

Opis atrakcji Londynu — rozumienie tekstu pisanego, wyrazenia rzeczownikowe.

Ksigzki — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja.

Idiomy zwigzane z konfliktem, gramatyka, wyrazenie | wish i if only.

Wojna i pokdj - rozumienie teksu pisemnego, stownictwo militarne.

Wojna stow - metafory, rozumienie ze stuchu.

Etyczne aspekty nauki — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

e

Filmy science-fiction, rozumienie tekstu pisemnego, stowotwdrstwo: tworzenie rzeczownikéw i przymiotnikéw,
strona bierna.

9. Stownictwo dotyczace uksztattowania geograficznego — rozumienie ze stuchu.

10. Natura czy kultura — rozumienie ze stuchu i dyskusja, czasowniki positkowe.

11. Krdlestwo zwierzat — stownictwo, rozumienie tekstu pisanego, przymiotniki ztozone.
Kod przedmiotu SJO>ANGC1-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk angielski C1

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotow idiomatycznych i gramatyki — biegtos¢ jezykowa wymagana na
poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
lezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza witasnej dziedziny; wypowiedzi




na zywo lub w postaci nagrania; wiekszos¢ wyktaddw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiow.

CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem dtugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwos$ci ponownego przeczytania trudnych fragmentdéw, wszelka korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, bra¢ udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawié
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazac sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty mogg jeszcze wymagacé korekty.
Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

(Moduty 9-12: Work, Health and lliness, Play, History)

1. Praca zawodowa — stownictwo, dyskusja, formy ciggte czasownikow.

Zycie biurowe — rozumienie tekstu pisanego, zwiazki frazeologiczne przystéwkowo-przymiotnikowe.

Warunki pracy — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

Powazne problemy zdrowotne — rozumienie ze stuchu, eufemizmy.

Zdrowy styl zycia — stownictwo i rozumienie tekstu pisanego, dyskusja.

Filmy fabularne i seriale medyczne — rozumienie ze stuchu, rzeczowniki oparte o czasowniki ztozone.

Porazki sportowe — stownictwo, rozumienie ze stuchu, komentarze ironiczne.

Gry komputerowe/$wiat gier — rozumienie tekstu pisanego i dyskusja, wyrazy tgczace (linkers), odgrywanie rol.
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Osiggniecia zyciowe — stownictwo i rozumienie ze stuchu, dyskusja, poréwnania.
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Prezentacje — sfownictwo dotyczace wydarzen historycznych, dyskusja.

(=
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Tajemnice historii — rozumienie teksu pisanego, dyskusja, gramatyka: inwersja.




Kod przedmiotu SJO>ANGC1-SI-55-4E

Nazwa przedmiotu Uezyk angielski C1
Semestr piagty
Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa ogdlnego i branzowego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki — biegtos¢ jezykowa wymagana na
poziomie C1 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia
lezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie dtuzsze wypowiedzi na tematy abstrakcyjne i tematy spoza wtasnej dziedziny; wypowiedzi
na zywo lub w postaci nagrania; wiekszos¢ wyktaddéw etc. w dziedzinie zwigzanej z kierunkiem studiéw.

CZYTANIE Student umie przeczytad ze zrozumieniem dtugie i skomplikowane teksty, niezaleznie od swojej specjalnosci,
pod warunkiem mozliwos$ci ponownego przeczytania trudnych fragmentdéw, wszelka korespondencje. Rozumie
subtelnosci zawarte w tekscie, podane wprost bgdz zasugerowane.

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swobodnie swoje poglady , wyrazi¢
emocje, aluzje, opinie, bra¢ udziat w dyskusji z rodzimymi uzytkownikami jezyka i przekonujgco przedstawié
skomplikowane argumenty oraz reagowac na poglady innych.

PISANIE Student potrafi wyrazac sie jasno i precyzyjnie na pismie, jednakze teksty mogg jeszcze wymagac korekty.
Kompetencje spoteczne:

Stosunek studenta do usprawiedliwiania swoich nieobecnosci, wspétpraca z nauczycielem i grupg, przygotowanie do
zajec, przestrzeganie terminowego oddawania prac. Student bez trudu integruje sie ze spotecznoscig rodzimych
uzytkownikow jezyka, jak i ze spotecznoscia miedzynarodowa postugujaca sie danym jezykiem, zaréwno w sytuacjach
codziennych jak tez oficjalnych.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta




przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

(Moduty 13-16: News and the Media, Business and Economics, Trends, Danger and Risk)

1. Nagtéwki prasowe — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

2. Pogon za sensacjg — rozumienie teksu pisanego, dyskusja, wyrazenia kolokwialne.

3. Wiadomosci drukowane i méwione — rozumienie ze stuchu, mowa zalezna i czasowniki relacjonujgce.

4. Stownictwo dotyczace biznesu — rozumienie ze stuchu, rozmowa towarzyska small talk.

5. Kwestie etyczne dotyczgce bankdw — rozumienie tekstu pisanego, zapozyczenia stownikowe, zdania zalezne,

gramatyka.

6. Sytuacje biznesowe — stownictwo, rozumienie ze stuchu, odgrywanie rél.

7. Moda i trendy — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja, przyimki.

8. W?zory zachowania — rozumienie ze stuchu, dyskusja, rodziny wyrazéw.

9. Wypadki i urazy — stownictwo, rozumienie ze stuchu, dyskusja.

10. Kultura roszczeniowa — rozumienie tekstu pisanego, dyskusja, stownictwo dotyczgce uregulowan prawnych.
Kod przedmiotu SJO>CHINA1-SI-25-1

Nazwa przedmiotu lezyk chinski Al

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.
Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System

Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)




Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki
mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Co to jest jezyk chinski? Jezyk vs. jezyki chifskie; ciekawostki na temat jezyka chirskiego: wiersz o Shi, stuchanie
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dialektow; tekst F AU, FHZH=A ° Mam na imie Anna, jestem Polka; pisanie znakéw: ¥, =&, K=.

2. SUEHE Alfabet fonetyczny oraz zasady pisania znakéw; Pinyin — wprowadzenie wg materiatéw

szczegbtowych, materiaty youtube o pinyin; Cwiczenia fonetyczne wg materiatéw wtasnych; Materiat youtube o
znajomosci chinskich znakéw przez Chinczykow.

3. {RA 4. 22 5F ? Jak masz na imie?-Teksty 1.2;1.3; Komentarz o chifskich nazwiskach i imionach; Cwiczenia z

konwersacji; Rodzaje kresek w znakach i zasady pisowni znakdw; Pisanie znakdéw — ¢wiczenia.

4. {REWE N ? Skad jestes? cz.1 - teksty 1.5;1.6; R E2MBE A ? ; pytania i konwersacja wokét tekstédw; budowa
chinskiego zdania; przeczenie. Pisanie nowych znakéw — ¢éwiczenia.

5. {R2MBE A ? Skad jestes? Cz.2 - tekst R EEE ANS? Pytanie i éwiczenia do tekstu; Pytanie i ¢wiczenia do

tekstu; komentarz gramatyczny: rodzaje pytan i ¢wiczenia z tworzenia pytan; gra w pamiec¢ — nauka nowego stownictwa




i przypomnienie przerobionego na zajeciach 1-4.

6. {YRIVEE 2] ? Uczysz sie czy pracujesz? cz.1; TekstfR TYEL 2 >J?; Pytania i éwiczenia do tekstu;
Komentarz gramatyczny: szyk zdania+éwiczenia; Materiat z youtube: jak udawaé, ze potrafisz méwié po chinsku?;

7. {RIEMBJLZE ] ? Gdzie sie uczysz? cz.2; UPWR po chifisku oraz nazwy wybranych kierunkéw studiéw;
Konwersacje w oparciu o pytania: gdzie sie uczysz? gdzie pracujesz?; Zadawanie pytan o prace, o szkote, o kierunek;

8. {RITAEEZF]? Uczysz sie czy pracujesz? cz.3; Kontynuacja tematu uczysz sie czy pracujesz — teksty
T.4.1;T.4.2;T.4.3;Cwiczenia z konwersacji; Pisanie nowych znakéw; Materiat z youtube o chiriskim powitaniu/small talku;
9. #1=F Liczby; Liczenie — materiaty z youtube; Liczenie — pokazywanie liczb na dfoni; Liczby wieksze 100, 1000,
10000 etc; Jaki dzisiaj jest dzieA tygodnia? Dni tygodnia; IRTE /L &= ? Ktéra jest godzina? Ktéra godzina? Nauka
stownictwa potrzebnego do wyrazenia;

10.  EBEBIRIINZB—T - Przedstawiam Ci mojego....; TekstEAB LRI/ 48— F; Pytania i éwiczenia do tekstu;
Cwiczenia ze stuchania; Zaimki osobowe, formy dzierzawcze; Ciekawostki o Chinach: materiat dokumentalny o Lele Tao
— streamowanie w Chinach.

11. F & Moja rodzina cz.1; Rodzina — materiat BBC o chiskiej rodzinie; Nauka nowego stownictwa wg prezentacji;
klasyfikatory: co to jest klasyfikator i jak sie go stosuje? Czy masz rodzeAstwo? {R & 7. EKI5; Zdania z B/ZE na

przyktadzie rodziny.
12. F % Moja rodzina cz.2; powtdrka stownictwa z poprzednich zajeé; lle masz lat? Mam xxx lat; lle lat ma twdj brat,
siostra, kolega?; Tekst ,Rodzinne zdjecie” 3.1; Cwiczenia do tekstu; kolokwium.

Kod przedmiotu SJO>CHINA1-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk chinski Al
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia

codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.




MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematdéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtérzeniami. PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki
mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. FAARDL Y - Dawno sie nie widzielismy; Tekst , 5F A A UL 1; Przypomnienie dni tygodnia oraz liczb; Nauka

zwrotdw grzecznosciowych z tekstu; Oméwienie zdania z orzeczeniem przymiotnikowym — 4B #F; Okreslenia czasu -
ich miejsce w zdaniu +éwiczenia.

2. $THBME Pozdrawianie sie; Tekst 2.1 oraz 2.2 wg materiatéw wiasnych; Przystéwki stopnia; Cwiczenia
gramatyczne; Pytania typu AT A; Omdwienie +¢wiczenia z przyktadami; Pisanie znakow.

3. hFkT5 - Swieto Srodka Jesieni; Co to za $wieto? Jak Chiriczycy obchodza to $wieto? Krétkie przedstawienie

tradycji Swigtecznych w Chinach; tekst — wizyta u nauczyciela — cz. 1 i 2; Nauka nowego stownictwa zw. z tekstem oraz
Swietem wg ppt; Pytania do tekstu oraz przypomnienie zapytania o wiek w odniesieniu do réznych grup wiekowych;
Nauka wiersza ,F##& B“ Li Bai.

4. ZEAET ! Goscie przyszli!; Powtdrzenie stownictwa z poprzednich zaje¢; Tekst pt.: ,Zrobito sie pdzno”;
Cwiczenia utrwalajgce wyrazenia grzeczno$ciowe oraz nowe stownictwo; Komentarz gramatyczny na temat czesto
uzywanych partykut.

5. {RIETEMBJL ? Gdzie mieszkasz? Tekst pt. #RIEFEMJL ? Gdzie mieszkasz?; Pytania do tekstu i konwersacje w
oparciu o tekst; Jaki jest twoj nr telefonu? Tworzenie wtasnej wizytéwki; #B — wszyscy, wszystko — komentarz
gramatyczny; Cwiczenia z gramatyki.

6. BT, Moje miasto; Wprowadzenie nowego stownictwa wg prezentacji; Cwiczenia z nowym stownictwem




— zdania z H/i% 4 ; Wprowadzenie zdania ztozonego z[AN; Co stychaé¢ w Chinach: materiaty youtube na temat Social

credit system w Chinach.

7. IOJ B Pytanie o droge; Kierunki — pytanie o droge?; wprowadzenie nowego stownictwa zw. z kierunkami,
przyimki; éwiczenia na mapie; materiaty z youtube dot. pytania o droge; konstruowanie zdania z czasownikiem UlIH
spotkac sie.

8. BAXFAIEME)L ? Gdzie jutro pdjdziemy? — nowy tekst; pytania do tekstu i konwersacja; wprowadzenie
komplementu kierunkowego prostego /2% ; konstrukcja %&...52A/8 ; powtdrzenie pytania typu AFA;

0. FAVELEM)L ? Jak tam pojedziemy?; tekst; nowe stownictwo dot. érodki komunikacji miejskiej; umawianie

sie z przyjaciétmi — tworzenie dialogdw; ¢wiczenia ze stuchu i gramatyki;

10. Zfhobby cz.1 - przypomnienie stowa % #f;komentarz gramatyczny dot. sposobu uzycia; przypomnienie
konstrukcji X7 .......... BEIGHR - X4 ; zdania z czasownikiem modalnym £; éwiczenia z konwersacji; ¢wiczenia z

pisania dtuzszego tekstu - praca w grupie;

11. ZFhobby cz.2 sktadanie propozycji, ulubione zajecia; literatura, muzyka,film — stownictwo, najwieksze hobby —
tekst +¢wiczenia; zdania z serig konstrukcji werbalnych; konstrukcja A Z....., Fhiie ; zaimek & — omdwienie i
¢wiczenia; PB{i ] vs. F{] ; przystowki Hi BHE ; —iL razem, wspdlnie oméwienie z przyktadami.

Kod przedmiotu SJO>CHINA1-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu Jezyk chinski Al

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczgce jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematdéw. Potrafi

braé udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtérzeniami. PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krotki




mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Jakim jeste$ zwierzeciem w chinskim zodiaku? Chinski zodiak — legenda o tym jak powstat chinski zodiak; 12
zwierzat chinskiego zodiaku — nowe stownictwo; Do jakiego znaku nalezysz? Krétkie charakterystyki zwierzat; Gra memo
z obrazkami i znakami

2. HBUBEE - M6j pokdj — tekst. Wprowadzenie nowego stownictwa. Przypomnienie pojecia klasyfikatora;
partykuta aspektualna & ; omdwienie modeli zdaniowych z tekstu; wyrazenia B/ L,

3. FHIEIE] - M6j pokdj cz.2; pogtebianie stownictwa z zakresu wyposazenia pokoju, éwiczenia z nowym
stownictwem; opowiadanie o swoim pokoju;

a. {RIETEMRIL?cz.2; rozmowa o miejscu zamieszkania; podawanie numeréw; podawanie adresu; przypomnienie
pytania o nr telefonu; sposoby komunikacji; typu domoéw i ulic w Chinach na przyktadach;

5. H & 174 codzienne czynnoéci; tekst; oméwienie nowego stownictwa i konstrukcji gramatycznych jak

—381, —3J; pytania do tekstu; przypomnienie stownictwa dot. wyrazania godzin i czasu;

6. Moj dzien cz.1- tekst o zyciu salaryman; wprowadzenie nowego stownictwa; rozmowa wokét tekstu; zdanie z
sekwencjg czasownikdéw; komplement stopnia; ¢wiczenia gramatyczne z komplementem stopnia; przystéwki stopnia
7. Moéj dzien cz.1; tekst o przebiegu dnia codziennego; nowe stownictwo i omdwienie wyrazen i konstrukcji

gramatycznych; éwiczenia zZEAfG potem; opisz swdj dzieri — éwiczenia mowy i pisania; éwiczenia gramatyczne z

komplementem sposobu; B3 lub/albo;




3. {REXRNZT24? Co lubisz je$¢?; Jedzenie — nowe stownictwo jedzenie i napoje- ppt1,2,3; Co lubisz je$¢? Co

najbardziej lubisz jes¢{RE XX Nz T A? {RExE XX 121+ 4 0dpowiadamy na pytanie; Cwiczenia pisemne; materiat BBC o
jedzeniu w Chinach.
0. MZIRNE ! Zjedzmy cos! Powtdrka z poprzednich zaje¢; Co jesz na éniadanie? Wprowadzenie nowego stownictwa;

Zamawianie jedzenia w restauracji — materiaty z youtube; Nauka dan z karty; Zamawianie jedzenia- konwersacje.

10. AN B Opisywanie osoby; czedci ciata, cechy fizyczne, cechy charakteru; gra memo z nowym stownictwem

11. Pogoda — rozmowa o pogodzie; prognoza pogody, klimat; pory roku; kleski zywiotowe; data — sposéb podawania
daty po chinsku;

Kod przedmiotu SJO>CHINA2-SI-35-2
Nazwa przedmiotu lezyk chinski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegto$¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumieé znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
braé udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki
mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie

pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,




czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. FAARDL Y - Dawno sie nie widzielismy; Tekst , 57 A A UL 1; Przypomnienie dni tygodnia oraz liczb; Nauka

zwrotdw grzecznosciowych z tekstu; Oméwienie zdania z orzeczeniem przymiotnikowym — 4B #F; Okreslenia czasu -
ich miejsce w zdaniu +¢wiczenia.

2. $THBME Pozdrawianie sie; Tekst 2.1 oraz 2.2 wg materiatéw witasnych; Przystéwki stopnia; Cwiczenia
gramatyczne; Pytania typu ASA; Omdwienie +¢wiczenia z przyktadami; Pisanie znakdw.

3. FFkTI - Swieto Srodka Jesieni; Co to za $wieto? Jak Chiczycy obchodza to $wieto? Krétkie przedstawienie
tradycji Swigtecznych w Chinach; tekst — wizyta u nauczyciela — cz. 1 i 2; Nauka nowego stownictwa zw. z tekstem oraz
Swietem wg ppt; Pytania do tekstu oraz przypomnienie zapytania o wiek w odniesieniu do réznych grup wiekowych;
Nauka wiersza , 527 B “ Li Bai.

4. ZAET ! Goscie przyszli!; Powtdrzenie stownictwa z poprzednich zaje¢; Tekst pt.: ,Zrobito sie pézno”;
Cwiczenia utrwalajace wyrazenia grzecznosciowe oraz nowe sfownictwo; Komentarz gramatyczny na temat czesto
uzywanych partykut.

5. {RIEFEBRJL ? Gdzie mieszkasz? Tekst pt. fR{FTEMBJL ? Gdzie mieszkasz?; Pytania do tekstu i konwersacje w
oparciu o tekst; Jaki jest twdj nr telefonu? Tworzenie wtasnej wizytéwki; &B — wszyscy, wszystko — komentarz
gramatyczny; Cwiczenia z gramatyki.

6. FHI T . Moje miasto; Wprowadzenie nowego stownictwa wg prezentacji; Cwiczenia z nowym stownictwem
- zdania z & /i% & ; Wprowadzenie zdania ztozonego z[EJJ; Co stycha¢ w Chinach: materiaty youtube na temat Social

credit system w Chinach.

7. [B)F& Pytanie o droge; Kierunki — pytanie o droge?; wprowadzenie nowego stfownictwa zw. z kierunkami,
przyimki; éwiczenia na mapie; materiaty z youtube dot. pytania o droge; konstruowanie zdania z czasownikiem UlH
spotkac sie.

8. BARFAIEME)L ? Gdzie jutro pdjdziemy? — nowy tekst; pytania do tekstu i konwersacja; wprowadzenie
komplementu kierunkowego prostego 3€/% ; konstrukcja 5t... A5 ; powtdrzenie pytania typu ATRA;

0. FEANVEAEW)L ? Jak tam pojedziemy?; tekst; nowe stownictwo dot. $rodki komunikacji miejskiej; umawianie

sie z przyjacidtmi — tworzenie dialogdw; ¢wiczenia ze stuchu i gramatyki;




10. Zfhobby cz.1 - przypomnienie stowa & #f;komentarz gramatyczny dot. sposobu uzycia; przypomnienie

konstrukcji X7.......... BEPGHR - A4 ; zdania z czasownikiem modalnym £; éwiczenia z konwersacji; ¢wiczenia z

pisania dtuzszego tekstu - praca w grupie;

11. ZFhobby cz.2 sktadanie propozycji, ulubione zajecia; literatura, muzyka,film — stownictwo, najwieksze hobby —
tekst +¢wiczenia; zdania z serig konstrukcji werbalnych; konstrukcja & &....., Bz ; zaimek & — omdwienie i
¢wiczenia; PB{i ] vs. FA{] ; przystowki Fi BHE ; —iE razem, wspdlnie oméwienie z przyktadami.

Kod przedmiotu SJO>FRAA1-SI-25-1

Nazwa przedmiotu lezyk francuski Al

Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegto$¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumieé znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczgce zycia
codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtérzeniami. PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki
mail i sms.

PISANIE — Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,

czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie




Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Przedstawianie sie/poznawanie sie/ nawigzywanie kontaktow / kierunki studiow/podstawowe struktury
gramatyczne — budowa zdania

2. Dane osobowe/opis miejsca zamieszkania — przypadki, liczebniki, zaimek dzierzawczy, zaimek osobowy
3. Moja rodzina — odmiana wybranych czasownikéw w czasie terazniejszym

4. Positki- produkty spozywcze/ zakupy/ceny - przeczenia, odmiana czasownikow nieregularnych,

5. Moje mieszkanie / wyposazenie mieszkania/ ogtoszenia o mieszkaniu — liczebniki do miliona, przystowki
miejsca, przymiotnik

6. Zycie codzienne/ aktywnosci /zamitowania/dni tygodnia/ pory dnia/czas zegarowy — czasowniki rozdzielnie
ztozone

7. Moéj dzien na uczelni- przyimki, czasowniki zwrotne, pozycja czasownika w zdaniu

8. Czas wolny - aktywnosci, opisywanie pogody i miejsca, wyrazanie aprobaty i negacji

9. Nazwy krajéw/ kontynentdow/ kierunki swiata, opis celu podrdézy, rekomendacje, biura podrézy, odmiana

czasownikdéw nieregularnych

10. Kolokwium

11. Miasto i plan miasta, tryb rozkazujacy

12. Opisywanie zdarzen z przesztosci - czas przeszty Passé camposé— czasowniki regularne/nieregularne/czasowniki
positkowe avoir i étre

Kod przedmiotu SJO>FRAA2-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu Jezyk francuski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematéw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego waznymi
oraz gtdwny sens krétkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytac krétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany informacji
na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krotkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Jednostka 8-14 ( podrecznik Alter Ego 1, A1.2)

1. Praca/zawody/ — tworzenie form zenskich rzeczownikéw réznych zawodow, czas przeszty Imparfait
2 Gietda pracy i praktyk/ogtoszenia o pracy , rGwnowazniki zdan

3. Przebieg dnia/rezerwacja hotelu/termindw spotkania/miejsca w lokalu- czasowniki modalne,

4 Orientacja w miescie/$rodki komunikacji/pytanie o droge/udzielanie informacji- przyimki miejsca




5. Wizyta u lekarza/ czesci ciata/choroby/ wskazéwki i rady jak dbaé o zdrowie — zaimki
dzierzawcze

6. Ustugi/ogtoszenie o ustugach — przyimki czasowe, tryb przypuszczajgcy Conditionnel présent

7. Pisanie mailii krétkie rozmowy telefoniczne: klient-ustuga- wybrane czasowniki ztozone i modalne

8. Zakupy/ubrania/moda /czesci garderoby/ wyrazanie zadowolenia i niezadowolenia - zaimek osobowe w
celowniku/zaimki wskazujgce

0. Wielkie aglomeracje— przymiotniki i stopniowanie przymiotnikdw i przystowkow

10. Swieta/dni wolne/formutowanie zyczeri/miesigce/ pory roku i daty/ - liczebniki porzadkowe

Kod przedmiotu SJO>FRAA2-SI-4S-3

Nazwa przedmiotu lezyk francuski A2

Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos$é porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczgcych wybranych tematdéw — biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumieé wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego waznymi
oraz gtéwny sens krétkich prostych komunikatow.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé kroétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany informacji
na znane mu tematy. Potrafi postuzyc sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,

czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie




Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Powtdrzenie materiatu z poprzedniego semestru, konwersacje na aktualne tematy
2. Dzien powszedni/ zycie rodzinne/ mieszkanie — okoliczniki miejsca

3. Opowiadanie o przesztosci, czasy Imparfait i Passé Composé

A, Sport i fitness/ — czasowniki zwrotne, rekcja czasownikow

5. Weekend/kalendarz imprez/aktywnosci

6. Przedmioty — opis i uzywanie/ rozmowy o zakupach

7. Zamitowania/hobby/ zainteresowania - stopniowanie przymiotnikow
8. Opisywanie osoéb, przedmiotdw i sytuacji — zdania poréwnawcze

9. Komunikacja, prasa, media spotecznosciowe

10. Ekologia i Srodowisko

11. Studia i uczelnie

Kod przedmiotu SJO>FRAB1-SI-3S-2

Nazwa przedmiotu lezyk francuski B1

Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢

iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System




Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac¢ ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemng

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowgq ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu SJO>FRAB1-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu Uezyk francuski B1
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okres$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowa¢ tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemng

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koncowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Znajomi i przyjaciele w $rodowisku prywatnym i zawodowym

2. Zlecenia — przyjmowanie i odmawianie , powtdrzenie zdan wzglednych na przyktadnie opisywania osdb i sytuacji, N-
deklinacja

3. Swiat wirtualny / dyskusja o mediach

4. Planowanie pracy/agenda

5. Konsument w Swiecie reklamy - powtdrzenie spdjnikéw ztozonych

6. Wady i reklamacje produktow

7. Gerondif -imiestdw czasu terazniejszego




8. Dziatanie zespotowe/ formutowanie przypuszczen, plandw i obietnic - czas przyszty Futur Simple
9. Organizacje, zaangazowanie spotfeczne
10. Moje otoczenie (wie$ i miasto) — powtdrzenie rekcji czasownika i przymiotnika

Kod przedmiotu SIO>FRAB2-SI-55-4E
Nazwa przedmiotu Uezyk francuski B2
Semestr piaty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okres$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemng

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Relacje miedzyludzkie we wspodtczesnym swiecie — powtdérzenie zdan ztozonych

2. Trendy w odzywianiu —kuchnie swiata, preferencje zywieniowe, zdrowe i niezdrowe produkty — wielorakie uzycie
czasownikdéw modalnych, powtdrzenie trybdw przypuszczajgcych

3. Moje studia na uniwersytecie - powtdrzenie czaséw przesztych, przymiotnika ( deklinacja, poréwnania)

4. Wyjazdy i staze zagraniczne — powtdrzenie przyimkdw i rekcji czasownika i przymiotnika

5. Testy sprawdzajgce umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

6. Testy sprawdzajgce wiedze gramatyczng — przygotowanie do egzaminu

7. Trening umiejetnos$ci komunikacyjnych — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>HISA1-SI-25-1
Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski Al
Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegto$¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumieé znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne , a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie informacje internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami.

PISANIE Student potrafi napisac krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:




e Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Konicowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Przedstawianie sie; podstawowe informacje o sobie; narodowosci; liczebniki 1-100; wymowa jezyka
hiszpanskiego: ¢wiczenia fonetyczne i stuchowe. Powitania i pozegnania. Pytanie 'que tal” i odpowiedzi.

2. Zaimki pytajace, 'como’, 'que’, 'donde'; odpowiedzi na pytania, odmiana czasownikéw regularnych w czasie
terazniejszym 3 koniugacji. Podstawowe zawody-pytanie o zawdd.

3. Rodzajnik okreslony i nieokreslony, tworzenie liczby mnogiej i pojedynczej, uzgodnienia rodzaju miedzy
rzeczownikiem, a przymiotnikiem; kolory; proste opisy cech charakteru, narodowosci, zawdd

4. Odmiana czasownikdéw w czasie terazniejszym liczba pojedyncza(lista 40 czasownikow).

5. Kolokwium. Czasownik GUSTAR oraz INTERESAR — gramatyczne aspekty odmiany; temat czas wolny.

6. Temat: podrdze i wakacje. Stownictwo zwigzane z transportem; czasownik IR: odmiana i przyimki.

7. Opisywanie form spedzania wakacji na podstawie fotografii, ogtoszenia biur podrdézy, wybér oferty wakacyjnej,

cwiczenia konwersacyjne. Dni tygodnia, miesiace, liczebniki.

3. Powtdrzenie wiadomosci: Ir, transport, dni tygodnia, miesigce, pory roku, liczebniki, Gustar/interesar i odmiany;
wyrazanie upodoban; ttumaczenie zdan zwigzanych z tematem wakacje i podréze. Zadawanie pytan w celu uzyskania
informacji podczas podrézy.

9. Podrdze, wakacje. Nazwy atrakcji turystycznych. Nazwy geograficzne. Konstrukcja IR+ infinitivo; méwienie o
przysztosci.

10. Temat: codzienna rutyna. Czasowniki zwrotne. Opis czynnosci zycia codziennego.

11. Opis dnia, godziny, pytania o godzine i date; czasowniki zwrotne.

12. Rodzina-nazwy cztonkéw rodziny, wypowiedz nt. Wtasnej rodziny, rodzaj meski i zenski, liczba mnoga.

Hiszpanska rodzina krélewska. Pytanie o wiek.
13. Estar+gerundio. Opis zwyczajow i czynnosci wykonywanych w danej chwili.




Kod przedmiotu SJIO>HISA2-SI-3S-2

Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski A2
Semestr trzeci
Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc¢ bardzo podstawowego stownictwa zwigzanego z sytuacjami codziennymi.

Biegto$¢ wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne , a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie informacje internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtérzeniami.

PISANIE Student potrafi napisac krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Stownictwo: rodzina, podrdze, transport, kolory, narodowosci, podstawowe opisy, zaimki pytajace, opis dnia
codziennego.

2. Zdrowy tryb zycia. Dobre i zte nawyki. Przystéwki: muy, mucho, poco, demasiado, bastante i ich odmiany. Zdania
twierdzace i przeczgce. Budowanie wypowiedzi o wtasnym trybie zycia.

3. Konstrukcja 'tener + que +infinitivo w odniesieniu do trybu zycia. Cwiczenia konwersacyjne, udzielanie rad
dotyczacych zdrowego trybu zycia. Okreslanie czestotliwosci: czasami, rzadko, nigdy, raz na tydzien itp.

4.0dmiany 3 koniugacji AR, ER i IR. Czasowniki nieregularne: praca z listg czasownikéw nieregularnych, odmiany wg
typdw: 1. e-ie, 2. e-i, 3. o-ue *u-ue, 4. 1 osoba nieregularna, 5. nieregularnos¢ mieszana, 6. czasowniki nieregularne.
5. Opis czynnosci- ¢wiczenie czasu terazniejszego Presente wraz z konstrukcjg Estar+gerundio i odmiang regularng i
nieregularna.

6. Czasownik SER, ESTAR, TENER, HABER. Opis lokalizacji, Roznice gramatyczne. Opis domu, mieszkania, miasta. Nazwy
pomieszczen oraz instytucji usytuowanych w miescie (sklepy, szkota, park, ulica, itp)

7.0pis domu. 'Comunidades autonomas de Espana' oraz ,Geografia de Espana”. Stownictwo zwigzane z geografig i
kultura.

8.Swieta Bozego Narodzenia-stownictwo i filmy kulturoznawcze. Poznawanie $wigtecznych zwyczajéw Hiszpandw oraz
stownictwa zwigzanego z tradycyjnymi obchodami.

9. Pogoda-opis pogody, zwroty dotyczace pogody z czasownikiem 'hace’ es' 'esta’. Opis pér roku. El clima en Espana.
10. Zakupy, Nazwy sklepow. Nazwy produktdw: jedzenie, odziez, artykuty papiernicze, kosmetyki. Dialogi w sklepie.
Formy grzecznosciowe.

11. Cwiczenia leksykalne, robienie zakupéw. Poréwnania czasownikéw, przymiotnikéw oraz rzeczownikéw. Cwiczenia
gramatyczne. Zwierzeta-materiat leksykalny, poréwnywanie zwierzat.

Kod przedmiotu SJIO>HISA2-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski A2
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Znajomosc¢ bardzo podstawowego stownictwa zwigzanego z sytuacjami codziennymi.




Biegtos¢ wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczgce jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne , a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie informacje internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowa¢ proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtérzeniami.

PISANIE Student potrafi napisa¢ krétka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Czas preterito perfecto'; czasowniki regularne i nieregularne i ich odmiany. Okreslenia czasowe uzywane z
czasem preterito perfecto.

2. Indefinido. Czasowniki regularne, okreslenia czasowe. Ayer, anteayer, la semana pasada, hace... etc.

3. Czas indefinido. Czasowniki regularne i nieregularne. Tabele odmian.

4. Biografie. Zapoznanie sie ze stownictwem typowym dla biografii: czasowniki urodzi¢ sie, umrzeg, itp. Daty-
liczebniki 1000-...

5. Poréwnanie czasu indefinido i preterito perfecto

6. Imperfecto. Odmiany, wypowiedZ na temat dziecinstwa.

7. Imperfecto- opis zwyczajow z przesztosci. Zestawienie z czasem terazniejszym. Ahora trabajo, antes...

Zestawienie z czasem indefinido oraz preterito perfecto.




8. Praca, zawody.

Kod przedmiotu SIO>HISB2-SI-5S-4E
Nazwa przedmiotu lezyk hiszpanski B2
Semestr piaty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

. Czas futuro simple y futuro compuesto.

. l'i Il typ zdan warunkowych. Czas condicional.

. Imperativo i subjuntivo.

. Mowa zalezna.

. Geografia, ekonomia, zwyczaje-Hiszpania.

. Formy korespondencji (zaproszenia, petycje, gratulacje).
. Komunikacja i media.
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. Kultura i sztuka

Kod przedmiotu SJO>N-NIEA1-SI-25-1
Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki Al
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegto$¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumieé znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowac proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami. PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki
mail i sms.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma $wiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate




zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu SJO>N-NIEA2-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki A2
Semestr

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego waznymi
oraz gtdwny sens krétkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé kroétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia




codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany informacji
na znane mu tematy. Potrafi postuzyc sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzié krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu SJO>N-NIEB1-SI-25-1
Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki B1
Semestr

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza:




Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotka wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.Przedstawianie sie/poznawanie sie/ nawigzywanie kontaktéw / kierunki studidw/, powtdrzenie struktur
gramatycznych

2. SzczesScie w zyciu codziennym- odmiana czasownikow w czasie Prateritum

3. Informowanie o zdarzeniach z przesztosci — spdjniki als/wenn

4. Doniesienia prasowe- czas Plusquamperfekt , spdjniki ztozone

5. Spedzanie wolnego czasu - spéjniki obwohl, trotzdem, weil, deshalb

6. Filmy kinowe, telewizyjne i dostepne w internecie — zaimki wzgledne

7. Spotkania — przyjmowanie i odrzucanie zaproszen - forma opisowa trybu przypuszczajgcego ( wirde+
bezokolicznik), tryb przypuszczajgcy Konjunktiv Il + czasowniki modalne w Konjunkitvie Il , czasownik lassen
9. Cechy przedmiotdw i oséb — zdania wzgledne

10. Zdrowy styl zycia — strona bierna czasu terazniejszego , czaséw przesztych oraz z czasownikami
modalnymi




11. Stres — sposoby na radzenie sobie ze stresem , zastosowanie 2 przypadku( Genitiv) z rodzajnikiem
okreslonym i nieokreslonym
12. Wizyta u lekarza — dyskusje na forach spotecznosciowych natemat zdrowia, tryb rozkazujgcy

Kod przedmiotu SJO>N-NIEB1-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk niemiecki B1
Semestr

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okres$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemnag.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotdw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

e Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

. Wypowiedzi zwigzane z ostatnimi wydarzeniami

. Nauka i rola jezykdéw obcych — zdania nierzeczywiste ze spdjnikiem ,, wenn”

. Uprzejma reakcja na odmowe i nieporozumienia — zastosowanie przyimka ,wegen”

. Rynek pracy- ogtoszenia o pracy, zawody, obowigzki zawodowe, oczekiwania zawodowe, zdania bezokolicznikowe
. Aplikacja, zyciorys, rozmowa kwalifikacyjna — przyimki : wahrend, auBerhalb, innerhalb + G

. Ustugi — umiejetnosci i kompetencje zawodowe — konstrukcja es gibt/ es ist

. Doradztwo zawodowe, rozwigzywanie problemdéw w zyciu zawodowym- zdania celowe: um... zu, damit
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. Pisanie skarg, zazalen i odwotan- konstrukcje bezokolicznikowe statt/ohne.... zu + Infinitiv
11. Rynek mieszkaniowy ( ogtoszenia/ rozmowy/podpisywanie umowy) - spdjniki wielocztonowe
12. Mieszkanie w akademiku/wynajmowanie mieszkania — tryb przypuszczajgcy czasu zaprzesztego
13. Reakcja na krytyke/rozwigzywanie konfliktéw - rekcja czasownikéw, przyimek ‘trotz”

Kod przedmiotu SJO>N-NIEB1-SI-45-3
Nazwa przedmiotu Jezyk niemiecki B1
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtos¢
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.




Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Wypowiedzi zwigzane z ostatnimi wydarzeniami

2. Znajomi i przyjaciele w $rodowisku prywatnym i zawodowym — spéjniki: ,falls, je... desto/umso”

3. Zlecenia — przyjmowanie i odmawianie , powtdrzenie zdan wzglednych na przyktadnie opisywania oséb i sytuacji, N-
deklinacja

4. Swiat wirtualny / dyskusja o mediach — spdjniki : wahrend, nachdem, bevor, als

5. Planowanie pracy/agenda

6. Konsument w swiecie reklamy - powtdrzenie spdjnikdw ztozonych

7. Wady i reklamacje produktéw - zdania wzgledne rozbudowane o konstrukcje z: ,, wo , was”

8. Crowdsourcing — imiestéw czasu terazniejszego

9. Dziatanie zespotowe/ formutowanie przypuszczen, plandw i obietnic - czas przyszty Futur I, spdjniki weil, da i denn
10. Organizacje, zaangazowanie spoteczne — spdjniki seit/ seitdem/bis/indem/ohne dass, ohne zu, przyimek auper +
Dativ

11. Moje otoczenie (wie$ i miasto) — powtdrzenie rekcji czasownika i przymiotnika

Kod przedmiotu SJO>N-NIEB2-SI-5S-4E

Nazwa przedmiotu Jezyk niemiecki B2




Semestr

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003).

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w jezyku obcym w celu uzyskania szczegdtowych informaciji, rozszerzenia wiedzy
oraz ksztattowania umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Relacje miedzyludzkie we wspodtczesnym Swiecie — powtdrzenie zdan ztozonych
2. Trendy w odzywianiu —kuchnie $wiata, preferencje zywieniowe, zdrowe i niezdrowe produkty — wielorakie uzycie
czasownikéw modalnych, powtérzenie trybdéw przypuszczajacych




3.Moje studia na uniwersytecie - powtdrzenie czaséw przesztych, przymiotnika ( deklinacja, poréwnania)
4.\Wyjazdy istaze zagraniczne — powtdrzenie przyimkow i rekcji czasownika i przymiotnika

5. Testy sprawdzajgce umiejetnos¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

6. Testy sprawdzajgce wiedze gramatyczng — przygotowanie do egzaminu

7. Trening umiejetnos$ci komunikacyjnych — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>R-ROSA1-SI-2S-1
Nazwa przedmiotu Jezyk rosyjski Al
Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczgce jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowac proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami.

PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki mail i sms.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),




umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Zapoznanie z Rosjg. Zapoznanie studentdw z regulaminem kursu i sylabusem zajeé — przedstawianie sie/poznawanie
sie/ nawigzywanie kontaktow / kierunki studiow

2. Alfabet rosyjski/ Zapisywanie liter

3.Fonetyka: intonacja zdania twierdzgcego i pytajacego/ wymowa samogtosek akcentowanych

4.Przedstawienie siebie /dane osobowe — zaimek dzierzawczy, zaimek osobowy

5.0pis rodziny/ okreslenie cztonkdw rodziny/ przedstawianie rodziny

6.Zainteresowania/ zwrot : uto Teba UHTEpecyeT i nazwy zainteresowan/ proste opisywanie swoich zainteresowan oraz
zainteresowan przyjaciét

7.0dmiana czasownikOw: untaTtb U }uTb/ — odmiana wybranych czasownikow w czasie terazniejszym

8.Kraje i Narody Europy/ nazwy wybranych krajéw i narodowosci europejskich/ okreslenie narodowosci, pochodzenia,
miejsca

9.Pytanie o miejsce i kierunek: rae? un kyaa?/ okreslenie miejsca i kierunku wyjazdu/ czasownik exatb 1 noexatb w czasie
terazniejszym

10.Liczebniki 1-100/ zwroty ckonbko Komy net?/okreslenie wieku i réznicy wieku/ potgczenie liczebnikéw 1, 2-4,5 (i
powyzej) z rzeczownikiem rog, roga, net

11. Wyglad/ opisywanie wyglagdu zewnetrznego/ okreslenie wzrostu/ udzielenie i uzyskanie informacji
12.Patronimikum/ czytanie ( odnajdywanie informacji zgodnej/ niezgodnej z trescig)/ udzielenie odpowiedzi na pytanie

Kod przedmiotu SJO>R-ROSA2-SI-3S5-2
Nazwa przedmiotu lezyk rosyjski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

\Wiedza:




Znajomosc¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetno$¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najcze$ciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego waznymi
oraz gtdwny sens krétkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé krétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany informacji
na znane mu tematy. Potrafi postuzyc sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzié krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Podréz do Rosji/ poznajemy czas przyszty / wyrazanie powinnosci/ konstrukcja mHe/ emy Hy»HO

2. Nazwy dni tygodnia/ méwienia o planach na najblizszy tydzien z uwzglednieniem nazw dni tygodnia

3. Opis mieszkania (rozktadu pomieszczen)/poznajemy nazwy pomieszczen i mebli/ opisywanie rozktadu pomieszczen i
mebli/ przyimki stuzgce do okres$lenia potozenia (c /cnesa/ cnpas ot /B /Ha)

4. Opis pokoju / deklinacja rzeczownikéw w potgczeniu z przyimkiem 8 /Ha/ odmiana czasownikéw (HaxoauTbesa/
cTOATb/ BUCETD)

5. Powtdrzenie stownictwa i konstrukcji zwigzanych z opisem pokoju/ fonetyka: intonacja/ méwienie (opis ilustracji)/
Stuchanie ( wielokrotny wybdr)/ udzielenie odpowiedzi

6. Opis drogi (Srodki transportu)/ przyimki wskazujgce kierunek i miejsce w potgczeniach z rzeczownikiem/ pytanie o




droge i udzielenie informacji

7. Okreslenie miejsca kierunku ( ctoaa/ Tyaa/ 3gecb/ roe/ kyaa) nazwy srodkdw transportu

8. Czynnosci codzienne, godziny ( okreslenia godzi — petne i potéwki)/ okreslenie pory dnia/ przedstawienie przebiegu
dnia

9. Powtdrzenie stownictwa i konstrukcji zwigzanych z opisem drogi i okreslenia godzin/ praca z mapa

Kod przedmiotu SJO>R-ROSA2-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu Jezyk rosyjski A2
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 1

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetno$é porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtos¢ jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumieé wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego waznymi
oraz gtéwny sens krétkich prostych komunikatow.

CZYTANIE - Student umie przeczytaé kroétkie, proste teksty i znalez¢ w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany informacji
na znane mu tematy. Potrafi postuzyc sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

e Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta

przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).




Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1.System szkolny w Rosji i Polsce/ stownictwo opisujgce system szkolnictwa w Rosji i w Polsce/ czyta ze zrozumieniem

2. Zainteresowania/ méwienie o zainteresowaniach/ udzielenie i uzyskanie informacji/ udzielenie odpowiedzi na pytanie
3.Czas wolny/ okres$lenie czasu (niepetne godziny) relacjonowanie sposobdéw spedzania wolnego czasu przez innych

4. Rekcja czasownika — nHTepecoBaTbca/ czasownik nobuts + bezokolicznik

5. Stownictwo zwigzane z zainteresowaniami/ proponowanie i uzasadnienie propozycji

6. Wptyw komputera na cztowieka/ mdéwienie o zaletach i wadach komputera oraz Internetu/zwroty stuzace do
uzasadnienia opinii

7. Opisywanie ilustracji/ méwienie/ udzielenie odpowiedzi na pytanie

8. Zespoty muzyczne , koncerty/ stownictwo zwigzane z koncertami — udzielenie odpowiedzi na pytania

9. Powtdrzenie stownictwa i / powtdrka z poprzednich tematow

Kod przedmiotu SJO>R-ROSB1-SI-35-2
Nazwa przedmiotu lezyk rosyjski B1
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotdéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okreslonymi programem oraz z nimi powigzane

CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat




MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotka wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu SJO>R-ROSB1-SI-4S-3
Nazwa przedmiotu Jezyk rosyjski B1
Semestr czwarty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczacych wybranych tematéw — biegtosc




iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLtUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, braé udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegdétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotdw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujaco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

1. Czas wolny/ dyskusja na temat/ méj ulubiony film/ ksigzka

2. Filmy kinowe, telewizyjne i dostepne w Internecie — zaimki wzgledne

3. Dyskusja na temat/ co czyta wspotczesna mtodziez

4. Transport/ Srodki transportu/ dyskusja na temat jak lepiej podrézowacé

5. Podrézowanie i turystyka; baza noclegowa/ informacja turystyczna, wycieczki zwiedzanie

6. Prowadzenie rozmowy z pracownikiem biura podrdzy na temat oferowanych wycieczek/ negocjowanie przy wyborze
miejsca na wyjazd wakacyjny

7. Czytanie ze zrozumieniem tekstu - temat najciekawsze miejsca Swiata

8. Testy sprawdzajgce umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>R-ROSB2-SI-55-4E




Nazwa przedmiotu lezyk rosyjski B2

Semestr piaty

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa ogdlnego, zwrotéw idiomatycznych i gramatyki dotyczgcych wybranych tematéw — biegtosc
iezykowa wymagana na poziomie B2 (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 — Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

SLUCHANIE Student rozumie wypowiedzi zwigzane z tematami okre$lonymi programem oraz z nimi powigzane
CZYTANIE Student umie przeczytac ze zrozumieniem teksty niespecjalistyczne na dowolny temat

MOWIENIE Student umie porozumiewac sie, bra¢ udziat w dyskusji, przedstawi¢ swoje poglady i zaprezentowac tematy
zwigzane z programem

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkg wypowiedz pisemna.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma swiadomos¢ potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia




1.Media/ wypowiedzi na temat wybranych konfliktéw wewnetrznych i miedzynarodowych
2.Panstwo/rola mtodych w polityce/udziat w wyborach

3.Rozumienie tekstu czytanego na temat zasadnosci udziatu mtodych ludzi w polityce

4. Kultura, tradycja / elementy wiedzy o Rosji / prawostawie

5. Przyroda / ochrona srodowiska/ wiat zwierzat/kleski zywiotowe

6.Dyskusja na temat: zagrozenia ekologiczne oraz dziatan pozwalajgce ich unikaé

7. Trening umiejetnosci komunikacyjnych — przygotowanie do egzaminu

9. Testy sprawdzajgce umiejetnosc¢ czytania ze zrozumieniem — przygotowanie do egzaminu

Kod przedmiotu SJO>W-WELOA1-SI-25-1
Nazwa przedmiotu Jezyk wioski Al
Semestr drugi

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomos¢ stownictwa bardzo podstawowego stownictwa zwigzana z sytuacjami codziennymi.

Biegtos¢ wymagana na poziomie Al (CEFR — Common European Framework of Reference, 2001 - Europejski System
Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003)

Umiejetnosci:

StUCHANIE - Student potrafi zrozumiec znane stowa i bardzo podstawowe wyrazenia dotyczace jego osobiscie, rodziny
i bezposredniego otoczenia, gdy tempo wypowiedzi jest wolne a wymowa wyrazna.

CZYTANIE - Student rozumie czytajgc znane nazwy, stowa i bardzo proste zdania z informacjami dotyczace zycia
codziennego oraz bardzo krétkie wiadomosci mailowe , smsowe, internetowe.

MOWIENIE — Student potrafi formutowac proste pytania i odpowiedzi dotyczace najlepiej znanych mu tematéw. Potrafi
bra¢ udziat w wolno prowadzonej rozmowie z wieloma powtdrzeniami.

PISANIE Student potrafi napisa¢ bardzo krétki mail i sms.

Kompetencje spoteczne:

e Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemne;j i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez




studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowg ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Salutare/pozdrawianie

Presentars / przedstawianie siei

Presentare altre persone/ przedtsawianie innych oséb

Informazioni sul lavoro e residenza / udzielanie informacji o pracy, miejscu zamieszkania
| numeri / Liczby

La nazionalita, i paesi / narodowosci, panstwa

Che lingue parli? / w jakich jezykach mowisz?

Scegliere il menu al bar / w barze — wybér menu

La colazione ? $niadanie, drobne przekaski

Kod przedmiotu SJO>W-WELOA2-SI-3S-2
Nazwa przedmiotu lezyk wtoski A2
Semestr trzeci

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnosé opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematéw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003

Umiejetnosci:




StUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego waznymi
oraz gtdwny sens krétkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytac krétkie, proste teksty i znalez¢é w nich konkretne informacje dotyczgce zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany informacji
na znane mu tematy. Potrafi postuzyc sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informacji.

PISANIE Student potrafi sporzadzié krétkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegdétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajace na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

La vita quotidiana / zycie codzienne

Il tempo libero / czas wolny

L'annuncio/ redagowanie ogtoszen

La prenotazione telefonica / rezerwacje telefoniczne

Al ristorante / restauracja, menu

Chiedere strada / pytanie o droge i udzielanie informacji

Le preferenze in materia di cibo / opowiadanie o swoich gustach kulinarnych
Alcune informazioni sulla cultura italiana / troche informacji o kulturze wtoskiej

Kod przedmiotu SJIO>W-WLOA2-SI-45-3




Nazwa przedmiotu Jezyk wtoski A2

Semestr czwarty

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

Znajomosc¢ stownictwa zwigzana z zyciem codziennym, umiejetnos¢ porozumiewania sie w rutynowych prostych
sytuacjach komunikacyjnych oraz umiejetnos¢ opisywania swojego pochodzenia, otoczenia i swoich potrzeb
dotyczacych wybranych tematdw — biegtosé jezykowa wymagana na poziomie A2 (CEFR — Common European
Framework of Reference, 2001 — Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego, 2003

Umiejetnosci:

SLUCHANIE - Student potrafi zrozumie¢ wyrazenia i najczesciej uzywane stowa zwigzane ze sprawami dla niego waznymi
oraz gtdwny sens krétkich prostych komunikatéw.

CZYTANIE - Student umie przeczytac krétkie, proste teksty i znalez¢é w nich konkretne informacje dotyczace zycia
codziennego.

MOWIENIE — Student potrafi bra¢ udziat w zwyktej , typowej rozmowie wymagajacej bezposredniej wymiany informacji
na znane mu tematy. Potrafi postuzy¢ sie ciggiem zdan, w celu przekazania krétkiej informaciji.

PISANIE Student potrafi sporzadzi¢ krotkie i proste notatki lub wiadomosci oraz prosty list.

Kompetencje spoteczne:

¢ Jest gotéw do komunikowania sie w celu uzyskania szczegétowych informacji, rozszerzenia wiedzy oraz ksztattowania
umiejetnosci.

¢ Jest gotdéw do poszerzania wiedzy, samorozwoju i ma Swiadomosé potrzeby doskonalenia jezyka obcego przez cate
zycie.

Kryteria oceniania Kryteria i metody oceniania: Ocenie podlega wiedza (testy w formie
pisemnej i ustnej), umiejetnosci jezykowe (wypowiedzi ustne i pisemne,
czytanie, stuchanie, ¢wiczenia aktywizujgco-sprawdzajgce na platformie
Moodle, prezentacje) i kompetencje spoteczne (wykonywanie przez
studenta zadan na zajeciach oraz zadan dodatkowych, obserwacja studenta
przez nauczyciela podczas pracy w grupie i indywidualnej).

Koricowa ocena zaliczeniowa jest wypadkowa ocen z wiedzy (40% lub 20%),
umiejetnosci (40% lub 60%) oraz kompetencji spotecznych (20%). (Sumuje
sie do 100%).

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Scrivere un'e-mail / redagowanie maili

| ricordi / wspomnienia z dziecifstwa

Alcune espressioni di frequenza / jak czesto...?

Gli hobby, lo sport, il tempo libero / hobby, sporty, czas wolny (c.d.)

Gli acquisti al negozio, al mercato / zakupy w sklepach, na targu.

Una cena con amici / kolacja zprzyjaciétmi

La citta e la mappa / plany miast wtoskich, udzielanie informaciji

| mezzi di trasporto /$rodki transportu

Una gita / planowanie i organizacja wycieczki

Alcune informazioni sulla cultura italiana / troche informacji o kulturze wtoskiej

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Aqua aerobik (Physical Education- Aqua Aerobic) kod USOS
SWF-S>004

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna i rozumie wptyw srodowiska wodnego na organizm cztowieka /obserwacja zachowan studenta podczas éwiczen
- Zna i rozumie podstawowe zasady obowigzujgce podczas zaje¢ aqua aerobiku w ptytkiej i glebokiej wodzie /obserwacja
zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi wykorzysta¢ przybory do aqua fitnessu do wzmacniania miesni w wodzie / obserwacja zachowan studenta
podczas éwiczen

- Potrafi asekurowac¢ partnera podczas ¢wiczen w wodzie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi prawidtowo wykonywa¢ éwiczenia dla poszczegdinych grup miesniowych /obserwacja zachowan studenta
podczas éwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujaca sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2-4. Adaptacja do zajeé w wodzie. Cwiczenia czucia wody oraz orientacji w przestrzeni w ptytkiej wodzie.




Cwiczenie 5-7 Aqua aerobik z przyborami w ptytkiej wodzie — makarony/dyski/pitki. Zestawy éwiczen 4-6.
Cwiczenie 8-10. Cwiczenia w wodzie gtebokiej z przyborami wyporno$ciowymi — makarony/pasy wypornosciowe.
Zestawy ¢wiczen 7-9.

Cwiczenie 11. AQUA FATBURNER - zajecia o charakterze mieszanym: wytrzymato$ciowo — sitowym.
Cwiczenie 12. AQUA CIRCUIT TRAINING — zajecia w formie obwodu stacyjnego.

Cwiczenie 13. AQUA FIGHT KICK — zajecia z elementami sztuki walki.

Cwiczenie 14-15. AQUA DANCE - zajecia choreograficzne, taneczna oraz zaliczenie zaje¢.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Cross Training (Physical Education- Cross Training) kod
USOS SWF-S>028

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie roznice miedzy réznymi rodzajami ¢wiczen /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen
Umiejetnosci:

- Potrafi poprawnie wykonac¢ ¢éwiczenia sitowe i wytrzymatosciowe z réznymi przyborami oraz bez przyboréw /obserwacja
zachowan studenta podczas ¢éwiczen

- Potrafi wyznaczac¢ granice dla swojego organizmu i modyfikowa¢ obcigzenie z ktérym éwiczy /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢éwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy skfadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1:

Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenia 2-15:

Cross-Training — Zajecia sktadaja sie z rozgrzewki, ¢wiczen nauczajacych techniki, éwiczen funkcjonalnych
przygotowujgcych do czesci gtéwnej oraz ,workout’- cz. gtbwna, rozciggania oraz ,rolowania”-rozluzniania. Cze$¢ gtéwna
— workout jest ciggle zmienna i skfada sie z wielu réznych éwiczen — z oporem wiasnego ciata ,gimnastics” — np. pomki,
przysiady, podciggniecia na drazku, z uzyciem sity funkcjonalnej przy pomocy wolnego ciezaru ,weightlifting” — np.
martwy ciag, podrzut, zarzut kettlebellem oraz wytrzymatosciowych- np. skakanka, bieg. Zajecia prowadzone sg z
uzyciem przyborow, m. in.: skakanki, rollery, body pumpy (sztangi), bosu, kettlebell, rip60, power bands, abmata.

Nazwa przedmiotu Wychowanie Fizyczne - Cwiczenia sitowe ogdlnorozwojowe (Physical Education- Body
\Workout) kod USOS SWF-S>007




Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna sposoby korzystania z urzgdzen stacjonarnych i przyrzagdoéw znajdujgcych sie w salach ¢wiczen sitowych i rozumie
ich dziatanie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Zna szeroki zakres ¢wiczen sitowych na poszczegélne partie miesniowe i rozumie jaki wptyw na organizm daje ich
stosowanie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi prawidtowo dobierac i wykonywaé ¢wiczenia dla okreslonych grup miesniowych /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

- Potrafi w sposéb obiektywny oceni¢ grupy miesniowe decydujace o prawidtowej postawie ciata /obserwacja zachowan
studenta podczas éwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP oraz przeciwwskazan
zdrowotnych do wykonywania intensywnych ¢wiczeh na sitowni

Cwiczenie 2-4. Zapoznanie sie wstepnie z technikg wykonywania éwiczen na urzgdzeniach stacjonarnych i przy uzyciu
sztangielek.

Cwiczenie 5-7. Ksztattowanie wytrzymato$ci ogélnej i lokalnej wytrzymato$ci sitowej z wykorzystaniem treningu
obwodowego pod kontrolg prowadzgcego.

Cwiczenie 8-15. Zapoznanie éwiczacych z metodami: powtdrzeniowg, szybkoéciowo — sitowg, wytrzymatoéciowo — sitowg
i obcigzen o maksymalnym ciezarze, ktére bedg miaty zastosowanie w pdzniejszych etapach treningu.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Fitness funkcjonalny (Physical Education- Functional fithess)
kod USOS SWF-S>024

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna potozenie duzych grup miesniowych i rozumie ich funkcje i znaczenie /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

— Zna i rozumie dziatanie izometrycznych i izotonicznych rodzajow skurczu miesniowego /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢éwiczen




Umiejetnosci:

— Prawidlowo wykonuje rozne éwiczenia angazujgce duze grupy miesniowe: posladki, uda, brzuch, grzbiet, ramiona z
przyborami oraz bez przyboréw /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajec

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-15 Zajecia w formie réznych obwoddéw éwiczebnych z wykorzystaniem ciezaru wtasnego ciata oraz
przyborow fitness tj. hantle, kettlebell, tubingi, stepy, bosu, pitki lekarskie, bodypump, duze pitki gimnastyczne, mate pifki
gimnastyczne, systemy podwieszane "Rip 60".

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Fitness prozdrowotny (Physical Education - Fitness Body &
Mind) kod USOS SWF-S>022

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie zasady wykonywania ¢wiczen rozciggajacych oraz ¢wiczen wzmacniajgcych grupy miesni
odpowiedzialnych za stabilizacje kregostupa i prawidtowg postawe ciata/obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczenh
Umiejetnosci:

- Potrafi Swiadomie pracowaé ciatem w przestrzeni, kontrolowa¢ ruch ciata i napiecie miesniowe /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonywac éwiczenia strechingowe i relaksacyjne oraz uwalnia¢ napiecia mieSniowe podczas rolowania ciata
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotéw do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2. Zdrowy kregostup — mobilizacja kregostupa we wszystkich ptaszczyznach, éwiczenia w pozycjach wysokich,




potwysokich i niskich.

Cwiczenie 3. Kontrolowanie przez umyst ruchu, uwalnianie mie$ni od napiecia i stresu, modelowanie sylwetki i
wzmachianie tonusu miesniowego — mental body z wykorzystaniem duzych pitek gimnastycznych.

Cwiczenie 4. Wzmacnianie mie$ni $rodka — dynamiczna stabilizacja kregostupa z wykorzystaniem BOSU.

Cwiczenie 5. Uwalnianie napie¢ w ciele — stretching powieziowy.

Cwiczenie 6. Zdrowy kregostup funktional — lekcja inspirowana Jogg i bodyArt'em; naturalne wzorce ruchowe.
Cwiczenie 7. Wzmacnianie CORE (mieénie gtebokie brzucha i plecow) z wykorzystaniem matych pitek gimnastycznych.
Cwiczenie 8. Zdrowy kregostup — silny brzuch — éwiczenia z wykorzystaniem rollera.

Cwiczenie 9. Uwalnianie ciata od napieé, rozcigganie duzych grup migéniowych — natural stretch.

Cwiczenie 10. Ksztattowanie wzorcéw ruchowych — TRENING FUNKCJONALNY w obwodzie: duza pitka gimnastyczna,
mata pitka gimnastyczna, BOSU, roller.

Cwiczenie 11. Trening profilaktyki wad postawy z wykorzystaniem drabinki gimnastyczne;.

Cwiczenie 12. Wzmacnianie miesni grzbietu przy wykorzystaniu systeméw podwieszanych (rip60).

Cwiczenie 13. Po izometryczna relaksacja miesni (PIR) — zajecia w parach.

Cwiczenie 14. Uwalnianie napie¢ poprzez rolowanie powiezi: pitka tenisowa.

Cwiczenie 15. Uwalnianie napieé poprzez rolowanie powiezi: roller.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Fitness wzmacniajgcy (Physical Education - Fitness - Shape
Up) kod USOS SWF-S>023

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna potozenie duzych grup miesniowych i rozumie ich funkcje i znaczenie /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

— Zna i rozumie dziatanie izometrycznych i izotonicznych rodzajow skurczu miesniowego /obserwacja zachowan studenta
podczas éwiczen

Umiejetnosci:

— Prawidlowo wykonuje rézne éwiczenia angazujgce duze grupy miesniowe: posladki, uda, brzuch, grzbiet, ramiona z
przyborami oraz bez przyboréw /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2. ABT — modelowanie ciata, wzmacnianie duzych grup mieéniowych (brzuch, uda, posladki) bez przyboréw
fitness.

Cwiczenie 3-5. SHAPE — modelowanie ciata, wzmacnianie mieéni (ramiona, brzuch, plecy, uda, posladki) z przyborami
fitness (hantle 1,5 kg, double tube, duza pitka gimnastyczna).




Cwiczenie 6-7. Pitka lekarska 3 kg i 4 kg w kontek$cie modelowania ciata i ksztattowania wytrzymatosci sitowe;.
Cwiczenie 8-9. BODY PUMP — modelowanie ciata, wzmacnianie duzych grup miesniowych, ksztattowanie wytrzymatosci
sitowej z wykorzystaniem lekkiej sztangi (ok. 18 kg).

Cwiczenie 10. KETTLEBELE - sita funkcjonalna z wykorzystaniem odwaznika 4 kg, 8 kg, 12 kg.

Cwiczenie 11. BOSU BALANCE - sita funkcjonalna, dynamika i stabilizacja z wykorzystaniem specjalistycznej platformy.
Cwiczenie 12-13. System podwieszany (rip60) — pokonywanie wtasnych barier, ksztattowanie wytrzymatosci sitowe;.
Cwiczenie 14. Mate obwody éwiczebne z wykorzystaniem réznych przyboréw fitness.

Cwiczenie 15. Trening obwodowy z réznymi przyborami fitness.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Futsal (Physical Education- Futsal) kod USOS SWF-S>008
Semestr
Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna i rozumie aktualne przepisy gry w futsal /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Zna i rozumie taktyke gry w obronie i ataku /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi przeprowadzi¢ rozgrzewke z elementami futsalu /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonywac¢ podstawowe elementy techniki gry: prowadzenie pitki, strzaty do bramki, przyjecia pitki podeszwg i
podania pitki wewnetrzng czescig stopy /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-6. Nauka i doskonalenie podstawowych elementéw: techniki prowadzenia pitki, przyjecia pitki podeszwag i
wewnetrzng czescig stopy, podanh oraz oddawania strzatéw do bramki. Nauka i doskonalenie poszczegdlnych elementéw
gry w formie zabaw i gier uproszczonych. Poznanie zasad obowigzujgcych w futsalu oraz zastosowanie ich w czasie gry.
Cwiczenie 7-15. Nauka poruszania sie w obronie i ataku, poznanie wariantéw taktycznych w ataku. Doskonalenie
wspétdziatania graczy w ataku w formie gier uproszczonych, matych gier i gry wtasciwe;.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Karate Shotokan z elementami samoobrony (Physical
Education- Karate Shotokan) kod USOS SWF-S>009

Semestr




Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna i rozumie podstawowe przepisy i zasady obowigzujgce w karate oraz samoobronie /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi poprawnie wykona¢ poznane techniki karate /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykorzystac¢ i zastosowac poznane techniki karate w formie ataku i obrony /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

CWICZENIA 1:

- Zasady bezpieczenstwa w trakcie zaje¢ karate i na obiekcie sportowym

- Rys historyczny — karate jako sztuka walki (karate-do)

- Etykieta dojo

- Cwiczenia wzmacniajgce miesnie ndg, obreczy barkowej i klatki piersiowej

- Nauka pozycji, w ktérych wykonuje sie podstawowe ¢wiczenia

- Technika reczna ataku choku-zuki w pozycji hachiji-dachi - pokaz i objasnienie

- Omowienie i pokaz ¢wiczen gibkosciowych

CWICZENIA 2:

- Bloki ich rodzaje i zastosowanie w karate

- Nauka podstawowych blokéw w karate :gedan-barai, age uke, soto uke i uchi uka
- Cwiczenia wzmacniajgce miesnie brzucha i grzbietu

CWICZENIA 3:

- Wykonanie techniki ataku oi-zuki i blokow uchi-uke, soto-uke, gedan-barai i age-uke w pozycji zenkutsu-dachi — pokaz i
objasnienie

- Cwiczenia gibko$ciowe

CWICZENIA 4:

- Technika nozna mae-geri/kopniecie w przod/, rodzaje — pokaz i objasnienie

- Wykonanie techniki noznej mae-geri keage w pozycji zenkutsu-dachi - éwiczenia
- Elementy samoobrony na bazie poznanych technik

- Cwiczenia gibko$ciowe

CWICZENIA 5:

- Praktyczne zastosowanie blokéw uchi-uke, soto-uke, gedan-barai, age-uke i techniki oi-zuki w pozycji zenkutsu-dachi z
partnerem

- Techniki reczne ataku i kontrataku gyaku-zuki i kizami-zuki — pokaz i objasnienie
- Cwiczenia gibkosciowe i koordynacyjne

CWICZENIA 6:

- Techniki reczne gyaku-zuki, kizami-zuki jako techniki ataku - ¢wiczenia

- Elementy samoobrony na bazie poznanych technik




- Cwiczenia gibko$ciowe

CWICZENIA 7:

- Kihon jako element treningu doskonalgcego poznane techniki

- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe i sitowe

CWICZENIA 8:

- Technika nozna mawashi-geri jej zastosowanie — pokaz i objasnienie

- Doskonalenie techniki noznej mawashi-geri — éwiczenia

- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe i koordynacyjne

CWICZENIA 9:

- Kata taikioku shodan — pokaz i objasnienie

- Doskonalenie kata taikioku shodan — éwiczenia

- Cwiczenia gibkosciowe i sitowe

CWICZENIA 10:

- Gohon kumite podstawowa forma kumite - pokaz i omoéwienie

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 11:

- Gohon kumite i kihon ippon kumite jako podstawowe formy kumite/walki/ - éwiczenia
- Poruszanie sie w kumite/walka/, pojecie dystansu i jego rodzaje - pokaz i objasnienie
- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 12:

- Doskonalenie technik mae-geri i mawashi-geri z partnerem - éwiczenia

- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 13:

- Wykonanie technik gyaku-zuki i kizami-zuki w pozycji walki - pokaz i objasnienie

- Doskonalenie wykonania technik gyaku-zuki i kizami-zuki w pozycji walki - éwiczenia
- Elementy samoobrony

- Cwiczenia gibkosciowe i silowe

CWICZENIA 14:

- Elementy samoobrony na bazie poznanych technik i ich zastosowanie

- Cwiczenia gibkosciowe

CWICZENIA 15:

- Powtdrzenie poznanych technik i ich wykorzystania na bazie egzaminu na 9 kyu

- Omowienie zajec oraz przedstawienie mozliwosci kontynuacji w kolejnych grupach szkolenia

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Koszykéwka (Physical Education- Basketball) kod USOS
SWF-S>010

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry w koszykéwke, potrafi je poprawnie interpretowaé /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

- Zna i rozumie podstawowe zatozenia taktyki gry w ataku i obronie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen




Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie po boisku koziujgc pitke prawg i lewg rekg /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi prawidtowo wykonaé podania oraz rzuty do kosza /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi gra¢ w obronie i ataku /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zaje¢

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP i przepiséw gry w
koszykowke.

Cwiczenie 2. Nauka poruszania sie po boisku: zmiany tempa i kierunku biegu, zatrzymania na jedno i dwa tempa, krok
odstawno-dostawny w obronie.

Cwiczenie 3-4. Nauka réznych podan w miejscu i biegu.

Cwiczenie 5. Nauka rzutu do kosza z biegu po koztowaniu i po podaniu.

Cwiczenie 6. Nauka rzutu do kosza z dystansu po zatrzymaniu na jedno tempo po koztowaniu i po podaniu.

Cwiczenie 7-8. Nauka koztowania pitki w miejscu i biegu w réznych kierunkach.

Cwiczenie 9-10. Nauka obrony ,kazdy swego”.

Cwiczenie 11. Nauka zasad szybkiego ataku 2x1.

Cwiczenie 12. Gry mate 1x1, 2x2, 3x3.

Cwiczenie 13. Nauka podstawowej taktyki w ataku: ,mata 6semka”.

Cwiczenie 14. Wykorzystanie poznanych umiejetnosci w réznych formach rywalizacji druzynowej.

Cwiczenie 15. Wykorzystanie poznanych umiejetno$ci podczas rozgrywek turniejowych w grupie oraz zaliczenie zajeé.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Narciarstwo alpejskie (Physical Education- Alpine Skiing) kod
USOS SWF-S>011

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie zasady bezpieczenstwa na trasach zjazdowych i wyciggach narciarskich /obserwacja zachowan studenta
podczas éwiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi dobraé technike jazdy do warunkéw panujgcych na stoku oraz kontrolowaé predkos¢ i kierunek jazdy
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi korzysta¢ z wyciggdéw narciarskich /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotdw do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas éwiczen




Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zaje¢

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenia realizowane sg podczas dwdch wyjazddw sobotnio-niedzielnych.

Zakres realizacji ponizszych zagadnienh uzalezniony jest od poziomu zaawansowania narciarskiego ¢wiczgcych.

1. Zasady BHP na zajeciach. Kryteria oceniania. Sprawdzenie sprzetu narciarskiego.

2. Rozgrzewka narciarska.

3. Doskonalenie podstawowych metod poruszania sie na nartach: zwroty przestepowaniem i przez przetozenie nart,
podchodzenie, jazda w skos stoku, krok tyzwowy, tuki ptuzne, zatrzymania ptugiem, jazda na wyciaggu narciarskim.
Zasady bezpiecznego upadania i podnoszenia sie.

4. Doskonalenie skretu z pétptugu oraz z poszerzenia kgtowego. Zeslizgi bokiem, nauka ustawienia réwnolegtego.
5. Nauka i doskonalenie skretu rownolegtego NW.

6. Nauka i doskonalenie szybkiego zatrzymania sie — skret stop.

7. Nauka i doskonalenie skretu réwnolegtego. Cwiczenia doskonalgce jazde na krawedziach nart, ustawienia tutowia w
skrecie rownolegtym. Cwiczenia w dwdjkach ze wzajemng korekcjg btedéw po przejazdach. Cwiczenia przejazdu po
duzym i matym promieniu skretu. Proste elementy carvingu.

8. Nauka i doskonalenie $migu. Cwiczenia tempowe odcigzenia nart i zawezania promienia skretu do $migu.

9. Elementy jazdy terenowej. Elementy techniki freestylowej. Skrety synchroniczne w dwdjkach, trojkach, czwdrkach.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Nordic Walking (Physical Education- Nordic Walking) kod
USOS SWF-S>026

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie zasady rozgrzewki przed i ¢wiczen uspokajajgcych po wykonanym wysitku /obserwacja zachowan
studenta podczas ¢éwiczen

- Zna i rozumie zasady i sposoby ksztattowania wydolnosci ogolnej i sity miesni obreczy barkowej, wykorzystujgc
technike nordic walking /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi wykonac technike basic nordic walking /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi ksztattowa¢ wydolno$é ogdlng organizmu oraz poprawiac site podczas wykonania ¢wiczeh nordic walking
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotéw do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-4. Nauka zasad rozgrzewki i éwiczen uspokajajgcych. Nauka techniki basic. Wprowadzenie i wykorzystanie
techniki basic w marszu.

Cwiczenie 5-6. Ksztattowanie wydolnosci ogélnej i sity miesni obreczy barkowej w marszu.

Cwiczenie 7-10. Ksztattowanie wydolnosci ogélne;j i sity mieéni obreczy barkowej w marszu. Wprowadzenie wiadomosci
dotyczacych nauki technikg Fittnees.

Cwiczenie 10-14. Ksztattowanie wydolnosci ogdlnej i sity miesni obreczy barkowej w marszu.

Cwiczenie 15. Zapoznanie z zasadami i mozliwo$ciami wykorzystania nordic walking do treningu na réznych poziomach
zawansowania sportowego.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Pitka siatkowa (Physical Education- Volleyball) kod USOS
SWF-S>013

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry w pitke siatkowg oraz potrafi je poprawnie interpretowaé /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

- Zna i rozumie podstawowe zatozenia taktyki gry w siatkéwke /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen
Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie po boisku i prawidtowo ustawia¢ do odbicia pitki /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
- Potrafi prawidtowo wykonac¢ odbicia pitki, zagrywke, atak i blok /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi gra¢ w obronie i ataku /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotéw do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2. Postawy siatkarskie. Postawa gotowosci do przyjecia, obrony, bloku.

Cwiczenie 3. Doskonalenie odbié¢ oburgcz gérnych.

Cwiczenie 4. Doskonalenie odbi¢ oburgcz dolnych.

Cwiczenie 5. Odbicia gérne i dolne oburgcz i jednorgcz

Cwiczenie 6. Doskonalenie zagrywki rotacyjnej z miejsca.




Cwiczenie 7. Doskonalenie zagrywki szybujace;.

Cwiczenie 8. Doskonalenie dziatan w ataku. Atak kierunkowy ze stref Il IV.
Cwiczenie 9. Doskonalenie dziatan w ataku. Atak w pierwsze tempo ze strefy III.
Cwiczenie 10. Doskonalenie dziatan w ataku. Atak ze strefy | i V.

Cwiczenie 11. Doskonalenie bloku pojedynczego i grupowego.

Cwiczenie 12. Przyjecie pitki z przodu i boku tutowia.

Cwiczenie 13. Doskonalenie dziatar w obronie pola gry.

Cwiczenie 14. Sposoby przemieszczania, bieg, krok dostawny, krok skrzyzny.
Cwiczenie 15. Turniej tréjek siatkarskich oraz zaliczenie zajec.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Plywanie dla poczatkujgcych (Physical Education- Swimming
for beginners) kod USOS SWF-S>015

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna style ptywackie: grzbietowy, klasyczny oraz kraul, rozumie w jaki sposob ptywak porusza sie w wodzie /obserwacja
zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi ptywac¢ stylami: grzbietowym, klasycznym oraz kraulem /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykona¢ skok do wody /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-4. Oswojenie ze $rodowiskiem wodnym, éwiczenia oddechowe w wodzie oraz wykonywanie podstawowych
ruchéw lokomocyjnych wykorzystujgc opdr wody, przeciwdziatanie oporowi wody przez optywowe utozenie ciata.
Cwiczenie 5-10. Nauka podstaw ptywania stylami grzbietowym, klasycznym oraz kraulem.

Cwiczenie 11. Nauka skokéw do wody

Cwiczenie 12-15. Doskonalenie podstawowych umiejetnosci ptywania stylami grzbietowym, klasycznym oraz kraulem.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Plywanie (Physical Education- Swimming) kod USOS SWF-
S>014

Semestr




Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna style ptywackie grzbietowy, klasyczny, motylkowy oraz kraul, rozumie w jaki sposéb ptywak porusza sie w wodzie
obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi ptywa¢ stylami: grzbietowym, klasycznym, kraulem i delfinem /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
- Potrafi wykonac¢ skoki startowe i nawroty ptywackie w poszczegdinych stylach /obserwacja zachowan studenta podczas
cwiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujacg sktadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2-8. Doskonalenie umiejetnosci ptywackich w stylach grzbietowym, klasycznym i kraulu
Cwiczenie 8-10. Nauka i doskonalenie ptywania stylem motylkowym

Cwiczenie 11. Nauka i doskonalenie ptywania pod wodg

Cwiczenie 12-15. Nauka i doskonalenie nawrotow i skokéw startowych

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Szachy (Physical Education - Chess) kod USOS SWF-S>030
Semestr
Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie gtdwne zasady obowigzujgce podczas gry w szachy /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie poszczegdlnymi figurami po szachownicy /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi zaplanowac strategie gry i reagowac na ruchy przeciwnika /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady




Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-5. Szachownica i figury —zapoznanie studentéw z grg — Krél ,Wieza, Goniec , Hetman, Skoczek , Pionek —
Co to jest szach? Mat ? Kiedy Pat? Roszada? Czym r6zni sie pionek od reszty bierek? Bicie w przelocie? Przemiana? —
Omowienie ruchow poszczegdlnych figur na planszy.

Cwiczenie 6-9. Treningowe rozgrywki miedzy studentami

Cwiczenie 10. Rozwigzywanie tamigtéwek szachowych — mat w jednym posunieciu

Cwiczenie 11. Rozwigzywanie tamigtéwek szachowych — mat w dwéch posunieciach

Cwiczenie 12-13. Zakonczenia partii szachowych

Cwiczenie 14. Teoria debiutéw, czyli jak rozpoczaé partie szachéw i ich rodzaje

Cwiczenie 15. Turniej szachowy

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Tenis dla poczatkujgcych (Physical Education - Tennis for
beginners) kod USOS SWF-S>029

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry w tenisa /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi poruszac sie z rakietg po korcie tenisowym /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi odbija¢ pitki z gtebi kortu — forhand, backhand /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi wykonac¢ serwis, smecz i wolej /obserwacja zachowanh studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotéw do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcy sktadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2-5. Cwiczenia oswajajgce z pitkg i rakieta. Nauka i doskonalenie podstawowych elementdw technicznych:
forhend, bekhend, serwis, smecz

Cwiczenie 6-9. Nauka odbicia z woleja, forhand i backhand

Cwiczenie 10-13. W parach doskonalenie uderzen z gtebi kortu: serwis-return, lob-smecz, wolej forhend-bekhend
Cwiczenie 14-15. Gry kontrolne oraz zaliczenie zaje¢.




Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Tenis stotowy (Physical Education- Table Tennis) kod USOS
SWF-S>018

Semestr

Liczba punktéw ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikaciji

Wiedza:

- Zna i rozumie przepisy gry oraz potrafi je poprawnie interpretowac /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Zna i rozumie taktyke i technike gry /obserwacja zachowan studenta podczas ¢éwiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi wykonac rézne rodzaje odbic piteczki forhendem i bekhendem /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
- Potrafi narzuci¢ rywalowi swdj styl gry /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zaje¢

Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zajeé. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.
Cwiczenie 2. Gry zabawy ruchowe, potgczone z doskonaleniem odbijania bekhendem i forhendem.
Cwiczenie 3-4. Naprzemienne odbicia bekhend- forhend- powtarzalnosé.

Cwiczenie 5. Doskonalenie przebicia forhendem- akcent na powtarzalno$¢.

Cwiczenie 6. Doskonalenie przebicia bekhendem —akcent na powtarzalno$é.

Cwiczenie 7-8. Doskonalenie naprzemiennego odbicia bekhend-forhend ze zmiang pozycji.
Cwiczenie 9-10. Nauka i doskonalenie przebicia pitki z rotacjg awansujgca.

Cwiczenie 11. Blok-nauka i doskonalenie.

Cwiczenie 12. Nauka i doskonalenie gry top spin forhend.

Cwiczenie 13. Nauka i doskonalenie gry top spin bekhend.

Cwiczenie 14. Obrona lobem —obrona podcieciem.

Cwiczenie 15. Gry kontrolne, sedziowanie.

Nazwa przedmiotu 'Wychowanie Fizyczne - Workout (Physical Education - Workout) kod USOS SWF-
S>031

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:
- Zna i rozumie roznice miedzy réznymi rodzajami ¢wiczen /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen
Umiejetnosci:




- Potrafi poprawnie wykonac¢ éwiczenia wytrzymatosciowe i sitowe z réznymi przyborami oraz bez przyboréw /obserwacja
zachowan studenta podczas ¢wiczen

- Potrafi modyfikowac ¢wiczenia oraz poprawnie dobierac obcigzenia z ktérymi ¢wiczy /obserwacja zachowan studenta
podczas ¢wiczen

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadaja sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zaje¢

Tresci programowe - wykfady

Tresci programowe - éwiczenia

Cwiczenie 1:

Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasadBHP.

Cwiczenia 2-15:

Nauka i doskonalenie techniki wykonywania poszczegdlnych éwiczen.

Cwiczenia bez obcigzenia: przysiady z wyskokiem, wykroki z przeskokiem, pompki, pompki tricepsowe, burpees, deska,
nozyce poziome itp., oraz éwiczenia na wolnych cigzarach z uwzglednieniem podstawowych ¢wiczen wielostawowych,
takich jak: martwy cigg, przysiady ze sztangg, wyciskanie sztangi, wiostowanie i wiele innych. Zajecia beda oparte na
metodach treningowych FBW (Full Body Workout). Podczas zaje¢ obowigzywaé bedzie Sciste trzymanie sie kolejnosci
cwiczen: zaczynajgc od najwiekszych partii miesniowych (nogi, plecy, klatka piersiowa), kohczac na mniejszych (brzuch,
barki, biceps, triceps).

Zajecia prowadzone sg z uzyciem przyborow, m. in.: skakanki, body pumpy (sztangi), bosu, kettlebell, rip60, power
bands, abmata, pitki lekarskie.

Nazwa przedmiotu \Wychowanie Fizyczne - Zajecia korekcyjno prozdrowotne (Physical Education-
Correctional health benefits classes) kod USOS SWF-S>020

Semestr

Liczba punktow ECTS 0

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Wiedza:

- Zna i rozumie wptyw jaki dajg éwiczenia fizyczne na prawidtowe funkcjonowanie poszczegodinych uktadow ciata i
narzgdéw ruchu cziowieka /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Umiejetnosci:

- Potrafi prawidtowo wykonywa¢ éwiczenia przeciwdziatajgc okreslonym wadom postawy, bgdz innym dysfunkcjom
organizmu /obserwacja zachowanh studenta podczas ¢éwiczenh

Kompetencje spoteczne:

- Jest gotow do utrzymywania sprawnosci fizycznej przez cate zycie /obserwacja zachowan studenta podczas ¢wiczen

Kryteria oceniania Na ocene podsumowujgcg skfadajg sie:
- uczestnictwo we wszystkich zajeciach okreslonych programem
- aktywna postawa studenta podczas wszystkich zajeé




Tresci programowe - wyktady

Tresci programowe - ¢wiczenia

Cwiczenie 1. Organizacja zaje¢. Zapoznanie z regulaminem przedmiotu. Oméwienie zasad BHP.

Cwiczenie 2. Informacje dotyczgce wptywu éwiczen fizycznych na funkcjonowanie poszczegdlnych uktadéw i narzgdéw
cztowieka. Dobér oraz oméwienie i przedstawienie ¢wiczeh w programach indywidualnych i grupowych.

Cwiczenie 3-15. Wykonanie ¢wiczen dobranych do wady postawy lub innej dysfunkcji organizmu wedtug programéw
indywidualnych lub w grupach.

Kod przedmiotu HS-S1L>0020

Nazwa przedmiotu Coaching osobisty i zawodowy
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Student po ukonczeniu kursu definiuje cechy cztowieka dorostego uczestniczgcego w procesach komunikowania sie w
zarzadzaniu podmiotami agrobiznesu; Zna metodyke stosowang w doradztwie w agrobiznesie wykorzystywang w sferze
produkcji, obrotu rolnego, przetwdrstwa i przechowalnictwa ptodéw rolnych ; Rozpoznaje potrzeby wynikajgce z sytuacji
problemowych zwigzanych z prowadzeniem prawidtowej agrotechniki, w tym z uzyciem techniki komputerowej;student
interpretuje model przyswajania nowosci do praktyki; Przygotowuje konspekt szkolenia w jezyku polskim; Umie planowac
i realizowac zadania z obszaru doradztwa technologicznego w tym z uzyciem techniki komputerowej dotyczgce wymagan
siedliskowych podstawowych grup roslin, dobrostanu zwierzat, technologii produkcji roslinnej i zwierzecej z
uwzglednieniem aspektéw ekologicznych.Student po zakoriczeniu kursu docenia znaczenie permanentnego doskonalenia
zawodowego; Animuje prace w srodowisku lokalnym; Organizuje procesy komunikacji werbalnej i niewerbalnej.

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach i dyskusjach tematycznych,
frekwencje oraz wykonanie zadan dodatkowych. Wymagany poziom
niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 60%




Tresci programowe - wyktady

1.Typ doradcédw —case study(2h)2.Style pracy doradczej —case study(2h)3.Komunikacja wewnetrzna (2h)4.Personal
branding (2h)5.Praca na celach(2h)6.Trening odpornosci na stres (2h)7.Systemy motywacyjne i motywowanie
pracownikéw (2h)8.Wartosciowanie pracy i konstruowanie systeméw wynagrodzen (2h)9.Budowanierelacji w kontaktach
z osobowosciami sprezynujacymi(2h) 10.Korporacyjny poker, Antropologia przestrzeni(2h)11.Komunikowanie jako reakcja
na sytuacje kryzysowg(4h)12.Cechy przywddcy, style przywddztwa(MWK)(2h)13.Koncepcja ,, Lis i jez” (2h)14.Repetytorium
(2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu HS-S17>0001
Nazwa przedmiotu Etyka
Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

1.Zna podstawowa terminologie, stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawowe pojecia,
definiuje podstawowe doktryny, zna wybrane wspodtczesne problemy komunikacji.

2.Ma elementarng wiedze dotyczacy pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.

3.Ma podstawowg wiedze spoteczng, potrafi wskazaé zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami humanistycznymi i
spotecznymi a naukami rolniczymi, leSnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.

W zakresie umiejetnosci:

1.Posiada umiejetnos¢é poszukiwania informacji, analizy i wykorzystania literatury dotyczacej tematyki kursu.
2.Postuguje sie terminologia specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.

3.Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.

W zakresie kompetencji spotecznych:

1. Potrafi pracowac indywidualnie oraz w grupie, przyjmujac w niej rézne role. Potrafi kierowac zespotem, przyjmujac
odpowiedzialno$¢ za efekty jego pracy.

2. Rozumie role doradztwa zawodowego i koniecznos$¢ uczenia sie przez cate zycie.

3. Potrafi wspotpracowac w grupie, przyjmujgc w niej rdzne role.

Efekty kierunkowe zostaty wyszczegdlnione w drukowanej wersji sylabuséw




Kryteria oceniania

Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach

i dyskusjach tematycznych, frekwencje oraz wykonanie zadan
dodatkowych. Wymagany poziom niezbedny do zaliczenia przedmiotu:
60%

Tresci programowe - wyktady

1.Podstawowe pojecia etyki. Natura etyki (2h)2.Gtéwne doktryny etyczne (2h)3.Etyka Arystotelesa (2h)4.Etyka
chrzescijanska (2h) 5.Utylitaryzm (2h)6.Etyka Kanta (4h)7.Etyka postmodernistyczna (2h)8.Bioetyka (2h)9.Etyki stosowane
(2h)10.Etyka sSrodowiska naturalnego (2h)11.Etyka biznesu (2h)12.Wybrane wspodtczesne problemy etyczne: aborcja,
samobdjstwo, eutanazja, tolerancja, réwnos¢, pacyfizm (4h)13.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu

HS-S1L>0004

Nazwa przedmiotu

Komunikacja interpersonalna

Semestr

Liczba punktéw ECTS

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:
W zakresie wiedzy:

W zakresie umiejetnosci:

1.Zna podstawowg terminologie, stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawowe pojecia,
definiuje podstawowe doktryny, zna wybrane wspodtczesne problemy komunikacji.

2.Ma elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.

3.Ma podstawowg wiedze spoteczng, potrafi wskazaé zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami humanistycznymi i
spotecznymi a naukami rolniczymi, leSnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.




1.Posiada umiejetnos¢ poszukiwania informacji, analizy i wykorzystania literatury dotyczacej tematyki kursu.
2.Postuguje sie terminologia specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.
3.Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.

W zakresie kompetencji spotecznych:

1. Potrafi pracowac indywidualnie oraz w grupie, przyjmujac w niej rézne role. Potrafi kierowac zespotem, przyjmujac
odpowiedzialnos¢ za efekty jego pracy.

2. Rozumie role doradztwa zawodowego i koniecznos$¢ uczenia sie przez cate zycie.

3. Potrafi wspdtpracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne role.

Efekty kierunkowe zostaty wyszczegdlnione w drukowanej wersji sylabuséw

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach i dyskusjach tematycznych,
frekwencje oraz wykonanie zadan dodatkowych. Wymagany poziom
niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 60%

Tresci programowe - wyktady

Pojecie komunikacji interpersonalnej (2h)
Wptyw percepcji na proces komunikowania sie (2h)
Komunikowanie sie niewerbalne — wspdtpraca ze stowami oraz udziat w ustalaniu relacji osobowejw interakcji (2h)
Zasady skutecznej komunikacji (2h)
Bariery w komunikowaniu (2h)
Komunikowanie informacyjne a komunikowanie perswazyjne (2h)
Komunikowanie w Internecie (2h)
Rola komunikowania w autoprezentacji (2h)
Wystagpienia publiczne (2h)
Konflikty interpersonalne — sposoby ich rozwigzywania (2h)
Komunikacja asertywna na tle innych strategii: dominujgcej, manipulacyjnej i ulegtej (2h)
Zasady komunikacji w grupie (2h)
Debata — podstawy erystyki (2h)
Komunikacja miedzykulturowa (2h)
Repetytorium (2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu HS-S1Z>0005




Nazwa przedmiotu Planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku pracy

Semestr

Liczba punktéw ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukonczeniu przedmiotu student:

W zakresie wiedzy:

1.Zna podstawowg terminologie, stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawowe pojecia,
definiuje podstawowe doktryny, zna wybrane wspdtczesne problemy komunikacji.

2.Ma elementarng wiedze dotyczacg pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.

3.Ma podstawowg wiedze spoteczng, potrafi wskaza¢ zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami humanistycznymi i
spotecznymi a naukami rolniczymi, leSnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.

W zakresie umiejetnosci:

1.Posiada umiejetnos¢ poszukiwania informacji, analizy i wykorzystania literatury dotyczacej tematyki kursu.
2.Postuguje sie terminologia specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.

3.Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.

W zakresie kompetencji spotecznych:

1. Potrafi pracowac indywidualnie oraz w grupie, przyjmujac w niej rozne role. Potrafi kierowac zespotem, przyjmujac
odpowiedzialnos¢ za efekty jego pracy.

2. Rozumie role doradztwa zawodowego i koniecznos$¢ uczenia sie przez cate zycie.

3. Potrafi wspdtpracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role.

Efekty kierunkowe zostaty wyszczegdlnione w drukowanej wersji sylabuséw

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze
sprawdzianu pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz
wykonania zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas
sprawdzianu pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera dwa pytania
problemowe, umozliwiajgce ocene umiejetnosci. Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach i dyskusjach tematycznych,
frekwencje oraz wykonanie zadann dodatkowych. Wymagany poziom
niezbedny do zaliczenia przedmiotu: 60%

Tresci programowe - wyktady

Tematyka wyktadow:1.Wymagania i ograniczenia wspodtczesnego rynku pracy (2h) 2.Pracownik w $wiecie
ponowoczesnym. Koniec ery etatdw —mozaikowos¢ rynku pracy (2h)3.Rodzaje inteligencji, uczucia w sytuacji zawodowej

(2h)4.Role pracownicze, znaczenie rél zadaniowych (2h)5.Koncepcja , Lis i jez” —specjalizacja w ksztattowaniu kompetencji




pracowniczych (2h)6.Personal branding (2h) 7.Cechy przywddcy (2h)8.Zarzadzanie karierg: formutowanie celéw,
zarzgdzanie czasem, planowanie, determinanty odpornosci na presje czasu i stres (4h)9.Antropologia przestrzeni,
budowanie przyjaznego otoczenia (2h)10.Mechanizmy rynku pracy: zasady budowania relacji w kontaktach z
osobowosciami sprezynujgcymi, komunikacja w sytuacjach trudnych, korporacyjny poker, relacje toksyczne, destrukcyjny
wptyw technik manipulacyjnych (4h)11.0chrona przed naduzyciami w relacji trudnej, rodzaje przemocy, syndrom
wspotuzaleznienia, doswiadczenie bezradnosci i biernosci (4h)12.

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu HS-B1L>0001

Nazwa przedmiotu Psychologia spoteczna
Semestr

Liczba punktow ECTS 2

Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Zna i rozumie ztozone zasady funkcjonowania cztowieka w spoteczenstwie.
Zna podstawowg terminologie stosowang w naukach humanistycznych i spotecznych: zna podstawy, obszary, modele i
fazy.
Ma elementarng wiedze dotyczgcg pozyskiwania informacji z zakresu tematyki kursu.
Ma podstawowg wiedze o relacjach spotecznych i potrafi wskazac zwigzki oraz zaleznosci miedzy naukami
humanistycznymi i spotecznymi a naukami rolniczymi, lesnymi, weterynaryjnymi oraz przyrodniczymi.
Uczy sie samodzielnie w sposdb celowy.
Wykorzystuje wszystkie dostepne Zrddta informacji, w tym elektroniczne, do nauki, przygotowania wystgpien i
prezentacji, planowania dziatan badawczych.
Szuka informacji, analizuje i wykorzystuje literature przedmiotu.
Postuguje sie terminologig specjalistyczng w jezyku, w ktérym prowadzony jest przedmiot.
Ma swiadomos¢ samoksztatcenia.
Rozpoznaje problemy, potrafi dziata¢ zgodnie z obowigzujgcymi standardami i zasadami etycznymi.
Jest gotowy systematycznie aktualizowaé swoja wiedze.
Ma $wiadomos¢ efektdw pracy zespotowej i potrafi kierowac zespotem oraz wspotpracowaé w nim.
Potrafi wspdtdziatad i pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role.
Rozumie potrzebe doksztatcania sie przez cate zycie.
Potrafi myslec i dziata¢ kreatywnie.
Prawidtowo identyfikuje dylematy zwigzane z podejmowaniem wyboréw zyciowych i zawodowych.

Kryteria oceniania Koncowa ocena z kursu stanowi sktadowg punktacji w zakresie wiedzy,
umiejetnosci




i kompetencji spotecznych. Sumowane sg punkty uzyskane ze sprawdzianu
pisemnego, aktywnosci, udziatu w dyskusjach, frekwencji oraz wykonania
zadan dodatkowych. Wiedza weryfikowana jest podczas sprawdzianu
pisemnego. Sprawdzian pisemny zawiera pytania odtwdrcze (sprawdzajgce
opanowanie przekazywanej w trakcie wyktadéw wiedzy) oraz pytania
problemowe (umozliwiajgce ocene umiejetnosci). Kompetencje spoteczne
sg oceniane w oparciu o udziat w zajeciach

i dyskusjach tematycznych, frekwencje oraz wykonanie zadan
dodatkowych. Wymagany poziom niezbedny do zaliczenia przedmiotu:
60%

Tresci programowe - wyktady

. Wptyw spoteczny i konformizm (2h)

. Wzorce poznania spotecznego (2h)

. Atrakcyjnosc interpersonalna (2h)

. Autoprezentacja - strategie i techniki (2h)

. Stereotypy i uprzedzenia spoteczne (2h)
. Agresja interpersonalna (2h)

O 00 N OO L1 & W N -

. Postawy i zachowania prospoteczne (2h)

facylitacja i prozniactwo spoteczne (2h)
11. Problemy przywodztwa (2h)
12. Dialog miedzykulturowy (2h)
13. Umiejetnosci spoteczne (2h)

15. Repetytorium(2h)

. Psychologia spoteczna - gtéwne kierunki zainteresowan oraz metody badawcze (2h)

. Postawy spoteczne, sposoby ich ksztattowania oraz zmiany (2h)

10. Procesy grupowe: grupy spoteczne a grupy zadaniowe, wtasciwosci grup spotecznych, podstawowe procesy grupowe,

14. Metody rozwijania umiejetnosci spotecznych (2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia

Kod przedmiotu

HS-S1L>0019

Nazwa przedmiotu

Skuteczna komunikacja w biznesie

Semestr

Liczba punktéw ECTS




Efekty uczenia sie oraz metody ich weryfikacji

Po ukoniczeniu przedmiotu student

W zakresie wiedzy:

1. Student ma podstawowg wiedze z zakresu teorii komunikowania (interpersonalnego i medialnego) przydatng w
dziatalnosci biznesowej.

2. Student ma podstawowg wiedze na temat relacji spotecznych i rzgdzacych nimi prawidtowosci.

3. Student ma podstawowaq wiedze na temat mozliwosci praktycznego wykorzystania technik i narzedzi komunikacji w
procesie rozwoju organizacji (w kontaktach z pracodawcy, wspétpracownikami i mediami).

W zakresie umiejetnosci:

1. Student posiada umiejetnos$¢ zastosowania wiedzy teoretycznej w okreslonym obszarze dziatan komunikacyjnych
organizacji — na poziomie interpersonalnym, grupowym i medialnym.

2. Potrafi formutowaé problemy badawcze pozwalajgce na rozwigzywanie typowych probleméw komunikacyjnych w
sytuacjach biznesowych.

3. Student posiada umiejetnos¢ przygotowania wystgpien publicznych z zakresu zastosowan komunikologii w biznesie — z
wykorzystaniem podstawowych ujec teoretycznych, a takze réznych zrédet informacji.

W zakresie kompetencji spotecznych:
1. Student rozumie potrzebe ciggtego zdobywania i pogtebiania wiedzy wynikajgce ze zmiennosci otoczenia.
2. Student potrafi wspétdziatac i pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role i zadania.

Kryteria oceniania

Tresci programowe - wyktady

1.Znaczenie spoteczne i kierunki rozwoju public relations w systemie demokratycznym (2h)
2.Modele teoretyczne oraz fazy procesu public relations. Kreowanie marki (2h)

3.Media relations (4h)

4.Komunikacja wewnetrzna (2h)

5.Kreowanie stosunkdw z otoczeniem lokalnym (2h)

6.Komunikacja miedzykulturowa (2h)

7.Komunikowanie jako reakcja na sytuacje kryzysowa (2h)

8.Spotecznosci internetowe (2h)

9.Koncepcje CSR (Corporate Social Responsibility). Personal branding (4h)

10.Elementy wizualne, materiaty fotograficzne i druk w PR (2h)

11.0cena efektywnosci dziatan public relations. Monitoring mediéw a prawo autorskie (2h)
12.Wybrane aspekty prawne public relations (prawo prasowe i autorskie) (2h)
13.Repetytorium (2h)

Tresci programowe - ¢wiczenia




1.3. Opis kierunkowych efektéw uczenia sie

Efekty uczenia sie

Dyscyplina naukowa wiodgca do ktérej odnosz3 sie efekty uczenia sie*): technologia zywnosci i

zywienia (90%)

Dyscypliny dodatkowe nauki o zdrowiu (10%)

Opis efektéw uczenia sie uwzglednia:

uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia,

charakterystyki drugiego stopnia oraz petny zakres efektdw uczenia sie prowadzacych do uzyskania

kompetencji inzynierskich, zawartych w charakterystykach drugiego stopnia**) dla kwalifikacji na

poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Symbol

WIEDZA
absolwent zna i rozumie:

NZD6_P6S_WG01

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

NZD6_P6S_WG02

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

NZD6_P6S_WGO03

zaleznosSci pomiedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi wtasciwymi dla
kierunku zywienia cztowieka i dietetyka

NZD6_P6S_WG04

metodologie badan oraz podstawowe teorie w zakresie zywienia cztowieka i
dietetyki

NZD6_ P6S_WG05

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

NZD6_ P6S_WG06

w stopniu zaawansowanym pojecia zwigzane z jakos$cig zywnosci oraz jej oceng

NZD6_ P6S_WGO07

operacje jednostkowe, aparature i urzagdzenia stosowane w procesach
przetworstwa rolno-spozywczego, technologii zywnosci oraz technologii
gastronomicznej

NZD6_ P6S_WG08

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

NZD6_ P6S_WG09

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

NZD6_ P6S_WG10

zagadnienia statystyczne i informatyczne pozwalajgce na opisywanie i
interpretowanie zjawisk przyrodniczych

NZD6_ P6S_WG11

objawy i przyczyny chordb dietozaleznych oraz sposoby ich leczenia

NZD6_ P6S_WK12

zagadnienia ekonomiczno-prawne dotyczgce organizacji przedsiebiorstw z branzy
gastronomiczno-hotelarskiej, zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci, a
takze zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci w
obszarze zywienia cztowieka i dietetyki z uwzglednieniem aspektow
marketingowych




NZD6_ P6S_WK13

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

NZD6_ P6S_WK14

aktualne dyskutowane w literaturze naukowej problemy z zakresu zywienia
cztowieka i dietetyki oraz dylematy wspodtczesnej cywilizacji i relacje spoteczne

UMIEJETNOSCI
absolwent potrafi:

NZD_ P6S_UWO01

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

NZD_ P6S_UWO02

pod kierunkiem opiekuna zaplanowac i przeprowadzi¢ proste eksperymenty i
pomiary, w tym dobrac wiasciwe metody i materiat do badan, interpretowac
uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski

NZD_ P6S_UWO03

wykonac¢ proste analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych,
biologicznych i fizycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia cztowieka
postugujac sie odpowiednig aparatura

NZD_ P6S_UWO04

identyfikowad i oceniac zagrozenia bezpieczenstwa produktow zywnosciowych
wplywajace na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne

NZD_ P6S_UWO05

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

NZD_ P6S_UWO06

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

NZD_ P6S_UWO07

poszukiwadé, analizowad i wykorzystywacé informacje pochodzace z réznych
dziedzin nauki oraz krytycznie analizowac istniejgce rozwigzania techniczne i
technologiczne

NZD_ P6S_UKOS

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

NZD_ P6S_UKO09

przygotowac opracowania pisemne, wystgpienia ustne dotyczgce zagadnien z
zakresu zywienia cztowieka i dietetyki, prezentowa¢ je i uzasadnia¢ swoje
stanowisko oraz dokumentowaé dziatania zwigzane z zawodem dietetyka, z
uwzglednieniem obowigzujgcych norm oraz dostepnych warunkéow

NZD_ P6S_UK10

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

NZD_P6S_UO11

wspotdziatac i pracowaé w grupie przyjmujac w niej rozne role, bedac
odpowiedzialnym za bezpieczenstwo pracy wtasnej i innych

NZD_P6S_UU12

planowac sciezke wtasnego rozwoju naukowego i zawodowego, rozumie
potrzebe uczenia sie przez cate zycie i aktualizowania wiedzy zwigzanej z
wykonywanym zawodem

KOMPETENCJE SPOLECZNE
absolwent jest gotéw do:

NZD_ P6S_KKO1

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

NZD_ P6S_KK02

wykorzystania wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz gastronomii w




rozwigzywaniu problemoéw zawodowych

NZD_ P6S_KOO03

podejmowania dziatan zmierzajgcych do zapewnienia wysokiej jakosci zywnosci i
zywienia cztowieka

NZD_ P6S_KOO04

myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy w branzy gastronomiczno-
hotelarskiej

NZD_ P6S_KOO05

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

NZD_ P6S_KRO6

przestrzegania zasad etyki zawodowej, w tym odpowiedzialnosci za skutki
stosowanych terapii, edukacji i innych dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka i
wymagania tego od innych

Oznaczenia:
XY — nazwa kierunku,

P6S - studia pierwszego stopnia,

P7S - studia drugiego stopnia lub jednolite studia magisterskie,

WG — wiedza w kategorii zakres i gtebia,

WK — wiedza w kategorii kontekst,

UW — umiejetnosé w kategorii wykorzystanie wiedzy,

UK — umiejetnos¢ w kategorii komunikacji,

UO — umiejetnos¢ w kategorii organizacji pracy,

UU — umiejetnos¢ w kategorii uczenia sie,

KK — kompetencja spoteczna w kategorii krytycznej oceny,

KO — kompetencja spoteczna w kategorii odpowiedzialnosci,

KR — kompetencja spoteczna w kategorii roli zawodowe;j.

*) — w przypadku kierunkéw przyporzadkowanych do wiecej niz jednej dyscypliny nalezy podaé procentowy udziat poszczegdlnych

dyscyplin i wskaza¢ dyscypline wiodacg, w ramach ktérej bedzie uzyskiwana ponad potowa efektdéw uczenia sie

**) — dotyczy kierunkow studidw, po ktdérych ukoriczeniu absolwent uzyskuje tytut zawodowy inzyniera lub magistra inz.




