Zatgcznik nr 2 do uchwaty nr 395 Senatu Politechniki Opolskiej z dnia 29.05.2024 .

Zatgcznik nr 11 do Ksiegi Jakosci Ksztatcenia
KARTA PROGRAMU STUDIOW
Nazwa programu studiéw Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Specjalnosci: przedmioty kierunkowe ogdlne - KiOg
Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - JiBZ
Dietetyka i zywienie cztowieka - DiZC

Nazwa wydziatu Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

poziom studiéw (I stopnia / I
stopnia / jednolite studia Studia pierwszego stopnia
magisterskie)

profil studiéw (ogdinoakademicki /

praktyczny) Praktyczny

forma studiow

; . . Studia niestacjonarne
(stacjonarne / niestacjonarne)

program studiow obowigzuje od

roku akademickiego 2024/2025

data i numer uchwaty Senatu

. . L s 29.05.2024 Uchwata nr 395 Senatu Politechniki Opolskiej
ustalajgcej program studiéw

data i numer uchwaty Senatu
ustalajgcej kierunkowe efekty 29.05.2024 Uchwata nr 395 Senatu Politechniki Opolskiej
uczenia sie

dyscyplina wiodaca (w ramach
ktérej bedzie uzyskiwana ponad
potowa efektdéw uczenia sie) -
podac udziat procentowy

pozostate dyscypliny - poda¢ udziat{Technologia Zywnosci i Zywienia - 39%

Nauki o Zdrowiu - 51%

procentowy Inzynieria Mechaniczna - 10%
czas trwania studiow (w
6 sem.
semestrach)
: . KiOg - 149
’farcazkr;aklz)czba punktow ECTS (w tym JiBZ-31 DizC-31
praxty Razem - 180
KiOg - 1930

taczna liczba godzin w planie

studiéw (w tym praktyki) JiBZ-260 DIZC -260

Razem - 2190




wymiar (godzinowy) praktyk
zawodowych, zasady i forma ich
odbywania oraz liczba punktéw
ECTS, jaka student musi uzyska¢ w
ramach tych praktyk (jesli program
studiéw przewiduje praktyki)

KiOg - godziny 960 punkty ECTS 32

Zasady i forme odbywania praktyk okreslono w karcie
opisu przedmiotu oraz w Regulaminie praktyk
studenckich w Politechnice Opolskie;.

tytut zawodowy otrzymywany przez
absolwenta

Licencjat

klasyfikacja ISCED

0915

zZwigzek z misjg i strategig rozwoju
Politechniki Opolskie;

Zatozenia realizacji studidw na kierunku Dietetyka i
jakos$¢ zywnosci spetniajg zapisy misji Politechniki
Opolskiej, jakim jest ksztatcenie wysoko
kwalifikowanych kadr w zakresie zorientowanych
rynkowo kierunkow studiow i specjalnosci,
wynikajgcych z potrzeb i trendéw rozwojowych
gospodarki, w oparciu 0 nowoczesng infrastrukture
dydaktyczng i doswiadczenie naukowo-badawcze.
Ksztatcenie na kierunku Dietetyka i jakos¢ zywnosci
tgczy potrzeby dnia obecnego szczegdlnie w zakresie
promocji prawidtowego odzywiania sie z wyzwaniami
stawianymi w obliczu szybkich przemian
technologicznych wspotczesnego swiata. Tworzy w
tym zakresie kierunek interdziedzinowy tgczacy nauki
medyczne i nauki 0 zdrowiu z naukami rolniczymi i
inzynieryjno-technicznymi. Stanowi to jeden z
gtéwnych elementéw wizji autonomicznej,
prorozwojowej uczelni technicznej. Ponadto jest
otwarty na potrzeby rynku pracy proponujac
oryginalne i nowoczesne ksztatcenie studentéw
efektywnie wpierajac rozwdj regionu.

wymagania wstepne - oczekiwane
kompetencje kandydata
(szczegblnie w przypadku studidéw
drugiego stopnia)

Preferowani sg kandydaci o zainteresowaniach
zwigzanych z tematyka zdrowia oraz prawidtowego
odzywiania i dietetyki, technologia zywnosci a takze
wykazujgcych umiejetnosci analityczne i
posiadajgcych wiedze z zakresu nauk Scistych i
przyrodniczych. Kandydaci powinni réwniez posiadac
umiejetnos$¢ pracy w grupie i fatwego nawigzywania
kontaktéw oraz charakteryzowac sie zdolnosciami
analitycznymi. Kandydaci zobowigzani sg do
posiadania kwalifikacji na poziomie 4 PRK.




zasady rekrutacji (w tym:
przedmioty kwalifikacyjne oraz
ustalone dla nich wspétczynniki
wagowe)

Zgodnie z warunkami i trybem rekrutacji, podstawa
przyjecia na studia | stopnia stanowig wyniki
egzaminu maturalnego (dojrzatosci). Kryterium
decydujacym o przyjeciu na studia | stopnia jest
wartos¢ wskaznika rekrutacyjnego obliczanego w
oparciu o liczbe punktéw uzyskanych na egzaminie
maturalnym (dojrzatosci) z jezyka obcego
nowozytnego oraz 2 przedmiotéw wybranych z
wykazu zestawionego w warunkach rekrutacji.
Przedmioty kwalifikacyjne i wspétczynniki wagowe:
jezyk obcy nowozytny (z waga 0,5); biologia, chemia,
matematyka, fizyka, informatyka (kazdy z waga 2,0);
jezyk polski (z waga 0,5).

sposoby weryfikacji zaktadanych
efektéw uczenia sie

Zaktadane efekty uczenia sie beda podlegaty
weryfikacji w sposdb okreslony w kartach opisu
przedmiotu. Zaliczanie zaje¢ dydaktycznych
dokonywane jest na podstawie weryfikacji efektéw
uczenia sie w formie: prac kontrolnych,
sprawdzianow, kolokwiow, projektow, referatow oraz
innych form sprawdzania wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych studentéw (Regulamin
Studiéw PO).




tgczna liczba punktéw ECTS, ktoéra
student uzyskuje w ramach zajec z
bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia

Spec;j. / ECTS kont.
KiOg / 84
JiBZ /10
DiZC/ 10

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg
student uzyskuje w ramach zajec z
zakresu nauk podstawowych, do
ktérych odnoszg sie efekty uczenia sie
dla okreslonego programu studidw,
poziomu i profilu studiéw

KiOg - 26

dla profilu praktycznego tgczna liczba
punktéw ECTS przypisanych do zajec
zwigzanych z praktycznym
przygotowaniem zawodowym, dla
sumaryczne wskazniki profilu ogdlnoakademickiego tgczna KiOg - 99
charakteryzujace program [liczba punktow ECTS przypisanych do  |JiBZ - 23
studidéw, a w tym: zajec zwigzanych z prowadzonymi w DiZC - 23
uczelni badaniami naukowymi w
dyscyplinie lub dyscyplinach, do ktérych
przyporzgdkowany jest kierunek
studidw

liczba punktow ECTS, ktdrg student
musi uzyska¢ w ramach zajec z

dziedziny nauk humanistycznych lub KiGg -5
nauk spotecznych

w przypadku studiéw stacjonarnych |

stopnia lub jednolitych magisterskich ie dot
liczba godzin zaje¢ z wychowania nie dotyczy
fizycznego

liczba punktow ECTS objetych KiOg - 55
programem studiow uzyskiwana w JiBZ - 31
ramach zaje¢ do wyboru DizC- 31

Program studidw zaopiniowany przez organ samorzadu studenckiego.



Sylwetka absolwenta
Dietetyka i jakos¢ zywnosci, Studia pierwszego stopnia, Studia niestacjonarne,

Jakos¢ i bezpieczehstwo zywnosci
Dietetyka i zywienie cztowieka

Wiedza:

Absolwent posiada zaawansowang wiedze z zakresu dietetyki, doradztwa zywieniowego,
promocji prawidtowego odzywiania sie jednostek indywidualnych oraz wybranych grup
ludnosci rowniez w réznych stanach fizjologicznych, a takze z zakresu technologii zywnosci i
zywienia cztowieka oraz technologii potraw co obecnie ze wzgledu na powszechne zjawiska
nadwagi i otytosci (takze u dzieci) czy przewlektych choréb niezakaznych jest szczeg6lnie
istotne. Ponadto absolwent ma wiedze z zakresu chemii, biochemii zywnosci, mikrobiologii,
toksykologii oraz proceséw jednostkowych pozwalajacg na zrozumienie oraz analize etapéw
produkcji istotnych z punktu widzenia technologii zywnosci szczegélnie pod wzgledem je;
jakosci i bezpieczenstwa. Posiada zaawansowang wiedze z zakresu funkcjonowania
organizméw zywych oraz z zagadnien przydatnych w produkcji zywnosci. Zna w stopniu
zaawansowanym technologie majgce zastosowanie w produkcji zywnosci i jej
przechowywaniu co pozwala na podnoszenie jakosci oraz bezpieczenstwa zywnosci z
uwzglednieniem ich wptywu na srodowisko. Posiada pogtebiong wiedze o procesach
fizycznych, chemicznych, biochemicznych i mikrobiologicznych zachodzacych podczas
produkcji zywnosci i jej przechowywania oraz rozumie ich znaczenie dla zywienia cztowieka.
Dysponuje wiedzg z zakresu analizy zywnosci pozwalajacg na opisanie zmian zachodzacych
w przetworstwie. Zna wybrane operacje i procesy jednostkowe stosowane w produkc;ji
zywnosci, jak réwniez dysponuje wiedzg na temat stosowanej aparatury. Posiada wiedze z
zakresu identyfikacji zagrozehn w tafncuchu produkcji zywnosci majacych wptyw na jej
bezpieczenstwo i jakos¢. Zna zasady funkcjonowania i eksploatacji maszyn stosowanych w
obrébce zywnosci. Wykazuje znajomos¢ anatomii i fizjologii cztowieka ze szczegdinym
uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz procesdw trawienia i wchtaniania oraz znaczenie
prawidtowego odzywiania i aktywnosci fizycznej dla wtasciwej kondycji organizmu. Zna w
stopniu zaawansowanym funkcje makro - i mikrosktadnikéw produktéw zywnosciowych ich
wptyw na organizm cztowieka oraz skutki niedoboréw i nadmiaru. Ma wiedze z zakresu
wzajemnego wptywu farmakoterapii i zywienia oraz wspomagania suplementacja. Zna
zasady organizacji zywienia zbiorowego. Zna zasady wprowadzania produktéw
zywnosciowych na rynek oraz metody oceny zafatszowan zywnosci. Dysponuje wiedza z
zakresu funkcjonowania podmiotéw gospodarczych z uwzglednieniem zarzadzania, kontroli i
nadzoru. Posiada takze wiedze z zakresu zywienia zbiorowego, planowania jadtospiséw oraz
zagadnien zwigzanych z podstawami psychodietetyki oraz udzielaniem pierwszej pomocy
przedmedycznej. Zna polska i angielska terminologie w zakresie dietetyki i jakosci zywnosci.

Umiejetnosci:

Absolwent studiow pierwszego stopnia posiada umiejetnosci w zakresie profilaktyki
zdrowotnej, ktérg wykorzystuje w zywieniu indywidualnym i grupowym dostosowanym do
wieku, ptci, stanu fizjologicznego oraz stanu zdrowia. Potrafi wykorzystywa¢ zdobyta wiedze



do prowadzenia doradztwa zywieniowego indywidulanego, a takze edukacji zywieniowej
poszczegdlnych grup. Potrafi rozpoznac i dokonaé korekty sposobu zywienia 0séb z
nieprawidtowg masg ciata czy wystepowaniem wybranych zaburzenh o charakterze
przewlektym. Posiada umiejetno$¢ zastosowania metod oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia pojedynczych osob i roznych grup populacyjnych. Umie zastosowaé metody
epidemiologii zywieniowej i przygotowywac jadtospisy oraz potrawy zgodnie z wytycznymi
danych diet. Absolwent posiada umiejetnosci w zakresie dokonywania pomiaréw i obserwac;ji
zjawisk chemicznych majgcych miejsce w procesie produkcji zywnosci oraz pracy urzadzen
przemystu spozywczego. Uzyskane wyniki potrafi opisa¢ i poddac analizie w stopniu
pozwalajgcym na kontrole proceséw technologicznych. Potrafi dokonywac analiz zywnosci z
zakresu fizykochemii, sensoryki, mikrobiologii i toksykologii majgcych na celu kontrole
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych proceséw
produkcyjnych technologii zywnosci na wartos$¢ produktéw pod wzgledem jakosci oraz
parametrow odzywczych czy dodatkowych nadajgcych jej znamiona zywnosci specjalnego
przeznaczenia. W oparciu o aktualne akty prawne z zakresu bezpieczenstwa zywnosci potrafi
identyfikowac krytyczne punkty kontroli niezbedne do nadzoru procesu produkcji zywnosci
na kazdym etapie. Potrafi przygotowywac dokumentacje dobrej praktyki produkcyjnej i
dobrej praktyki higienicznej (GMP/GHP) oraz analizy krytycznych punktéw kontrolnych
(ksiega HACCP). Ponadto potrafi wyznaczy¢ optymalne warunki produkcji oraz oszacowacd
parametry eksploatacyjne maszyn i urzadzen przemystu spozywczego. Potrafi formutowacd
cele i hipotezy badawcze. Absolwent potrafi planowad i realizowad wielokierunkowa
dziatalnosci zwigzang z doradztwem zywieniowym zgodnie z obowigzujgcymi zasadami, a
takze poszerzonymi o znajomos¢ ekonomiki, zarzadzania i organizacji produkcji zywnosci
oraz obrotu zywnoscia. Potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedyczne;.

Kompetencje spoteczne:

Absolwent studidw pierwszego stopnia dietetyki i jakoSci zywnosci rozumie potrzebe ciggtego
uczenia sie i podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz osobistych, ponadto wie kiedy
zwrocic sie do innych specjalistdw. Dziata w sposdb przedsiebiorczy, a takze ma swiadomos¢
znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za bezpieczne uzytkowanie
sprzetu technicznego, prowadzenie doradztwa zywieniowego czy nadzoru nad jakoscig i
bezpieczehstwem zywnosci. Potrafi wspétdziatac i pracowac w zespole przyjmujac w nim
rézne funkcje, jak réwniez posiada umiejetno$¢ samodzielnego rozwigzywania problemow.
Ponadto jest wrazliwy na estetyke, autentycznosc¢ oraz jakosc i bezpieczenstwo dziatan
podejmowanych w zakresie rozwoju technologii zywnosci przy zachowaniu dobrostanu
Srodowiska naturalnego.

Knowledge:

The graduate has advanced knowledge in dietetics, nutrition counseling, promotion of proper
nutrition of individuals and selected groups of the population also in various physiological
states, as well as food technology and human nutrition and food preparation technology,
which is particularly important nowadays due to the common phenomena of overweight and
obesity (also in children) or chronic non-infectious diseases. In addition, the graduate has
knowledge of food chemistry, biochemistry, microbiology, toxicology, and unit processes,
which enables to understand and analyze the production stages relevant to food technology,




especially in terms of quality and safety. He/she has advanced knowledge of the functioning
of living organisms and issues of relevance to food production, has advanced knowledge of
technologies applicable to food production and food storage, which allows for the
improvement of food quality and safety, taking into account their impact on the
environment. The graduate has an in-depth knowledge of the physical, chemical,
biochemical, and microbiological processes taking place during food production and storage
and understands their significance for human nutrition. Has knowledge of food analysis to
describe the changes occurring in processing. The graduate is familiar with selected
operations and unit processes used in food production and has knowledge of the apparatus
used. Knows the identification of hazards in the food production chain affecting food safety
and quality. Knows the principles of operation and use of machinery used in food processing.
He/she demonstrates knowledge of human anatomy and physiology with particular emphasis
on the digestive system and the processes of digestion and absorption, as well as the
importance of proper nutrition and physical activity for the proper condition of the body. The
graduate has advanced knowledge of the functions of macro- and micro-nutrients of food
products, their influence on the human organism, and the effects of deficiency and excess.
Knows the mutual influence of pharmacotherapy and nutrition and support by
supplementation, as well as the principles of the organization of collective nutrition. The
graduate knows the principles of food marketing and methods of assessing food adulteration.
Knows the functioning of business entities including management, control, and supervision.
He/she also knows the collective nutrition, menu planning, and issues related to the basics of
psycho-dietetics and first aid. Is familiar with Polish and He/she is familiar with Polish and
English terminology in the field of dietetics and food quality.

Skills:

The graduate of the first-cycle studies has skills in health prevention, which applies in
individual and group nutrition adjusted to age, gender, physiological state, and health
condition. He/she is able to use their knowledge in individual nutrition counseling as well as
group nutrition education, to recognize and correct the diet of persons with abnormal body
weight or the occurrence of selected chronic disorders. The graduate can apply methods of
assessing the diet and nutritional status of individuals and various population groups, apply
methods of nutritional epidemiology and prepare menus and dishes under the guidelines of
given diets. The graduate can measure and observe chemical phenomena taking place in the
process of food production and operation of food industry equipment. He/she can describe
and analyze the obtained results to the extent enabling to control of technological processes,
and is able to carry out analyses of food in the field of physicochemistry, sensorics,
microbiology, and toxicology, aiming at quality and food safety control. The graduate isable
to assess the influence of particular production processes of food technology on the value of
products in terms of quality and nutritional or additional parameters giving it the features of
special-purpose food. Based on current legislation on food safety, he/she can identify critical
control points necessary for supervising the food production process at each stage. Is able to
prepare documentation of good production practice and good hygiene practice (GMP/GHP)
and hazard analysis and critical control points (HACCP book). In addition, is able to determine
optimal production conditions and estimate the operating parameters of food industry
machinery and equipment. Can formulate research objectives and hypotheses. The
graduates is able to plan and carry out multidirectional activities related to nutrition




counseling following the rules in force as well as extended by the knowledge of economics,

management, and organisation of food production and trade. The graduate is also able to
administer first aid.

Social competences:

The graduate of the first-cycle studies in dietetics and food quality understands the need for
continuous learning and improvement of professional and personal skills and knows when to
turn to other professionals. He/she acts in an entrepreneurial manner and is aware of the
importance of social, professional, and ethical responsibility for the safe use of technical
equipment, providing nutritional advice, or supervision of food quality and safety. Can
interact and work in a team assuming various functions within it, as well as having the ability
to solve problems independently. In addition, is sensitive to aesthetics, authenticity, and the
quality and safety of food technology development activities while maintaining the well-being
of the environment.




Zatacznik nr 12 do Ksiegi Jakosci Ksztatcenia

Tabela kierunkowych efektéow uczenia sie

program studiow (kierunek studiéw): Dietetyka i jakos¢ zywnosci
poziom studidw: Studia pierwszego stopnia
profil studiéw: Praktyczny

symbol kierunkowych
efektdw uczenia sie

efekty uczenia sie (tresc¢)

Wiedza: zna i rozumie

DijZ_K1_W01

Ma wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka ze szczegdlnym
uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz procesow trawienia i
wchtfaniania.

DijZ_K1_W02

Zna procesy fizjologiczne i biochemiczne zachodzace w zywych
organizmach.

DijZ_K1_W03

Zna mechanizmy dziedziczenia. Genetyczne i Srodowiskowe
uwarunkowania cech cztowieka. Choroby uwarunkowane
genetycznie i cywilizacyjne oraz ich zwigzek z zywieniem i
mozliwosci leczenia dietetycznego.

DijZ_K1_W04

Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze z zakresu
biochemii zywnosci, biotechnologii, chemii zywnosci, mikrobiologii
oraz toksykologii i higieny, niezbedng do rozumienia zjawisk i
procesdéw zachodzacych w organizmie cztowieka i przetworstwie
ZyWnosci.

DijZ_K1_WO05

Posiada zaawansowang wiedze z zakresu dietetyki, doradztwa
zywieniowego, promocji prawidtowego odzywiania sie jednostek
indywidualnych oraz wybranych grup ludnosci rowniez w réznych
stanach fizjologicznych.

DijZ_K1_ W06

Zna w stopniu zaawansowanym funkcje makro - i mikrosktadnikéw
produktéw zywnosciowych, ich wptyw na organizm cztowieka,
skutki ich niedoborédw i nadmiaru oraz wptywu farmakoterapii,
zywienia i wspomagania suplementacja.

DijZ_K1_ W07

Zna choroby zwigzane z nieprawidtowa dietg w tym zwigzane z
zaburzeniami gospodarki wodnoelektrolitowej, kwasowo-
zasadowej, lipidowej, weglowodanowej i biatkowej oraz bedace
skutkami ubocznymi dziatan i zabiegdw medycznych i
niemedycznych, a takze choroby zakazne oraz pasozytnicze.

DijZ_K1_ W08

Posiada wiedze z zakresu zywienia zbiorowego, planowania
jadtospiséw oraz zagadnien zwigzanych z podstawami
psychodietetyki i nutrigenomiki.

DijZ_K1_W09

Zna w stopniu zaawansowanym zasady zdrowego zywienia oraz
przyczyny i skutki zaburzeh odzywiania na kazdym etapie rozwoju
cztowieka.

DijZ_K1_W10

Zna psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem, style
komunikowania oraz bariery w komunikowaniu i wiedze tg
wykorzystuje w prowadzeniu poradnictwa dietetycznego.

DijZ_K1_W11

Zna zasady udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej.




DijZ_K1 W12

Posiada zaawansowang wiedze z zakresu technologii zywnosci i
zywienia cztowieka oraz technologii potraw.

DijZ_K1_W13

Zna w stopniu zaawansowanym zasady i metody oceny jakosci
zZywnosci oraz jej bezpiecznej produkcji.

DijZ_K1_W14

Zna zasady wprowadzania produktéw zywnosciowych na rynek
oraz metody oceny zafatszowan zywnosci.

DijZ_K1_W15

Dysponuje wiedzg z zakresu funkcjonowania podmiotéw
gospodarczych oraz stuzby zdrowia z uwzglednieniem zarzadzania,
kontroli, nadzoru, logistyki i certyfikacji.

DijZ_K1_W16

Zna w stopniu zaawansowanym typowe technologie majace
zastosowanie w produkcji zywnosci i jej przechowywaniu i
magazynowaniu.

DijZ_K1_ W17

Zna zasady identyfikowania zagrozen, bezpieczenstwa
przemystowego i higieny pracy oraz ergonomii w zakresie produkcji
zywnosci, dietetyki, zywienia cztowieka i jakosSci zywnosci.

DijZ_K1_ W18

Ma wiedze o stosowaniu przepiséw prawa zywnosciowego, norm
oraz wytycznych w projektowaniu i eksploatacji obiektéw
technicznych stuzacych bezpieczenstwu produkgcji i
przechowalnictwa zywnosci.

DijZ_K1_ W19

Zna i rozumie pojecia i zasady zwigzane z ochrong wtasnosci
intelektualnej i bioetyki.

DijZ_K1_W20

Posiada wiedze z zakresu maszyn i aparatéw, proceséw i operacji
jednostkowych oraz analizy etapdw produkgc;ji istotnych z punktu
technologii zywnosci szczegdlnie pod wzgledem jej jakosci i
bezpieczenstwa.

DijZ_K1_W21

Posiada wiedze z zakresu towaroznawstwa, materiatoznawstwa i
opakowan w produkcji zywnosci.

DijZ_K1_W22

Zna zasady zréwnowazonego rozwoju, ochrony srodowiska i
produkcji ekologicznej oraz ich wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo
produkcji zywnosci.

DijZ_K1_W23

Zna metody statystyczne i narzedzia informatyczne stosowane
przez dietetykdéw oraz stuzgce do analizy i oceny zjawisk oraz
procesdéw zachodzacych w procesie produkcji zywnosci i kontroli jej
jakosci.

DijZ_K1_W24

Absolwent zna i rozumie teorie i terminologie z zakresu jezyka
obcego umozliwiajgca postugiwanie sie jezykiem obcym na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.
Zna polsky i angielska terminologie zwigzana z Dietetyka i jakoscig
ZyWnosci.

Umiejetnosci: potrafi

DijZ_K1_U01

Potrafi korzystac ze specjalistycznych programoéw oraz technologii
informatycznych do pozyskiwania, przetwarzania, analizy i
wykorzystywania danych odnoszacych sie do dietetyki i jakosci
Zywnosci.

DijZ_K1_U02

Potrafi wykorzysta¢ umiejetnosci w zakresie profilaktyki zdrowotne;
w zywieniu indywidualnym i grupowym dostosowanym do wieku,
ptci, stanu fizjologicznego oraz zastosowac alternatywne metody
poprawy kondycji organizmu.




DijZ_K1_U03

Potrafi wykorzystywac zdobytg wiedze do prowadzenia doradztwa
zywieniowego indywidualnego a takze edukacji zywieniowej
poszczegbinych grup.

DijZ_K1_U04

Posiada umiejetnos¢ zastosowania metod oceny sposobu zywienia i
stanu odzywienia pojedynczych 0séb i réznych grup populacyjnych
oraz dokonac korekty sposobu zywienia.

DijZ_K1_U05

Potrafi przygotowywac jadtospisy oraz potrawy zgodnie z
wytycznymi danych diet.

DijZ_K1_U06

Postuguje sie mianownictwem anatomicznym oraz zagadnieniami
zakresu fizjologii, biochemii, genetyki i immunologii.

DijZ_K1_U07

Potrafi komunikowac sie z jednostkg lub grupg spoteczng w celu
okreslenia ich potrzeb zdrowotnych, a takze potrafi budowac
relacje interpersonalne z pacjentem lub grupa pracownicza.

DijZ_K1_U08

Posiada umiejetnosci w zakresie dokonywania pomiardw i
obserwacji zjawisk chemicznych, fizycznych oraz biologicznych
majgcych miejsce w procesie produkcji zywnosci oraz pracy
urzadzen przemystu spozywczego. Uzyskane wyniki potrafi opisac i
poddac analizie w stopniu pozwalajagcym na kontrole proceséw
technologicznych.

DijZ_K1_U09

Potrafi dokonywac analiz zywnosci z zakresu fizykochemii,
sensoryki, mikrobiologii i toksykologii majgcych na celu kontrole
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

DijZ_K1_U10

Potrafi wykorzystywac i obstugiwac aparature i sprzet do badan
funkcjonalnych i laboratoryjnych oraz w ocenie zywienia i stanu
odzywienia.

DijZ_K1_U11

Potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych proceséw produkcyjnych
technologii zywnosci na wartos¢ produktéw pod wzgledem jakosci
oraz parametréow odzywczych czy dodatkowych nadajacych jej
Znamiona zywnosci specjalnego przeznaczenia, a takze pod
wzgledem aspektéw srodowiskowych.

DijZ_K1_U12

W oparciu o aktualne akty prawne z zakresu bezpieczehstwa
zywnosci potrafi identyfikowac krytyczne punkty kontroli niezbedne
do nadzoru procesu produkcji zywnosci na kazdym etapie.

DijZ_K1_U13

Potrafi przygotowywac dokumentacje dobrej praktyki produkcyjne;
i dobrej praktyki higienicznej (GMP/GHP) oraz analizy krytycznych
punktéw kontrolnych (ksiega HACCP).

DijZ_K1_U14

Potrafi wyznaczy¢ optymalne warunki produkcji oraz oszacowac
parametry eksploatacyjne maszyn i urzagdzen i srodkéw transportu
przemystu spozywczego.

DijZ_K1_U15

Potrafi formutowac cele i hipotezy badawcze.

DijZ_K1_U16

Potrafi planowac i realizowac¢ wielokierunkowg dziatalnosci
zwigzang z doradztwem zywieniowym zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami a takze poszerzonymi o znajomos¢ ekonomiki,
zarzadzania i organizacji produkcji zywnosci oraz obrotu zywnoscia.

DijZ_K1_U17

Potrafi zidentyfikowa¢ problem i udzieli¢ pierwszej pomocy
przedmedycznej.




DijZ_K1 U18

Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania wystapien
ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym dotyczacych zagadnien
szczegdtowych studiowanej dyscypliny.

DijZ_K1_U19

Posiada umiejetno$¢ organizacji pracy, zarzadzania produkcjg i jej
marketingiem.

DijZ_K1_U20

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2
Europejskiego System Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Posiada
umiejetnosci komunikowania sie przy uzyciu réznych technik w
Srodowisku zawodowym w obszarze dietetyki i jakosci zywnosci.

DijZ_K1_U21

Posiada umiejetnosci wyszukiwania, interpretacji, oceny
przydatnosci danych i wyciggania wnioskéw zwigzanych z
dietetyka i jakoscig zywnosci.

DijZ_K1_U22

Potrafi wykonywac zadania badawcze zwigzane z identyfikacja
jakosci materiatéw, opakowan i produktéw oraz zmian
zachodzgcych podczas ich przetwarzania.

DijZ_K1_U23

Potrafi ocenic istniejgce operacje i procesy jednostkowe i
zaproponowac rozwigzania alternatywne, uwzgledniajace
doskonalenie jakosci i proceséw technologicznych w produkcji
Zywnosci

Kompetencje spoteczne: jest gotéw do

DijZ_K1_KO01

Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za bezpieczne uzytkowanie sprzetu
technicznego, prowadzenie doradztwa zywieniowego czy nadzoru
nad jakoscia i bezpieczehstwem zywnosci.

DijZ_K1_K02

Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i podnoszenia umiejetnosci
zawodowych oraz osobistych ponadto wie kiedy zwrécic sie do
innych specjalistéw, a takze dziata w sposdb przedsiebiorczy.

DijZ_K1_K03

Absolwent jest gotéw do identyfikowania probleméw zawodowych,
okreslania priorytetéw i ich rozwigzywania. W sposéb krytyczny
ocenia posiadang wiedze.

DijZ_K1_K04

Absolwent jest gotdw do samodzielnej pracy i rozwigzywania
problemoéw zawodowych.

DijZ_K1_KO05

Absolwent jest gotdw do wspétdziatania i pracy w zespole
przyjmujac w nim rozne funkcje, potrafigc krytycznie oceni¢ wtasne
i cudze dziatania w pracy zespotu takze przyjmujgc w nim rézne
obowigzki.

DijZ_K1_K06

Jest wrazliwy na estetyke, autentycznosc oraz jakosS¢ i
bezpieczenstwo dziatah podejmowanych w zakresie rozwoju
technologii zywnosci przy zachowaniu dobrostanu srodowiska
naturalnego.

DijZ_K1_KO07

Rozumie wage zapewniania odpowiednich warunkéw pracy w
procesie obstugi sprzetu technicznego oraz przestrzegania zasad
higieny pracy.

DijZ_K1_K08

Ma swiadomos¢ wtasnych ograniczen i wie, kiedy sie zwréci¢ do
ekspertow.

DijZ_K1_K09

Stawia dobro pacjenta oraz grup spotecznych na pierwszym
miejscu i okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup
spotecznych.




Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczacej
proponowanego postepowania dietetycznego oraz jego mozliwych
nastepstw i ograniczen ponadto przestrzega tajemnicy
obowigzujgcej pracownikéw ochrony zdrowia.

DijZ_K1_K10

Bierze odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i potrafi wiasciwie
Di)Z K1 K11 organizowacd prace wtasng ponadto wyznaczone zadania realizuje z
zachowaniem bezpieczenhstwa wtasnego i otoczenia.

Objasnienia

Symbol efektu tworza:

- litera K - wyrdznik efektow kierunkowych,

- liczba 1 - studia pierwszego stopnia,

- znak _ (podkresinik),

- litery W, U lub K - oznaczenie kategorii efektéw (W - wiedza, U - umiejetnosci, K -
kompetencje spoteczne),

- 01, ... - numer efektu w obrebie danej kategorii, zapisany w postaci dwoch cyfr
(numery 1-9 nalezy poprzedzi¢ cyfra 0).



Zatacznik nr 14 do Ksiegi Jakosci Ksztatcenia

Tabela odniesien efektéw kierunkowych do charakterystyk
drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji
(dla programéw studiéw przypisanych do wiecej niz jednej dyscypliny)

program studiéw (kierunek studiéw): Dietetyka i jakos¢ zywnosci
poziom studiéw: Studia pierwszego stopnia

profil studidw:

Praktyczny

dyscypliny naukowe tworzgce obszar odniesienia:
1. Nauki o Zdrowiu

2. Technologia Zywnosci i Zywienia

3. Inzynieria Mechaniczna

symbol kod waga (%) efektu kierunkowego do zbioru
Z;‘éﬁgtﬁwyd‘ efekty uczenia sie (treé¢) sktadnika|efektow uczenia sig dla dyscypliny
uczenia sie opisu 1 2 3
Wiedza: zna i rozumie
Ma wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka ze szczegblnym
DiJZ_K1_WO01 |uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz proceséw trawienia i P6S_WG (100 0 0
wchtaniania.
DijZ K1 W02 Zna procesy fizjologiczne i biochemiczne zachodzace w zywych P6S WG 100 0 0
- = organizmach. -
Zna mechanizmy dziedziczenia. Genetyczne i sSrodowiskowe
DijZ K1 W03 uwarunkowania cech cztowieka. Choroby uwarunkowane genetycznie i P6S_WG 100 0 0
- = cywilizacyjne oraz ich zwiagzek z zywieniem i mozliwosci leczenia P6S_WK1
dietetycznego.
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze z zakresu biochemii
. zywnosci, biotechnologii, chemii zywnosci, mikrobiologii oraz toksykologii i
DijZ_K1_Wo4 higieny, niezbedna do rozumienia zjawisk i proceséw zachodzacych w P6S_WG 1100 0 0
organizmie cztowieka i przetwdrstwie zywnosci.
Posiada zaawansowang wiedze z zakresu dietetyki, doradztwa
DijZ_K1 W05 zywieniowego, promocji prawidtowego odzyyv[an)a s'|eljedn9'stek P6S WG |100 0 0
indywidualnych oraz wybranych grup ludnosci réwniez w réznych stanach
fizjologicznych.
Zna w stopniu zaawansowanym funkcje makro - i mikrosktadnikéw
. produktéw zywnos$ciowych, ich wptyw na organizm cztowieka, skutki ich P6S_WG
Dijz_K1_W06 niedoboréw i nadmiaru oraz wptywu farmakoterapii, zywienia i P6S_WK1 100 0 0
wspomagania suplementacja.
Zna choroby zwigzane z nieprawidtowg dietg w tym zwigzane z
zaburzeniami gospodarki wodnoelektrolitowej, kwasowo-zasadowej, P6S WG
DiJZ_K1_WO07 |lipidowej, weglowodanowej i biatkowej oraz bedace skutkami ubocznymi P6S WK1 100 0 0
dziatan i zabiegéw medycznych i niemedycznych, a takze choroby zakazne -
oraz pasozytnicze.
. Posiada wiedze z zakresu zywienia zbiorowego, planowania jadtospiséw
DijZ_K1_W08 oraz zagadnien zwigzanych z podstawami psychodietetyki i nutrigenomiki. P6S_WG |70 30 0
. Zna w stopniu zaawansowanym zasady zdrowego zywienia oraz przyczyny
DijZ_K1_W09 i skutki zaburzen odzywiania na kazdym etapie rozwoju cztowieka. P65_WG 1100 0 0
Zna psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem, style
DiJZ_K1_W10 |komunikowania oraz bariery w komunikowaniu i wiedze tag wykorzystuje w |P6S_WG |100 0 0
prowadzeniu poradnictwa dietetycznego.
DiJZ_K1_W11 |Zna zasady udzielania pierwszej pomocy przedmedyczne;j. P6S_WG (100 0 0
DIjZ K1 W12 P05|ac_ia Zaawansowang V\(yedze z zakresu technologii zywnosci i zywienia P6S WG [30 70 0
- cztowieka oraz technologii potraw. -
DIjZ K1 W13 Zna w ;topnly zaawansowanym zasady i metody oceny jakosci zywnosci P6S_WG |30 70 0
oraz jej bezpiecznej produkgcji.
DIjZ_ K1 W14 Zna zasady wprowadzama} p_roduktloyv zywnosciowych na rynek oraz P6S_WG |30 70 0
metody oceny zafatszowan zywnosci.
Dysponuje wiedza z zakresu funkcjonowania podmiotéw gospodarczych P6S_WG
DijZ_K1_W15 |oraz stuzby zdrowia z uwzglednieniem zarzadzania, kontroli, nadzoru, P6S_WK2(20 80 0
logistyki i certyfikacji. P6S_WK3
DijZ K1 W16 Zna w stopp!u zaawansowanym typowe t.ec‘hnologle majace zastosowanie P6S WG |0 70 30
w produkcji zywnosci i jej przechowywaniu i magazynowaniu.
Zna zasady identyfikowania zagrozen, bezpieczenstwa przemystowego i P6S_WG
DiJZ_K1_W17 |higieny pracy oraz ergonomii w zakresie produkcji zywnosci, dietetyki, P6S_WK1(40 50 10
zywienia cztowieka i jakosci zywnosci. P6S_WK2
Ma wiedze o stosowaniu przepiséw prawa zywnosciowego, horm oraz P6S WG
DiJZz_K1_W18 |wytycznych w projektowaniu i eksploatacji obiektéw technicznych - 55 40 5
. . . . X . . P6S_WK2
stuzacych bezpieczenstwu produkgji i przechowalnictwa zywnosci. -




DijZ_K1_ W19 iZQieZétr;/)Eiumle pojecia i zasady zwigzane z ochrong wtasnosci intelektualnej P6S_WK2|70 30
Posiada wiedze z zakresu maszyn i aparatéw, proceséw i operacji
DijZ K1 W20 jednostkowych oraz analizy etapdw produkcji istotnych z punktu P6S_WG 0 40
- = technologii zywnosci szczegélnie pod wzgledem jej jakosci i P6S_WK1
bezpieczenstwa.
DijZ K1 W21 Posiada wgc!ze z zgakresu towaroznawstwa, materiatoznawstwa i opakowan P6S WG [0 40
- w produkcji zywnosci. -
DIjZ K1 W22 Zna zasady zréwnowazonego rozwoju, ochrony srodowiska i produkcji P6S_WG 55 40
- = ekologicznej oraz ich wptyw na jakos¢ i bezpieczehstwo produkcji zywnosci.|P6S_WK1
Zna metody statystyczne i narzedzia informatyczne stosowane przez
DiJz_K1_W23 |dietetykéw oraz stuzace do analizy i oceny zjawisk oraz proceséw P6S_WG (50 50
zachodzacych w procesie produkcji zywnosci i kontroli jej jakosci.
Absolwent zna i rozumie teorie i terminologie z zakresu jezyka obcego
. umozliwiajgcg postugiwanie sie jezykiem obcym na poziomie B2
Dijz_K1_W24 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Zna polsk3 i P6S_WG |50 >0
angielska terminologie zwigzang z Dietetyka i jakoScia zywnosci.
Umiejetnosci: potrafi
Potrafi korzystac ze specjalistycznych programéw oraz technologii P6S UW1
DiJZ_K1_U01 |informatycznych do pozyskiwania, przetwarzania, analizy i P6S UW2 50 50
wykorzystywania danych odnoszacych sie do dietetyki i jakosci zywnosci. -
Potrafi wykorzysta¢ umiejetnosci w zakresie profilaktyki zdrowotnej w
DijZ_K1_U02 zywieniu indywidualnym i grupowym dostosowanym do wieku, ptci, stanu |P6S_UW1 80 20
- - fizjologicznego oraz zastosowac alternatywne metody poprawy kondycji P6S_UW?2
organizmu.
Potrafi wykorzystywac zdobyta wiedze do prowadzenia doradztwa P6S_UK1
DiJZ_K1_U03 [zywieniowego indywidualnego a takze edukacji zywieniowej P6S_UW1(70 30
poszczegdlnych grup. P6S_UW?2
Posiada umiejetnos¢ zastosowania metod oceny sposobu zywienia i stanu  |P6S_UO1
DiJZ_K1_U04 |odzywienia pojedynczych oséb i réznych grup populacyjnych oraz dokona¢ |P6S_UW1|70 30
korekty sposobu zywienia. P6S_UW?2
Potrafi przygotowywac jadtospisy oraz potrawy zgodnie z wytycznymi P6S_UO1
DijZ_K1_U05 Przygotowywac jadiospisy oraz potrawy zg ytyezny P6S_UW1|70 30
- - danych diet. P6S UW2
Postuguje sie mianownictwem anatomicznym oraz zagadnieniami zakresu PGS:UKl
DijZ_K1_U06 | 0>'U9ul€ sI& mian ne y 9 P6S_UW1|70 30
fizjologii, biochemii, genetyki i immunologii. P6S UW2
Potrafi komunikowac sie z jednostka lub grupa spoteczng w celu okreslenia P6S UK1
DiJZz_K1_U07 |ich potrzeb zdrowotnych, a takze potrafi budowac relacje interpersonalne z P6S UO2 50 50
pacjentem lub grupg pracownicza. -
Posiada umiejetnosci w zakresie dokonywania pomiaréw i obserwacji
zjawisk chemicznych, fizycznych oraz biologicznych majacych miejsce w P6S UW1
DiJZ K1 _U08 |procesie produkcji zywnosci oraz pracy urzadzeh przemystu spozywczego. P6S UW2 30 70
Uzyskane wyniki potrafi opisa¢ i podda¢ analizie w stopniu pozwalajacym -
na kontrole proceséw technologicznych.
Potrafi dokonywa¢ analiz zywnosci z zakresu fizykochemii, sensoryki, P6S_UO2
DiJZ_K1_U09 |mikrobiologii i toksykologii majacych na celu kontrole jakosci i P6S_UW1(30 70
bezpieczehstwa zywnosci. P6S_UW?2
Potrafi wykorzystywac i obstugiwaé aparature i sprzet do badan PES UW1
DiJZ_K1_U10 [funkcjonalnych i laboratoryjnych oraz w ocenie zywienia i stanu P6S UW2 40 50
odzywienia. -
Potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych proceséw produkcyjnych technologii
zywnosci na warto$¢ produktéw pod wzgledem jakosSci oraz parametréw PES UW1
DiJZz_K1_U11 |odzywczych czy dodatkowych nadajacych jej znamiona zywnosci P6S UW2 0 80
specjalnego przeznaczenia, a takze pod wzgledem aspektéw -
Srodowiskowych.
W oparciu o aktualne akty prawne z zakresu bezpieczenstwa zywnosci P6S UW1
DiJZ K1 _U12 |potrafi identyfikowaé krytyczne punkty kontroli niezbedne do nadzoru P6S UW2 0 70
procesu produkcji zywnos$ci na kazdym etapie. -
Potrafi przygotowywa¢ dokumentacje dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej P6S UW1
DiJZz K1 _U13 |praktyki higienicznej (GMP/GHP) oraz analizy krytycznych punktéw P6S UW2 0 100
kontrolnych (ksiega HACCP). -
Potrafi wyznaczy¢ optymalne warunki produkcji oraz oszacowaé parametry P6S UW1
DiJZ K1 _U14 |eksploatacyjne maszyn i urzadzen i srodkdw transportu przemystu P6S UW2 0 80
Spozywczego. -
P6S_UK1
DiJZ_K1_U15 |Potrafi formutowac cele i hipotezy badawcze. P6S_UK3 (60 30
P6S_UO1
Potrafi planowac i realizowac wielokierunkowa dziatalnosci zwigzana z
A ; St . : . P6S_UO2
) doradztwem zywieniowym zgodnie z obowigzujacymi zasadami a takze -
DijZz K1 _U16 ) . L2 s 2 R .. |P6S_UW1|60 40
poszerzonymi o znajomos¢ ekonomiki, zarzadzania i organizacji produkcji P6S UW2
zywnosci oraz obrotu zywnoscig. -
. Potrafi zidentyfikowa¢ problem i udzieli¢ pierwszej pomocy P6S_UW1
Dijz_K1_U17 przedmedycznej. P6S_UW?2 >8 42




Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania wystgpien ustnych w P6S_UK1

DiJZz K1_U18 |jezyku polskim i jezyku obcym dotyczacych zagadnien szczegétowych P6S_UK2 (60 20 20
studiowanej dyscypliny. P6S_UK3

DijZ K1 U19 P05|ada_ ur_nlejetnosc organizacji pracy, zarzadzania produkcja i jej P6S_UK1 0 90 10
- - marketingiem. P6S_UO2

Absolwent potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2
Europejskiego System Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Posiada umiejetnosci |P6S_UK2

Dijz_K1_U20 komunikowania sie przy uzyciu réznych technik w srodowisku zawodowym [P6S_UK3 60 40 0
w obszarze dietetyki i jakosci zywnosci.
P6S_UK1
. - - Lo o - P6S_UK3
. Posiada umiejetnosci wyszukiwania, interpretacji, oceny przydatnosci -
DiJZ_K1_U21 . ; - SNy ) : y ey e .. |P6S_UU |40 60 0
- danych i wyciggania wnioskéw zwigzanych z dietetyka i jakoScig zywnosci. P6S UW1
P6S_UW2
Potrafi wykonywa¢ zadania badawcze zwigzane z identyfikacjg jakosci PES UW1
DiJZz_K1_U22 |materiatéw, opakowan i produktéw oraz zmian zachodzacych podczas ich P6S UW2 0 20 80
przetwarzania. -
Potrafi oceni¢ istniejgce operacje i procesy jednostkowe i zaproponowac PES UW1
DiJZz_K1_U23 |rozwigzania alternatywne, uwzgledniajace doskonalenie jakosci i proceséw P6S UW2 0 20 80

technologicznych w produkcji zywnosci

Kompetencje spoteczne: jest gotéw do

Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za bezpieczne uzytkowanie sprzetu technicznego, P6S_KO1

DijZ_K1_K01 prowadzenie doradztwa zywieniowego czy nadzoru nad jakoscig i P6S_KO2 80 20 0
bezpieczenstwem zywnosci.
Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i podnoszenia umiejetnosci P6S_KK2

DiJZ K1 K02 |zawodowych oraz osobistych ponadto wie kiedy zwrdcic¢ sie do innych P6S_KO1 (80 20 0
specjalistow, a takze dziata w sposéb przedsiebiorczy. P6S KO3
Absolwent jest gotéw do identyfikowania probleméw zawodowych, PES KK2

DiJZz K1 KO3 |okreslania priorytetéw i ich rozwigzywania. W sposéb krytyczny ocenia PES KO3 80 20 0
posiadana wiedze. -

DIjZ_K1_K04 Absolwent jest gotéw do samodzielnej pracy i rozwigzywania probleméw P6S KK2 40 50 10

- zawodowych. -

Absolwent jest gotéw do wspdtdziatania i pracy w zespole przyjmujgc w nim P6S KK1

DiJZz K1 K05 |rézne funkcje, potrafigc krytycznie oceni¢ wtasne i cudze dziatania w pracy P6S KR 40 50 10

zespotu takze przyjmujac w nim rézne obowigzki.

Jest wrazliwy na estetyke, autentycznos$¢ oraz jakos¢ i bezpieczenstwo
DiJZ K1 K06 |dziatah podejmowanych w zakresie rozwoju technologii zywnosci przy P6S_KO1 (0 50 50
zachowaniu dobrostanu Srodowiska naturalnego.

Rozumie wage zapewniania odpowiednich warunkéw pracy w procesie

Dijz_K1_K07 obstugi sprzetu technicznego oraz przestrzegania zasad higieny pracy. POSKR 15 >0 45
DiJZ_K1_K08 |Ma swiadomos¢ wiasnych ograniczen i wie, kiedy sie zwrdci¢ do ekspertéw. Egg—igz 60 30 10
DijZ_K1_K09 StaW|§ dobro pacjenta oraz grup spoi_ecznyc_h na pierwszym miejscu i P6S KR |50 50 0
- okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup spotecznych. -
Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczacej
DijZ_K1 K10 proponowanego postepowania dietetycznego oraz jego mozliwych P6S KR |50 50 0

nastepstw i ograniczen ponadto przestrzega tajemnicy obowigzujgcej
pracownikéw ochrony zdrowia.

Bierze odpowiedzialnos$¢ za dziatania wiasne i potrafi wiasciwie
DiJZ K1 K11 [organizowa¢ prace wtasna ponadto wyznaczone zadania realizuje z P6S_KR (80 20 0
zachowaniem bezpieczenstwa wtasnego i otoczenia.

Uniwersalne charakterystyki poziomu 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji zostaty uwzglednione



Zatacznik nr 16 do Ksiegi Jakosci Ksztatcenia

Tabela pokrycia charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy

Kwalifikacji przez kierunkowe efekty uczenia sie
(dla programéw studiéw przypisanych do wiecej niz jednej dyscypliny)

program studiéw (kierunek studiéw): Dietetyka i jakos¢ zywnosci
poziom studiow: Studia pierwszego stopnia
profil studiéw: Praktyczny

dyscypliny naukowe tworzace obszar odniesienia:

1. Nauki o Zdrowiu

2. Technologia Zywnosci i Zywienia
3. Inzynieria Mechaniczna

symbol
kod sktadnika opisu |charakterystyki drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji I;;Llig\ljvowych
uczenia sie
1. Efekty uczenia sie w zakresie dyscypliny: Nauki o Zdrowiu
Wiedza: zna i rozumie
DiJZ K1 W01
DiJZ_K1_W02
DiJZ_K1_WO03
DiJZ_K1_W04
DiJZ_K1_WO05
DiJZ_K1_WO06
Zna i rozumie zaawansowanym stopniu - wybrane fakty, DiJZ_K1_WQ7
obiekty i zjawiska oraz dotyczgce ich metody i teorie DijZz_K1_W08
wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce Di)Z K1_WQ09

podstawowgq wiedze 0gdlng z zakresu dyscyplin naukowych lub

DiJZ_K1_W10

P6S_WG artystycznych tworzgcych podstawy teoretyczne oraz wybrane |DiJZ_K1 W11
zagadnienia z zakresu wiedzy szczegétowej - wtasciwe dla DiJZ_ K1_W12
programu studidw. Zna i rozumie zastosowania praktyczne tej |DiJZ_K1 W13
wiedzy w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem. [DiJZ K1 W14

DiJZ K1 _W15
DiJZ K1 _W17
DiJZ_ K1_W18
DiJZ_K1_W22
DijZz K1 W23
DiJZ K1 W24
DiJZ K1 _WO03
Zna i rozumie fundamentalne dylematy wspoétczesnej D!JZ—KI—WOG
P6S_WK1 Gl Di)Z K1_WQ7
- cywilizacji. DiJZ_Kl_W17
DijZ_K1_W22
Zna i rozumie podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i ,

. L . Z . 2 . |DiJZ_K1 W15

inne uwarunkowania réznych rodzajow dziatalnosci zawodowej |~..5—, 1~
. o . ./ ... |DiJZ_K1_ W17

P6S_WK2 zwigzanej z kierunkiem studiow, w tym podstawowe pojecia i DiJZ_Kl_W18
zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa ST

: Di)Z K1_ W19
autorskiego. - -

P6S_WK3 Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych DijZ K1 W15

form przedsiebiorczosci.




Umiejetnosci: potrafi

DiJZ_K1_U03
DiJZ_K1_U06
P6S UKL Potrafi komunikowac sie z otoczeniem z uzyciem DiJZ_K1_U07
- specjalistycznej terminologii. DiJZ_K1_U15
DiJZ K1 U18
DijZ K1 _U21
P6S UK2 Potrafi bra¢ udziat w debacie - przedstawiac¢ i ocenia¢ rézne  |DiJZ K1 U18
- opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich. Di)Z K1 _U20
DiJZ K1 _U15
P6S UK3 Potrafi po;’fugiwac' sie jezylfiem obcym na poziomie B2 D!JZ_Kl_U18
- Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Di)Z_K1_U20
DiJZ K1 _U21
Potrafi planowac i organizowad prace indywidualng oraz w DijZ K1_U04
P6S _UO1 zespole DiJZ_K1_U05
' DiJZ K1 _U15
Potrafi wspétdziatac z innymi osobami w ramach prac D!JZ_Kl_U07
P65_U02 zespotowych (takze o charakterze interdyscyplinarnym) DijZ_K1_U03
' DiJZ K1 U16
P6S_UU Potrafi samlod;ielnie planowac i realizowa¢ wtasne uczenie sie DijZ K1_U21
przez cate zycie.
Dijz K1 _U01
DiJZ_K1_U02
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze - formutowac i DiJZ_K1_U03
rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy oraz wykonywac¢  [DiJZ K1 _U04
zadania w warunkach nie w petni przewidywalnych przez: - DiJZ_K1_U05
P6S UW1 wiasciwy dobdr zrédet i informacji z nich pochodzacych, DiJZ K1 _U06
- dokonywanie oceny, krytycznej analizy i syntezy tych Di)Z K1 _U08
informaciji, - dobdr oraz stosowanie wtasciwych metod i Di)Z K1 _U09
narzedzi, w tym zaawansowanych technik informacyjno- DiJZ_K1_U10
komunikacyjnych. DiJZ_K1_U16
DijJZ K1 U17
DiJZ K1 U21
DijZ K1 U01
DiJZ_K1 _U02
DiJZ K1 U03
DiJZ_K1_U04
Potrafi wykorzystywa¢ posiadang wiedze - formutowac i B:jé—ﬁ—ﬂgg
P6S_UW2 ro;wiazyv}va.c' problemy.ora.z wykqnywaé zaqlania typplwe dla DijZ K1 U08
dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem studiow. DijZ K1 U09
DiJz K1 U10
DiJZ K1 U16
DiJZ K1 _U17
DijJZ K1 U21
Kompetencje spoteczne: jest gotéw do
P6S KK1 Jest gotdw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i DijZ K1 KO5
- odbieranych tresci. - =
Jest gotéw do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu  [DiJZ_K1 K02
P6S KK2 problemdéw poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii [DiJZ_K1 K03
- ekspertdw w przypadku trudnosci z samodzielnym Di)Z K1 K04
rozwigzaniem problemu. DiJZ_K1_KO08




Jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych,

P6S_KO1 wspotorganizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska B:jé—ﬁ—igé
spotecznego. -
P6S KO?2 Jest gotow do inicjowania dziatan na rzecz interesu DijZ K1 KO1
- publicznego. _
P6S KO3 Jest gotédw do myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy. B:jg—ﬁ—igg
DijZ_K1_K05
Jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w B:j%—ﬁ-ig;
P6S_KR tym: - przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania DijZ K1 K09
tego od innych, - dbatosci o dorobek i tradycje zawodu. DiJZ_Kl_KIO
DijZ K1 K11
2. Efekty uczenia sie w zakresie dyscypliny: Technologia Zywnosci i Zywienia
Wiedza: zna i rozumie
DiJZ_K1_W08
DiJZ K1 W12
. . . DiJZ K1_ W13
Zna i rozumie zaawansowanym stopniu - wybrane fakty, DijZ K1 W14
obiekty i zjawiska oraz dotyczgce ich metody i teorie DijZ K1 W15
wyjasniajgce ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce DijZ K1 W16
podstawowq wiedze ogdlng z zakresu dyscyplin naukowych lub|<. 15— 71—
P6S WG DiJZ K1 W17
- artystycznych tworzacych podstawy teoretyczne oraz wybrane DijZ K1 W18
zagadnienia z zakresu wiedzy szczegétowej - wtasciwe dla DijZ K1 W20
programu studiéw. Zna i rozumie zastosowania praktyczne tej DiJZ_Kl_W21
wiedzy w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem. DijZ K1 W22
DijZ_K1_ W23
DiJZ K1 W24
. . ) . DiJZ K1_W17
P6S WK1 Zna.|lrozg.m|e fundamentalne dylematy wspétczesne;j DijZ K1 W20
- cywilizacji. DijZ_K1_W22
Zna i rozumie podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i DijZ K1 W15
inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatalnosci zawodowej DijZ K1 W17
P6S_WK2 zwigzanej z kierunkiem studiéw, w tym podstawowe pojecia i DijZ K1 W18
zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa o n T
: DiJZ K1_W19
autorskiego. -
P6S WK3 Zna i rozumie podstayvgwe zasady tworzenia i rozwoju réznych DIjZ K1 W15
- form przedsiebiorczosci. - -
Umiejetnosci: potrafi
DiJZ_K1_U03
DiJZ K1_U06
Potrafi komunikowac sie z otoczeniem z uzyciem Dijz_K1_U07
P6S_UK1 - . , . DiJZ K1_U15
- specjalistycznej terminologii. DijZ K1 U18
DiJZ_K1_U19
DiJZ K1 _U21
P6S UKD Potrafi bra¢ udziat w debacie - przedstawiac¢ i ocenia¢ rézne  |DijZ K1 U18
- opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich. Di)Z K1 _U20
DiJZ K1_U15
PGS UK3 Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 DijZ_K1_U18
- Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. DiJZ_K1_U20

DijZ_K1_U21




Potrafi planowac i organizowad prace indywidualng oraz w

DijZ_K1_U04

P6S_UO1 zespole DiJZ_K1_U05
' DiJZ_K1 _U15
DiJZ_K1_U07
P6S UO2 Potrafi wspétdziatac z innymi osobami w ramach prac DiJZ_K1_U09
- zespotowych (takze o charakterze interdyscyplinarnym). DiJZ_K1_U16
Di)Z K1 U19
P6S UL Potrafi samlod;ielnie planowac i realizowa¢ wtasne uczenie sie DijZ K1 U21
- przez cate zycie. - =
DijJZ K1 U01
DiJZ_K1 _U02
DiJZ_K1_U03
DiJZ_K1_U04
DiJZ_K1_U05
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze - formutowac i DiJZ_K1_U06
rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy oraz wykonywa¢ |DijZ K1 U08
zadania w warunkach nie w petni przewidywalnych przez: - DiJZ_K1_U09
P6S UW1 wiasciwy dobér zrédet i informacji z nich pochodzacych, DiJZ K1 _U10
- dokonywanie oceny, krytycznej analizy i syntezy tych Di)Z K1 U1l
informaciji, - dobdr oraz stosowanie wtasciwych metod i DiJZ K1 _U12
narzedzi, w tym zaawansowanych technik informacyjno- Di)Z K1 _U13
komunikacyjnych. DiJZ_K1 U1l4
DiJZ_K1_U16
DiJZ K1 U17
DiJZ K1 U21
DiJZ_K1_U22
DiJZ_K1_U23
DijZ_K1_U01
DijZ K1 _U02
DiJZ_K1_U03
DiJZ_K1 U04
DiJZ_K1_U05
DiJZ_K1_U06
DiJZ K1 _U08
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze - formutowac i g!JZ_Kl_U09
. . . . iJZ K1_U10
P6S_UW?2 rozwigzywac problemy.ora.z Wykqnywac zadanla typplwe dla DijZ K1 U11
dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem studiow. DijZ K1 U12
DijZ K1 U13
DiJz K1 U14
DiJZ_ K1 _U16
DiJZ_K1_U17
Di)Z K1 _U21
DiJZ_K1 U22
DiJZ_K1 _U23
Kompetencje spoteczne: jest gotéw do
PES KK1 Jest.gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i DijZ K1 K05
- odbieranych tresci. - =
Jest gotdéw do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu  [DiJZ K1 K02
PES KK2 problemoéw poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii |DiJZ_K1 K03
- ekspertdw w przypadku trudnosci z samodzielnym Di)Z K1 K04
rozwigzaniem problemu. DiJZ_K1_KO08




Jest gotéw do wypetniania zobowigzan spotecznych, DiJZ K1 K01
P6S KO1 wspotorganizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska DiJZ_K1 K02
spotecznego. Di)Z K1 K06
P6S KO?2 Jest gotow do inicjowania dziatan na rzecz interesu DijZ K1 KO1
- publicznego. - -
P6S KO3 Jest gotdw do myslenia i dziatania w sposdb przedsiebiorczy. B:j%—ﬁ—igg
DiJZ_K1 K05
Jest gotdéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w B:j%—ﬁ—ig;
P6S_KR tym: - przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania DiJZ_Kl_K09
tego od innych, - dbatosci o dorobek i tradycje zawodu. DijZ K1 K10
DijZ K1 K11
3. Efekty uczenia sie w zakresie dyscypliny: Inzynieria Mechaniczna
Wiedza: zna i rozumie
Zna i rozumie zaawansowanym stopniu - wybrane fakty,
obiekty i zjawiska oraz dotyczgce ich metody i teorie Di)Z K1 W16
wyjasniajace ztozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce DiJZ K1_ W17
PES WG podstawowga wiedze 0gdlng z zakresu dyscyplin naukowych lub|DijZ K1 W18
- artystycznych tworzacych podstawy teoretyczne oraz wybrane |DiJZ_K1_W20
zagadnienia z zakresu wiedzy szczegétowej - wtasciwe dla DiJZ K1_ W21
programu studiéw. Zna i rozumie zastosowania praktyczne tej |DiJZ K1 W22
wiedzy w dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich kierunkiem.
. . . . DiJZ K1 W17
P6S WK1 Znal|lrozg‘m|e fundamentalne dylematy wspétczesne;j DijZ K1 W20
- cywilizacji. DiJZ_Kl_W22
Zna i rozumie podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i
inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatalnosci zawodowe;j DijZ K1 W17
P6S_WK2 zwigzanej z kierunkiem studidéw, w tym podstawowe pojecia i DiJZ_Kl_W18
zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa - =
autorskiego.
Zna i rozumie podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych
P6S_WK3 o -
- form przedsiebiorczosci.
Umiejetnosci: potrafi
Potrafi komunikowad sie z otoczeniem z uzyciem DijZ_K1_U15
P6S_UK1 e owac si¢ z 0 y DijZ_ K1 U18
- specjalistycznej terminologii. DiJZ_Kl_U19
PES UK2 Po’.crzla\ﬁ.brac ud;|a+ w debacie - prze(,jsta\{wac i oceniac rézne DijZ K1 U18
- opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich. - =
P6S UK3 Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 DiJZ K1 _U15
- Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. DiJZ_K1 _U18
P6S UO1 Potrafi planowac i organizowac prace indywidualng oraz w DijZ K1 U15
- zespole. - -
P6S_UO2 Potrafi wspo’fd2|a+§c Z innymi osob§m| w ramagh prac DijZ K1 _U19
zespotowych (takze o charakterze interdyscyplinarnym).
P6S UL Potrafi samodzielnie planowad i realizowac wtasne uczenie sie

przez cate zycie.




Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze - formutowac i

rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy oraz wykonywa¢ |DijZ K1 U10
zadania w warunkach nie w petni przewidywalnych przez: - Di)Z K1 U1l
P6S UW1 wtasciwy dobér zrédet i informacji z nich pochodzacych, DiJZ K1 U12
- dokonywanie oceny, krytycznej analizy i syntezy tych DiJZ_K1 _U1l4
informacji, - dobdr oraz stosowanie wtasciwych metod i DijZ K1 U22
narzedzi, w tym zaawansowanych technik informacyjno- Di)Z K1 U23
komunikacyjnych.
DiJZ_K1 _U10
Potrafi wykorzystywac posiadang wiedze - formutowac i B:j%—ﬁ—gﬂ
P6S_UW?2 rozwigzywac problemy oraz wykonywac zadania typowe dla DijZ K1 U4
dziatalnosci zawodowej zwigzanej z kierunkiem studiow. Dijz:Kl:UZZ
DiJZ_K1 _U23
Kompetencje spoteczne: jest gotéw do
Jest gotdéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i ,
P6S_KK1 odbieranych tresci. DijZ_K1_K05
Jest gotdw do uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
PES KK problemoéw poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii [Di)Z_K1 K04
- ekspertdw w przypadku trudnosci z samodzielnym Di)Z K1 K08
rozwigzaniem problemu.
Jest gotdw do wypetniania zobowigzan spotecznych,
P6S_KO1 wspdétorganizowania dziatalnosSci na rzecz srodowiska Di)Z_K1 K06
spotecznego.
PES KO2 Jest gotdw do inicjowania dziatah na rzecz interesu
- publicznego.
P6S KO3 Jest gotéw do myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy.
Jest gotdéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w [DiJZ K1 K05
P6S KR tym: - przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania Di)Z K1 K07
tego od innych, - dbatosci o dorobek i tradycje zawodu. Di)Z K1 K08
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LOGISTYKI

OPOLE UNIVERSITY OF TECHNOLOGY
FACULTY OF PRODUCTION
ENGINEERING AND LOGISTICS

Kierunek studiow:
DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI

Field of study:
DIETETICS AND FOOD QUALITY

Studia Niestacjonarne Pierwszego Stopnia - Licencjackie

First Cycle Programme - Part-Time Studies (Bachelor's degree)

Specjalnosc - Specialization:

Jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci
- Food quality and safety

Dietetyka i zywienie cziowieka
- Human nutrition and dietetics

Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E

. st - egzamin
SERESTE N S steyl Working time (hours) a semester;
E - Exam
Przedmiot w C L P S |ECTS| TYP
(Practi|(Labor
N - -
r Subject unit - semester curricular e P e
re) [classe|classe| ct) nar)
s) s)
11 Technolqgle informacyjne 10 0 10 0 0 20| P
Information technology
12 Chemia ogolpa i nieorganiczna 10E 10 10 0 0 50| p
General and inorganic chemistry
13 Psychologia zlelementaml pedagogiki 20 10 0 0 0 40| p
Psychology with elements of pedagogy
14 Plerwszg pomoc przedmedyczna 10 0 10 0 0 20| p
Premedical first aid
15 Podstawy ekologii i ochrony srodoywska . 20 0 0 0 10 30| p
Fundamentals of ecology and environmental protection
16 Technologia Zywnosci z towarolzlnawstlwem 20E 0 0 0 0 30 | K
Food technology with commodities science
17 Podstawy zywienia cz’rOW|eka. . 20E 0 10 0 0 50| K
Fundamentals of human nutrition
18 Produkc.Ja SUrowcow rosllnpych i zmerzecych 10 0 20 0 0 40 | k
Production of plant and animal raw materials
1.9 Przedm.|otl humanlst'yczno-spo’reczny | 20 0 0 0 0 2.0 |w-Hs
Humanistic and social course |
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 140 20 60 0 10 30
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 230
Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E
. nd - egzamin
SERESTIE 2N 2auSemestep! Working time (hours) a semester;
E - Exam
Przedmiot w C L P S |ECTS| TYP

Nr . . :
Subject unit - semester curricular

(Practi|(Labor
(Lectu| cal | atory |(Proje|(Semi
re) |classe|classe| ct) nar)
s) s)




2.1 [lezyk obey 0 o | 20| o | o |20]|w
Foreign language
22 Chem|.a organiczna i zywnosci 20 0 10 0 0 30| P
Organic and food chemistry
23 Anatomia i fizjologia cz’fow!eka 20 10 0 0 0 30| p
Human anatomy and physiology
2.4 Mikrobiologia ogolng | Zywnosci 20E 0 10 0 0 40| p
General and food microbiology
25 Mater!a+y i opakowan!a w produkcji Zywnosci 20 0 0 0 0 20| k
Materials and packaging in food production
26 Systemy@kosa i bezpieczehstwa zywnosci 10E 0 0 10 0 40 | k
Food quality and safety systems
2.7 |Pietetyka ogolna 20E | 0 0 o | o |40] K
General dietetics
2.8 Podstawy |mmun9Iog|| 20 0 0 0 0 20| k
Fundamentals of immunology
2.9 Procesy i operacje Jednost.kowg w przgmysle spozywczym 20 0 10 0 0 30| k
Procesess and unit operations in food industry
2.10 Przedm_|o’§ humanlst.yczno-spo’feczny Il 20 0 0 0 0 3.0 |w-Hs
Humanistic and social course Il
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 170 10 50 10 0 30
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 240
Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E
. rd - egzamin
DAL T e Working time (hours) a semester;
E - Exam
Przedmiot w C L P S |ECTS| TYP
(Practi|(Labor
N - -
r Subject unit - semester curricular e cell ) Etemy i) ]
re) [classe|classe| ct) nar)
s) s)
3.1 |lezvk obey 0 o | 20| o | o |20]|w
Foreign language
32 Anallzq i ocena jakosci zywnosci . 10E 0 20 0 0 30| K
Analysis and assessment of food quality
Podstawy biotechnologii zywnosci
3.3 Fundamentals of food biotechnology 20E 10 0 0 0 30 K
34 Przechowywanie i utrwalanlg Zywnosci 20 0 0 10 0 30| K
Food storage and preservation
35 Technolog|§a gastronomiczna 20 0 10 0 0 2.0 K
Gastronomic technology
3.6 [Kliniczny zarys chorob 20E | 0 0 0o | 10 [30] K
Clinical outline of diseases
37 Technologia przetwgrzama produktéw rosllnnych i zZwierzecych 10 10 0 10 0 30 K
Technology processing of plant and animal products
38 Prakt.yka.z produkgji i kqntroll Zywnosci 0 0 0 270 0 9.0 |W-PR
Practice in food production and control
Biochemia zywienia
3.9 Biochemistry of nutrition 20 0 0 0 0 20 1 K
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 120 20 50 290 10 30
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 490




SEMESTR: 4 (4™ Semester)

- egzamin

Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E

Working time (hours) a semester;

E - Exam
Przedmiot w C L P S |ECTS| TYP
(Practi|(Labor
N - -
r Subject unit - semester curricular ) cell ) Etemy i) ]
re) |classe|classe| ct) | nar)
s) s)
4.1 [/&2yk obcy 0 o | 20| o | o |20]|w
Foreign language
Prawo zywnosciowe i bioetyka
4.2 Food law and bioethics 10 0 0 0 0 Lo} K
43 Higiena, Foksykolqgla i bezpieczehstwo zywnosci 20 0 10 0 0 30| K
Food hygiene, toxicology and safety
44 Choro.by zakazne i pg;ozytmcze 10E 0 0 0 10 20| K
Infectious and parasitic diseases
45 Prakt.yka.w domu.oplekl 0 0 0 210 0 70 |w-Pr
Practice in a nursing home
46 Analiza danych w Qietgtyce 10 0 10 0 0 20| K
Data analysis in dietetics
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 50 0 40 210 10 17
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 310
Specjalnosc¢ - Specialization: Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - Food quality and safety
41 Jakosp produ!<tow pochodzenia zwierzecego 20E 0 20 0 0 4.0 | wk
Quality of animal products
42 Jakosp produktow pochodzenia roslinnego 20E 0 20 0 0 50 | w-k
Quality of plant products
43 Bezpieczenstwo i higiena Zywnosci a globalizacja 10 0 0 0 10 30 | wk
Food safety, hygiene and globalization
Zywnos$¢ genetycznie modyfikowana )
4.4 Genetically modified foods 10 0 0 0 0 1.0 W-K
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 60 0 40 0 10 13
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 110
Specjalnos¢ - Specialization: Dietetyka i zywienie cztowieka - Human nutrition and dietetics
Ocena zywienia i analiza stanu odzywienia
4.1 Nutrition assessment and nutritional status analysis 10E 0 20 0 0 4.0 | W-K
Choroby dietozalezne i cywilizacyjne
4.2 Diet-related and civilization diseases 20E 0 20 0 0 2.0 | W-K
Psychodietetyka i coaching w zywieniu
4.3 Psychodietetics and coaching in nutrition 20 0 0 0 10 3.0 | WK
Podstawy nutrigenomiki
4.4 Fundamentals of nutrigenomics 10 0 0 0 0 1.0 | W-K
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 60 0 40 0 10 13
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 110
Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E
q th - egzamin
e e Working time (hours) a semester;
E - Exam
Przedmiot w C L P S |ECTS| TYP
(Practi|(Labor
Nr i i
Subject unit - semester curricular s Gl | EnRety e o e
re) [classe|classe| ct) nar)
s) s)
5.1 flezyk obey €& | o | 20| 0o | o [20]|w

Foreign language




5.2 [£yWwienie zbiorowe 106 | 10 | 0 0 0o |20/ K
Collective nutrition
53 Wyposazeme Fechmczpe w produkcp.zywnosa 20 0 0 20 0 40 | K
Technical equipment in food production
Pracownia zywienia i dietetyki
>4 Laboratory of nutrition and dietetics 0 10 20 0 0 3.0 K
55 Prakt.yka.w szpltallu i poradm . 0 0 0 270 0 9.0 |W-PR
Practice in a hospital and clinic
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 30 20 40 290 0 20
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 380
Specjalnosc¢ - Specialization: Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - Food quality and safety
51 Jakos¢ hapdlowa Iartyku’rovlv rolno-spozywczych 10E 10 10 0 0 4.0 | wk
Commercial quality of agri-food products
Bezpieczenstwo i jakos¢ suplementéw i Srodkéw specjalnego
przeznaczenia zywieniowego i
>:2 Safety and quality of supplements and means for special 10E 0 0 0 10 2.0 | W-K
nutritional purposes
53 Zarzadzanie produkcjg |Jako§C|a Zywnosci 10 10 0 0 0 2.0 | wk
Management of food production and quality
54 Log!styka i transport w ggqudarce Zywnosciowe; 10 10 0 0 0 20 | wk
Logistics and transportation in the food economy
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 40 30 10 0 10 10
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 20
Specjalnosc¢ - Specialization: Dietetyka i zywienie cztowieka - Human nutrition and dietetics
51 D!etoproﬁlak_tyka i dleFoterapla 10E 10 10 0 0 4.0 | wk
Diet-prevention and diet-therapy
55 Suplementy i srodki specjalnego przeznaczenia zywieniowego | .- 0 0 0 10 20 | wk
Supplements and means for special nutritional purposes
53 Dlet_ety.ka ped|atryc;na i ger|latryczna 10 10 0 0 0 2.0 | Wk
Pediatric and geriatric dietetics
54 D!etetyka i suplementacja W sporcie 10 10 0 0 0 2.0 | wk
Dietetics and supplementation in sports
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 40 30 10 0 10 10
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 20
Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E
. th - egzamin
SENECTE I baCS mestan) Working time (hours) a semester;
E - Exam
Przedmiot w C L P S |ECTS| TYP
(Practi|(Labor
Nr i i
Subject unit - semester curricular e N e e
re) [classe|classe| ct) nar)
s) s)
6.1 Zywnosq konwenqopalna, ekolo.g|czna i funkcjonalna 10E 0 10 0 0 20| K
Conventional, organic and functional foods
6.2 Market!ng i organizacja pracy 10 10 0 0 0 10| K
Marketing and work organization
Nowe trendy w dietetyce
6.3 New trends in dietetics 20 0 0 0 10 2.0 K
6.4 | raca dyplomowa 0 0 o | o | o |100|wk
Diploma thesis
6.5 Prakt.yka'z technologlllgastronom|cznej i zywienia zbmrqwego 0 0 0 210 0 7.0 |w-PR
Practice in gastronomic technology and collective nutrition
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 40 10 10 210 10 22
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 280

Specjalnos¢ - Specialization: Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - Food quality and safety




Opracowanie nowych produktéw spozywczych

6.1 Development of new food products 10E 10 0 0 0 3.0 1 WK

6.2 Nowe trendy w produkgji Zywnosci 10 0 0 0 10 3.0 | wk
New trends in food production

6.3 nglnarlum Qyplomowe 0 0 0 0 20 2.0 | wk
Diploma seminar

Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 20 10 0 0 30 8

semester)

Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 60

Specjalnosc¢ - Specialization: Dietetyka i zywienie cztowieka -

Human nutrition

and dietetics

Dietetyka w kosmetologii

6.1 Dietetics in cosmetology 108 10 0 0 0 3.0 | W-K
6.2 E'ﬁgﬁg{ﬁggpy 10 0 0 0 10 | 3.0 |wkK
6.3 g?g;?ﬁ:gg“m?ﬂomowe 0 0 0 0 | 20 |20 |wk
Liczba godzin / ECTS w semestrze (Number of hours / ECTS in a 20 10 0 0 30 8
semester)
Razem godzin w semestrze (Number of hours in a semester) 60
PLAN STUDIOW RAZEM (TOTAL STUDY PLAN)
Specjalnos¢ (Specialization) Lacz_rll_:)(izagjlocdozr:?gclt(%r:)tjrlétowe ECTS
Jakos’g i bezpie;zehstwo Zywnosci 2190 180
ood quality and safety
Dietetyka i zywienie cztowieka
Huma¥1 nutri)’;ion and dietetics 210 1t
STATYSTYKA PROGRAMU STUDIOW
Typ Przedmioty - p. ECTS razem wg. planu udziat
Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci Food quality and safety
K Kierunkowy 68 37.78 %
P Podstawowy 26 14.44 %
W Wybieralny 8 4.44 %
W-HS Humanistyczny lub spoteczny, wybieralny 5 2.78 %
W-K Wybieralny kierunkowy 41 22.78 %
W-PR Praktyka 32 17.78 %
tacznie 180 100 %
Dietetyka i zywienie cztowieka Human nutrition and dietetics
K Kierunkowy 68 37.78 %
P Podstawowy 26 14.44 %
W Wybieralny 8 4.44 %
W-HS Humanistyczny lub spoteczny, wybieralny 5 2.78 %
W-K Wybieralny kierunkowy 41 22.78 %
W-PR Praktyka 32 17.78 %
tacznie 180 100 %

Program studiow dostosowany do kierunkowych efektow uczenia sig dla kierunku studiow
DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI (studia pierwszego stopnia)

Plan i program studidw:
- uchwalony przez Senat PO
- zaopiniowany przez samorzad studencki.

Politechnika Opolska




Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Opole 2024 r.



Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnosc Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiow Czwarty
Nazwa przedmiotu Bezpieczenstwo i higiena zywnosci a globalizacja
Subject Title Food safety, hygiene and globalization
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu W-K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gigp\: na

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.3 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

1 [Podstawowa wiedza o produkcji zywnosci
Wiedza > P 112y
Oczekiwania 1 Potrafi pracowa¢ w grupie i wyszukiwac
wstepne w  [Umiejetnosci informacje
zakresie p)
przedmiotu 1 |Ma swiadomos¢ prowadzenia dziatah w ujeciu
Kompetencje spoteczne| = |globalizacji
2

Cele przedmiotu: 1. Zapoznanie studentéw z dziedzing higieny zywnosci 2. Zapoznanie z
polskim i unijnym prawem oraz systemami zapewnienia higieny zywnosci 3. Przedstawienie
probleméw bezpieczehstwa zywnosci w aspekcie globalizacji

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca bezpieczenstwa i higieny zywnosci ze
szczegblnym uwzglednieniem globalizacji. Student w ramach modutu poznaje zasady i
procesy zapewniajace jakos$¢ higieniczng zywnosci. Jest zapoznawany z metodyka oceny
mikrobiologicznej miejsca pracy oraz weryfikacji jakosci mikrobiologicznej surowcéw. Modut
uzasadnia potrzebe swiadomego dbania o jakos¢ w odniesieniu do wyzwan jakie niesie ze
sobg postepujaca globalizacja. Student nabywa wiedze, umiejetnosci i kompetencje
spoteczne w zakresie przewidzianym cyklem ksztatcenia.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Ma wiedze o biologicznych, mechanicznych i DijZ K1
. 1 |chemicznych metodach identyfikacji skazen -5 | WS CNO
Wiedza 5 L W13
ywnosci
2
. Ny . - Di)Z K1
Umiejet |1 [Analizuje i ocenia rozne rodzaje skazen zywnosci T S CNO
Nosci
2
Kompet Ma swiadomos¢ wagi wytwarzania i serwowania DijZ K1
encje 1 {zywnosci zgodnie z przyjetymi normami K07 WS CNO
spoteczn| |higienicznymi
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Opiekun (koordynator) przedmiotu

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10

dr inz. Bitos tukasz

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie sprayvozdania/referatu/ 15
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 15




Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 80
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz dr Grzywacz Zaneta
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis) (pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pigty

Nazwa przedmiotu

Bezpieczenstwo i jakos¢ suplementdéw i Srodkéw specjalnego
przeznaczenia zywieniowego

Safety and quality of supplements and means for special nutritional

Subject Title
purposes
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.6 naukowymi/ N

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Posiada wiedze z zakresu proceséw produkcyjnych

Wiedza 1 zywnosci i sposobow jej kontroli.
2
Oczekiwania 1 Dokonuje analizy oceny jakosSci zywnosci z
iei Ci uwzglednieniem aspektdéw bezpieczenstwa.
wstepne w Umiejetnosci gle P p
zakresie 2
przedmiotu Potrafi pracowa¢ w grupie i jest Swiadomy znaczenia
K tenci 1 spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za
OMpetencje bezpieczne uzytkowanie sprzetu technicznego i nadzoru
spoteczne

nad jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.




Cele przedmiotu: Zapoznanie z definicjami i standardami produkcji suplementéw i srodkéw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego ze szczegdlnym uwzglednieniem bezpieczenstwa i
jakosci koncowych wyrobéw.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dot. zasad i metod oceny jakosci wybranych
suplementéw i Srodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego oraz ich bezpiecznej
produkcji. Student w ramach modutu nabywa wiedze z zakresu definiowania suplementéw
diety oraz zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego stosowania przepiséw prawa
zywnosciowego, norm oraz wytycznych z zakresu produkcji, bezpieczenstwa i jakosci
wybranych grup suplementéw i srodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Ponadto
nabywa umiejetnosci oceny wptywu poszczegdlnych proceséw produkcyjnych technologii
zywnosci na wartos¢ produktéw pod wzgledem parametréow odzywczych czy dodatkowych
nadajgcych jej znamiona zywnosci specjalnego przeznaczenia.

Odniesie

nie do Formy
) Formy |weryfika
. : . kierunko 7 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj qji
. wych |, .
studiéw . |1 (W,C, |efektow
efektéw :
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna w stopniu zaawansowanym zasady i metody
1 [oceny jakosci suplementéw i Srodkéw specjalnego  |DijZ K1 Wws |anop
przeznaczenia zywieniowego oraz jej bezpiecznej W13
Wiedza prodekql. . —
Ma wiedze o stosowaniu przepisow prawa
zywnosciowego, norm oraz wytycznych z zakresu DijZ_K1
2 ", : . T . | WS |[ANOP
produkcji, bezpieczenstwa i jakosci suplementow i W18
srodkow specjalnego przeznaczenia zywieniowego.
Potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych proceséw
produkcyjnych technologii zywnosci na wartos¢ DijZ K1
Umiejet |1 |produktow pod wzgledem jakosci oraz parametrow == S NOP
e . , L Ull
no<ci odzywczych czy dodatkowych nadajacych jej
Znamiona zywnosci specjalnego przeznaczenia.
2
Kompet 1 Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i Di)Z K1_ S NO P
encje podnoszenia kwalifikacji zawodowych. K02
spoteczn| | [Bierze odpowiedzialnos$¢ za dziatania wiasne biorgc |DijZ_K1
2 . ] ) , - - S NOP
e pod uwage bezpieczenstwo wtasne i otoczenia. K11

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 0
Seminarium 10

Naktad pracy studenta
Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie spra)yvozdania/referatu/ 10
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 8
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 50
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow Pigty

Nazwa przedmiotu

Jakos¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych

Subject Title Commercial quality of agri-food products
Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin




Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.5 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Posiada wiedze z zakresu produkcji i przetwarzania
Wied 1 [surowcdédw pochodzenia zwierzecego i roslinnego oraz
\edza systeméw jakosci i bezpieczefstwa zywnosci.
2
Ocz§k|wan|a Potrafi oceni¢ zagrozenia wystepujace na poziomie
wstepne w . , . 1 |produkcji surowcéw pochodzenia roslinnego i
zakresie  |Umiejetnosci zwierzecego
przedmiotu > :
. Potrafi pracowac¢ samodzielnie i w grupie przyjmujac
Kompetencje 1 rozne funkcje.
spoteczne >

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi cechami i
wtasciwosci ksztattujgcymi jakos¢ surowcow i produktédw zywnosciowych, z klasyfikacja i
wymaganiami jakosciowymi surowcow i produktéw zywnosciowych oraz przemianami
zachodzacymi w przechowywanej i przetwarzanej zywnosci.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnien z zakresu cech jakoSciowych
surowcOw oraz produktéw rolno-spozywczych, wymagan dotyczacych obiektéw
wykorzystywanych podczas produkcji i przetwarzania surowcéw i produktéw oraz metod
oceny jakosci surowcéw i produktéw rolno-spozywczych. Student nabywa wiedze i
umiejetnosci z zakresu przydatnosci wybranych surowcéw do przetwdrstwa, zastosowania
wybranych substancji dodatkowych oraz czynnikdw warunkujgcych trwatos¢ produktéw.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie sie
Zna w _stoprng zaawansowanym zz?sady i metody DijZ K1 AFHP
1 |oceny jakosci surowcow i produktow rolno- W13 WCL R
spozywczych,
Posiada wiedze o wprowadzeniu na rynek surowcéw DijZ K1 AFHP
Wiedza 2 ! proglgktow rolno-spozywczych o odpowiedniej Wia - WCL R
jakosci.
Posiada wiedze o przepisach, zasadach, normach
3 dotyczacych eksploatacji obiektdw stuzacych do Di)Z K1_ WClL AFHP
produkcji oraz przechowywania surowcow rolno- W18 R
spozywczych.
Potrafi samodzielnie rozwigzywac problemy i DijZ K1
Umiejet |1 |zadania zwigzane z jakoscig surowcow i produktow U2 - CL FHPR
nosci rolno-spozywczych.
2
Kompet 1 Zna swoje ograniczenia i potrafi zwréci¢ sie o pomoc |DiJZ K1 _ cL EHPR
encje do eksperta. K08
spoteczn
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 10 dr inz. Polanczyk Ewa
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 10
Projekt 0




Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie sprawozdania/referatu/

projektu/prezentacji 20
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 18
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 100
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu

(pieczed/podpis) (pieczed/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu
Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢ Jakos¢ i bezpieczehstwo zywnosci
Forma studidéw Studia niestacjonarne
Semestr studidw Czwarty
Nazwa przedmiotu Jakos¢ produktéw pochodzenia roslinnego
Subject Title Quality of plant products
Liczba punktéw ECTS 5 Typ przedmiotu W-K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.2 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




Posiada wiedze z zakresu produkcji surowcéw
1 [rosdlinnych oraz zna podstawowe przemiany

Wiedza zachodzace w surowcach pochodzenia roslinnego.
Oczekiwania 2
wstepne w 1 Potrafi rozwigzywac zadania z zakresu analizy i oceny

zakresie  [Umiejetnosci ZyWnosci.

przedmiotu 2

K tenci 1 Potrafi pracowac¢ samodzielnie, ale takze

ompetencje wspotpracowac w grupie.
spoteczne

2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z wtasciwosciami oraz
czynnikami ksztattujgcymi jakos¢ surowcdw oraz produktédw roslinnych oraz zapoznanie z
metodami stosowanymi w analizie zywnosci do oznaczenia jakosci produktéw pochodzenia
roslinnego.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnien zwigzanych z jakoscia,
bezpieczehstwem, kontrolg oraz oceng produktéw pochodzenia roslinnego. Student nabywa
wiedze i umiejetnosci z zakresu badania i oceny produktéw pochodzenia roslinnego oraz

wykorzystywanych technik i metod.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studidow . |1 (W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
1 Zna zasady identyfikowania zagrozehn w procesach |DiJZ K1 _ WL AFHP
Wiedza oceny jakosci produktéw pochodzenia roslinnego. W17 R
2
Potrafi realizowac i rozwigzywac problemy oraz DijZ K1 BEHP
Umiejet |1 |zadania zwigzane z jakoscig produktéw pochodzenia U2 L R
noéci roslinnego.
2
Kompet 1 Rozumie potrzebe podnoszenia swoich kwalifikacji i |DiJZ K1 _ L EHPR
encje rozwoju swoich umiejetnosci. K02
spoteczn| _ |Jest samodzielny oraz bierze odpowiedzialno$¢ za  |DijZ K1
2 : . . : - - L FHPR
e podejmowane decyzje oraz dziatania. K11

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




dr inz. Polahczyk Ewa

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 40
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 43
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 125
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 40

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Czwarty

Nazwa przedmiotu

Jakos¢ produktéw pochodzenia zwierzecego

Subject Title Quality of animal products
Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin




Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.1 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Zna podstawy produkcji surowcéw zwierzecych.

Zna wiasciwosci surowcow pochodzenia zwierzecego (

Wiedza jaja, mleko, mieso itp.)

Zna ogdlne systemy chowu zwierzat gospodarskich.

R w| N |

Potrafi okresla¢ przydatnos¢ technologiczng surowcéw
Oczekiwania pochodzenia zwierzecego.

wstepne w Potrafi rozr6zni¢ warunki utrzymania zwierzat

zakresie  [UMiejgtnosci 2 gospodarskich.

przedmiotu 5 |Potrafi wykonywat analize i oceng jakosci zywnosci wg
przedstawionej instrukcji.

Ma swiadomosc ryzyka i potrafi ogdinie oceni¢ skutki
Kompetencje 1 |wykonywanej dziatalnosci w zakresie oceny systemow
spoteczne chowu zwierzat gospodarskich.

2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest dostarczenie wiedzy i ksztattowanie umiejetnosci z
zakresu jakosci surowcow i produktéw pochodzenia zwierzecego

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dot. oceny i zasad z zakresu identyfikacji zagrozen,
bezpieczehstwa przemystowego i higieny, wptywajgcych na jakos$¢ produktéw pochodzenia
zwierzecego. Student w ramach modutu nabywa wiedze z zakresu wptywu zastosowanych
technik chowu, sposobu zywienia oraz czynnikdw genetycznych warunkujgcych jakos¢
produktéw odzwierzecych oraz umiejetnosci wykonywania zadah badawczych zwigzanych z
identyfikacjg jakosci produktéw pochodzenia zwierzecego oraz zmian zachodzacych podczas
ich przetwarzania.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow yen o (W, C, | efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna zasady identyfikowania zagrozen, DijZ K1
Wied bezpieczehstwa przemystowego i higieny w zakresie W17 - WL AH]
1€0za | loceny jakodci produktéw pochodzenia zwierzecego
Potrafi wykonywac zadania badawcze zwigzane z
Umieiet identyfikacjg jakosci produktéw pochodzenia DiJZ K1_ L H
mieje zwierzecego oraz zmian zachodzgcych podczas ich u22
noscl przetwarzania.
Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j |
K etycznej odpowiedzialnosci za nadzor nad jakoscig i |DiJZ K1 _ L H
O”Fpet bezpieczenstwem zywnosci pochodzenia K01
sng{:czn zwierzecego
ep Jest gotéw do wspdtdziatania i pracy w grupie. DIjZ K1
Potrafi krytycznie oceni¢ wtasne i cudze dziatania w KOS5 L HJ

pracy zespotu.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20

Cwiczenia 0

Laboratorium 20 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0




Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 15
projektu/prezentac;i
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 28
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 100
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 40
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
dr inz. Bitos tukasz dr Grzywacz Zaneta
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis) (pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu
Kierunek studiow Dietetyka i jako$¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnosc Jakos$¢ i bezpieczehstwo zywnosci
Forma studiéw Studia niestacjonarne
Semestr studidw Pigty
Nazwa przedmiotu Logistyka i transport w gospodarce zywnosSciowej
Subject Title Logistics and transportation in the food economy
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W-K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgiz?]lee na

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.8 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




Student posiada podstawowg wiedze na temat
1 [materiatéw i opakowan stosowanych w produkcji
ZyWnosci.

Student posiada podstawowg wiedze na temat
2 |wiasciwosci produktéw zywnosSciowych z naciskiem na ich
wptyw na procesy logistyczne.

Wiedza

, , 3 Student posiada podstawowg wiedze na temat sposoby
Oczekiwania przechowywania zywnosci.

Wzsatﬁfgjew Student potrafi pozyskac informacje z literatury krajowe; i
przedmiotu 1 |?@graniczne;, baz danych i innych zrodet oraz

. , przeprowadzi¢ analize uzyskanych informacji, dokonac
Umiejetnosci interpretacji i syntezy.

Student potrafi dobra¢ odpowiedni sposéb opakowania i
przechowywania produktéw zywnosciowych.

Student rozumie potrzebe statego uczenia sie i

Kompetencje |1 podnoszenia kwalifikacji swoich kwalifikacji.

spoteczne
P 2 |Student potrafi pracowaé w grupie.

Cele przedmiotu: C1: Zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami z zakresu
metod i rodzajéw transportu, planowania i zaopatrywania przedsiebiorstw produkujgcych
zywnos¢ we wszystkie niezbedne do produkcji zasoby. C2: Zdobycie umiejetnosci w zakresie
transportu i magazynowania produktéw zywnosciowych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnien zwigzanych z logistyka i
transportem w gospodarce zywnosciowej. Podczas cyklu zaje¢ omawiane sg procesy
zwigzane z transportem i magazynowaniem produktéw zywnosciowych, oraz produkcjg
wybranych klas produktéw spozywczych. Student na zajeciach zapoznaje sie z wymagang
dokumentacjg logistyczng oraz metodami zarzadzania ryzykiem w branzy spozywczej. Za
posrednictwem ¢wiczen realizowane sg zagadnienia podnoszace kwalifikacje do zarzadzania
przeptywem produktéw spozywczych, w tym: analiza ryzyka i zagrozen oraz dobér srodkéw
transportu do realizacji procesu.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Student ma rozszerzong wiedze na temat DijZ K1
zarzgdzania ryzykiem w fancuchu dostaw produktéw Wis - W CP
zywnosciowych.
Student dysponuje wiedzg na temat proceséw DijZ K1
logistycznych wystepujgcych w przedsiebiorstwie z W15 - W CP
Wiedza uwzglednieniem branzy spozywczej.
Student posiada rozszerzong wiedze na temat DiJZ_K1_ W Cp
przewozu zywnosci w réznych gateziach transportu W15
Student posiada poszerzong wiedze na temat Di
. - : . iJZ K1_
sposobow sktadowania i magazynowania towaréw w W16 w CP
branzy spozywcze;.
Student potrafi dostosowac system produkcyjny do DijZ K1
wymagan zgodnych z racjonalng gospodarkg ul9 C [JNOP
Zywnosciowg
Student potrafi dobra¢ odpowiedni rodzaj Srodka Di)Z K1_ C IJNOP
transportu do przewozu tadunkdw zywnosciowych. Ul4
Student potrafi zdefiniowac i ograniczy¢ zagrozenia DijZ K1
Umiegjet wynikajgce z obstugi produktéw zywnosciowych w uia - C I[JNOP
NoSCi logistyce.
Student potrafi wykonac¢ analize ryzyka DijZ K1
wystepujacych zagrozen w logistyce produktéw uia - C IJNOP
zywnosciowych.
Student potrafi zorganizowad prace proceséw DijZ K1
logistycznych w obstudze produktéw ul9 - C IJNOP
zywnosciowych.
Student jest gotéw do samodzielnej pracy i DilZ K1
Ko i ia problemd dowych IZKL ¢ p
pet rozwigzywania probleméw zawodowych poprzez K04
encje racjonalizacje dziatan
spoteczn| |Student potrafi wspdtpracowac w grupie w celu Di
. ) : o . iJZ_ K1_
e rozwigzania problemu identyfikacji zagrozen w KO7 C P

tahcuchu dostaw.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w
semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

dr inz. Mastowski Dariusz

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie spra)yvozdania/referatu/ 20
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Rut Joanna
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studidw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢ Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci
Forma studiow Studia niestacjonarne

Semestr studiow Szosty

Nazwa przedmiotu Nowe trendy w produkcji zywnosci
Subject Title New trends in food production

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu




Jezyk wyktadowy

polski

Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z)

Zaliczenie na
ocene

Kod przedmiotu

z badaniami
naukowymi/
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

F.11

Przedmiot powigzany

Wiedza ; Posiada 0gdlng wiedze o produkcji zywnosci
Oczekiwania Potrafi wyszukacd i oceni¢ informacje w publikacji
wstepne w Umiejetnodci ! naukowe;
zakresie
przedmiotu 2
1
Kompetencje spoteczne >

Cele przedmiotu:

1. Poznanie zaleznosci pomiedzy zwigzkami biologicznie aktywnymi w

zywnosci a aspektami prozdrowotnymi w organizmie cztowieka 2.Zapoznanie z rodzajami
zywnosci prozdrowotnej i metodami ich produkcji 3.Poznanie nowych trendéw i kierunkéw
rozwoju zywnosci prozdrowotnej

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu trendéw Swiatowych w obszarze produkcji
zywnosci, kontroli jakosci, zmieniajgcych sie regulacji prawnych i ich wptywu na rozwo;
produktow spozywczych. Student nabywa wiedze i umiejetnosci z zakresu wyszukiwania

informacji, krytycznego myslenia oraz prezentacji wynikéw badan

Odniesie -
nie do ormy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonhczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow efeyktéw i (W, C, |efektow
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
sie S
Posiada zaawansowang wiedze z zakresu
prawidtowego odzywiania sie jednostek
indywidualnych oraz wybranych grup ludnosci Di)Z K1 _ WS CNO
Wiedza réwniez w réznych stanach fizjologicznych w W05
odniesieniu do trendédw w globalnych zmianach
zywieniowych
Potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych proceséw DijZ K1
. produkcyjnych oraz surowcéw na wartos¢ produktéw Uil - S CNO
;J(r)glceilet pod wzgledem jakoéci oraz parametréw odzywczych
Potrafi oceni¢ operacje i procesy jednostkowe DiJZ K1_
) A L2 i . S CNO
zwigzane z technologig zywnosci i je optymalizowacd uz23
K Jest gotow do identyfikowania problemow
O”.‘pet zywieniowych w odniesieniu do zmian globalnych na [DiJZ K1 _ WS CNO
encje Swiecie. W sposdb krytyczny ocenia posiadang KO3

spoteczn
e

wiedze i informacje ptynace z badan naukowych




Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec | Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10

dr inz. Bitos tukasz

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie spra.\'wozdania/referatu/ 25
projektu/prezentac;i

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 5
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 80
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci




Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢ Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiéw Szbsty
Nazwa przedmiotu Opracowanie nowych produktéw spozywczych
Subject Title Development of new food products
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.10 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
Ma podstawowg wiedze z zakresu technologii
Wied 1 |zywnosci i oceny jakosci surowcéw oraz produktéw
€dza spozywczych
Oczekiwania 2
WzS;Efens?eW 1 Potrafi przeprowadza¢ proste doswiadczenia
orzedmiotu Umiejetnosci : laboratoryjne
Kompetencje 1
spoteczne 2

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z technikami recepturowania i efektem skalowania
badan laboratoryjnych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnieh zwigzanych z opracowywaniem i
wprowadzaniem na rynek nowego produktu spozywczego, poszukiwaniem pomystow i
tworzeniem konceptu, selekcja pomystéw i opracowywaniem prototypdw, przy
uwzglednieniu najnowszych badan naukowych. Student w ramach modutu nabywa wiedze i
umiejetnosci z zakresu prac koncepcyjnych i proceséw i operacji jednostkowych oraz analizy
etapow produkgji istotnych z punktu technologii nowych lub ulepszonych produktéw
spozywczych.




Odniesie
nie do F°”“?Y
o , . kierunko For.my. weryflka
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow yen o (W, C, | efektow
efektow :
UCZenia L, P, S) uczenia
sie SIE
Posiada wiedze z zakresu maszyn i aparatéw,
procesOw i operacji jednostkowych oraz analizy
1 etapdw produkcji istotnych z punktu technologii Di)Z K1_ W C Al
Wiedza nowych lub ulepszonych produktéw spozywczych W20
szczegblnie pod wzgledem ich jakosci i
bezpieczenstwa.
2
Potrafi wykorzystywac i obstugiwac aparature i
1 sprzet do badan funkcjonalnych i laboratoryjnych w |DiJZ K1 _ C Al
- produkcji nowych i ulepszonych produktéw U10
grryeljet spozywczych
0s¢! Potrafi ocenic istniejgce operacje i procesy DijZ K1
2 [jednostkowe i zaproponowac ich optymalizacje, U3 C Al
szczegdlnie w odniesieniu do produkcji zywnosci
Ma podstawowe kompetencje do samodzielnej pracy
K""?pet 1 recepturowej w tworzeniu lub udoskonalaniu Di)Z K1_ W C Al
encje produktéw spozywczych zwracajac uwage na K04 )
Zpo’feczn bezpieczefstwo zywnosci
2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Opiekun (koordynator) przedmiotu
Forma zajec | Liczba godzin zaje¢ w semestrze | (tytul/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0 dr inz. Bitos tukasz
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Rodzaje zajec studenta* : -
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10

Cwiczenia 10

Laboratorium 0




Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie sprayvozdania/referatu/ 20
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 8
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 80
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Sz04sty

Nazwa przedmiotu

Seminarium dyplomowe

Subject Title

Diploma seminar

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zall(c)izglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.9 naukowymi/ N




Student powinien posiada¢ podstawowa wiedze nabytg
1 [na wczesniejszych latach studiéw, umozliwiajacg

Wiedza realizacje indywidualnej pracy dyplomowej inzynierskiej.
2
Oczekiwania Student powinien posiada¢ podstawowe umiejetnosci
wstepne w Umieietnodci 1 [nabyte na wczesniejszych latach studidw, umozliwiajace
zakresie mi€jetnosc realizacje indywidualnej pracy dyplomowej inzynierskiej.
przedmiotu 2
Student powinien posiada¢ podstawowe kompetencje
Kompetencje 1 |nabyte na wczesniejszych latach studiéw, umozliwiajace
spoteczne realizacje indywidualnej pracy dyplomowej inzynierskiej.
2

Cele przedmiotu: Celem seminarium dyplomowego jest przygotowanie studentéw do
pisania pracy dyplomowej w ramach wybranej specjalnosci oraz nadzorowanie studentéw w
procesie pisania pracy.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu warsztatu pisania pracy dyplomowej,
postugiwania sie zrédtami naukowymi, a takze przedstawienie specyfiki metodologii badan w
danym obszarze badawczym.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie SIE
1 Zna i rozumie pojecia i zasady zwigzane z ochrong [DiJZ K1 _ S NO
wtasnosci intelektualnej i bioetyki. W19
Posiada zaawansowang wiedze z zakresu dietetyki i DijZ K1
2 |doradztwa zywieniowego zdobytg w toku studiow na Wos ~ S N O
wszystkich semestrach
Wiedza Posiada zaawansowang wiedze z zakresu technologii DijZ K1
3 [zywnosci i zywienia cztowieka zdobyta w toku Wi2 - S NO
studidéw na wszystkich semestrach
Zna metody statystyczne i narzedzia informatyczne DijZ K1
4 |pomocne w analizie i ocenie zjawisk oraz procesow W23 S N O
zachodzacych w procesie produkcji zywnosci
1 [Potrafi formutowac cele i hipotezy badawcze. DIJSIEL S N O
Posiada umiejetnosci wyszukiwania, interpretacji, DijZ K1
Umiei 2 |oceny przydatnosci danych i wyciggania wnioskéw z 5. | S NO
miejet dost j literat kowej polskiej i i i| Uel
No<Ci ostepnej literatury naukowej polskiej i zagranicznej
Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania
3 wystagpien ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym |DiJZ K1 _ S NO
i swobodnie prowadzi konwersacje w zakresie uls
zawodowym wykorzystujgc nomenklature branzowg
Student jest przygotowany do okreslania priorytetéw
Kompet zadan i ich realizacji z zatozonych harmonogramem. DijZ K1
encje 1 (W sposéb krytyczny ocenia zaréwno posiadang KO3 S NO
spoteczn| |wiedze jak i wiedze ptynaca z literatury szukajac
e potwierdzenia informacji.
2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (,koordynator) przedmiotu
Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 0

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 mgr Jasniewicz Justyna

Projekt 0

Seminarium 20




Naktad pracy studenta

Rodzaje zajed studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 20
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 10
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(piecze/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Jakos¢ i bezpieczehstwo zywnosci

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow Pigty

Nazwa przedmiotu

Zarzadzanie produkcjg i jakoscig zywnosci

Subject Title

Management of food production and quality

Liczba punktéw ECTS 2

Typ przedmiotu

W-K

Jezyk wyktadowy polski

Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z)

Zaliczenie na
ocene

Kod przedmiotu F.7

Przedmiot powigzany

z badaniami

naukowymi/ T
prakt. przygot.

zawodowym (T/N)




Wiedza 1 [Wiedza ogdlna o jednostkach gospodarczych.

2 |Podstawowa wiedza o spoteczenstwie i rynku.

Student umie pozyskiwac informacje, korzystac z
literatury przedmiotu oraz potrafi po ich zintegrowaniu
wyciggac wiasciwe wnioski w zakresie proceséw
zarzadzania organizacjg produkujacg zywnosc.

Oczekiwania 1
wstepne w  [Umiejetnosci

zakresie

przedmiotu 5 Student potrafi identyfikowac i obserwowac zjawiska

dotyczace procesdéw zarzgdzania w organizacji.

1 [Student potrafi wspoétdziatac i pracowac w grupie.

Kompetencje

spoteczne 7 Student jest Swiadomy znaczenia przywédztwa, pracy

zespotowej w zarzgdzaniu przedsiebiorstwem.

Cele przedmiotu: Przyswojenie podstawowych pojec z zakresu zarzadzania
przedsiebiorstwem, ktérej dziatalnos¢ gospodarcza zwiera sie w zakresie produkcji zywnosci
z uwzglednieniem jakosci produktéw zywnosciowych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnien zwigzanych z zarzagdzaniem
produkcja zywnosci oraz tworzeniem jej jakosci. Student w ramach modutu nabywa wiedze
oraz umiejetnosci z zakresu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli dla
postepowania majacego na celu zapewnienie bezpieczehstwa zywnosci. Ponadto bedzie
realizowat procesy identyfikacji i oszacowania skali zagrozen z punktu widzenia wymagan
zdrowotnych zywnosci oraz ryzyka wystapienia zagrozenh podczas przebiegu wszystkich
etapdw produkcji i obrotu zywnoscia. Nabywana wiedza oraz umiejetnosci pozwala na
zastosowanie podejscia systemowego w celu zapewnienia bezpieczehstwa zywnosci oraz
jakosci produktéw zywnosSciowych, w szczegdlnosci obejmujgcych stosowane systemy oraz
normy.




Odniesie

nie do Formy
kierunko Formy |weryfika
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wveh realizacj| cji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia sie
sie
Student zna podstawowe koncepcje zarzadzania Di)Z K1_ W C CEHIP
organizacjg produkujgcg zywnos¢. W13 R
Student zna i rozumie znaczenie funkcji zarzadzania |DiJZ_K1_ W C CEHIP
Wiedza organizacjg produkujgcg zywnos¢. W15 R
Student zna podstawowe klasyfikacje zasobéw
przedsiebiorstwa produkujgcego zywnos¢ oraz DiJZ K1_ WC CEHIP
potrafi nimi zarzagdza¢ z uwzglednieniem jakosci W17 R
produktow zywnosciowych.
Studer)t pptraﬁ zaﬁtosowac mgchamzmy k]asyczne DijZ K1 CEHIP
- dla kazdej z funkcji zarzadzania organizacjg = C
Umiejet . . Y. T , Ule R
nodci produkujgcg zywnosc przy uwzglednieniu jakosSci.
Student potrafi zidentyfikowac style zarzagdzania Di)Z K1_ C CEHIP
oraz mechanizmy z nimi zwigzane. Ul9 R
Student rozumie potrzebe obserwacji rynku oraz
zmian na nim zachodzacych w celu gromadzenia DiJZ_K1_ wc lEHIPR
Kompet informacji, na podstawie ktérych podejmowane sg KO3
encje decyzje przez decydentow.
spoteczn| |Student rozumie istote kompetencji spotecznych
e oraz ich waznos¢ w skuteczny zarzadzaniu Di)Z K1
o . . Lz . ~ | WC |[EHIPR
organizacjg produkujgca zywnos¢ w aspekcie K05
(poza)spotecznym.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekun (Ikoordynator) przedmiotu
Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 10

Laboratorium 0 dr hab. inz. Hys Katarzyna

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

10




Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 12
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 8
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiow

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Czwarty

Nazwa przedmiotu

Zywnos¢ genetycznie modyfikowana

Subject Title

Genetically modified foods

Liczba punktéw ECTS 1 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu F.4 naukowymi/ N

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




1 Znajomosc¢ zagadnien z biochemii, mikrobiologii,
Wiedza 0go6lnej technologii zywnosci.
2
Ovsgteekgvr\wlgr\]/:/a 1 Student posiada umiejetnos¢ pracy samodzielne;j
Sakresie Umiejetnosci oraz pracy w grupie.
przedmiotu 2
. Student ma Swiadomos¢ odpowiedzialnosci za prace
Kompetencje 1 wiasn
3.
spoteczne >

Cele przedmiotu:

genetycznych réznych surowcéw uzywanych w sektorze spozywczym.

Celem przedmiotu jest zdobycie wiedzy na temat modyfikacji

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca modyfikacji genetycznej drobnoustrojéw i
zywnosci, a takze korzysci i zagrozenia z niej wynikajgce. Ponadto poznaje techniki

analityczne do identyfikacji zywnosci genetycznie modyfikowanej.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studiow .| 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
sie S&
Student ma wiedze dotyczacg organizmow DijZ K1
1 |genetycznie modyfikowanych i ich roli w sektorze Woa - W CPR
spozywczym.
Student ma wiedze z zakresu zywnosci genetycznie DijZ K1
Wiedza |2 |[modyfikowanej i bezpieczenstwie jej stosowania w Wiz - w CPR
zywieniu cztowieka.
Student potrafi opisac korzysci i zagrozenia DIjZ K1
3 |wynikajgce z produkcji zywnosci genetycznie W22 - W CPR
modyfikowane;.
. Student postuguje sie nazewnictwem z zakresu Di)Z K1_
Um,'e?mt 1 genetyki. Uo6 W CPR
nosci
2
Kompet 1 Student ma swiadomos¢ potrzeby ciagtego uczenia |DiJZ K1 _ W PR
encje sie i doskonalenia swoich umiejetnosci. K02
spoteczn
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow




o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (Ikoordynator) przedmiotu
Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 mgqr Jasniewicz Justyna

Projekt 0

Seminarium 0

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 30
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 10

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow Czwarty

Nazwa przedmiotu

Analiza danych w dietetyce




Subject Title

Data analysis in dietetics

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gigp\'ee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.30 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Zna podstawowe metody pracy w arkuszu
Wiedza kalkulacyjnym.
Oczekiwania 2
wstepne w 1 Potrafi wykonywac podstawowe obliczenia w
zakresie  |Umiejetnosci arkuszu kalkulacyjnym.
przedmiotu 2
Kompetencje 1 [Potrafi pracowac indywidualnie oraz w grupie.
spoteczne 2

pracy dyplomowe,;.

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z metodami analizy danych w dietetyce.
Przygotowanie do korzystania z metod statystycznych w pracy zawodowej oraz przy pisaniu

potrzeby dietetyki.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu statystyki opisowej i matematyczne;j
niezbednej do analizy danych z zakresu dietetyki i jakosci zywnosci. Student nabywa
umiejetnosci stosowania programdw statystycznych i interpretacji uzyskiwanych wynikéw na

Odniesie
. Formy
nie do .
ki Formy |weryfika
. : , ierunko 7 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wveh realizacj qji
studiow Y 1 (w, C, |efektow
efektéw :
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
1 Zna metody statystyczne stuzace do analizy danych |DiJZ K1 _ W C
Wiedza w dietetyce. W23
2
Potrafi korzystac¢ z programéw statystycznych do Di)Z_K1
1 : ~ - L C
Umieiet analizy danych. uol
NeIe Potrafi wykorzystac¢ dane do analizy statystyczne;j i ,
NOSCi . y o DijZz K1
2 |zinterpretowac uzyskane wyniki na potrzeby S, - L C
: : u21
dietetyki.
Kompet 1 Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i rozwijania |DiJZ K1 _ WL PR
encje swoich umiejetnosci. K02
spoteczn
e 2

|Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Forma zaje¢ | Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0

dr Koziarska Anna

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr Koziarska Anna
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny




Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiéw Studia niestacjonarne
Semestr studiow Trzeci
Nazwa przedmiotu Analiza i ocena jakosci zywnosci
Subject Title Analysis and assessment of food quality
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.10 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Student posiada wiedze z zakresu chemii i biologii na

Wiedza 1 poziomie szkoty Sredniej.
2
Ovszteekpgvr\ml:r:/\l/a 1 Student posiada umiejetnos¢ wykonywania prostych
sakresie Umiejetnosci analiz laboratoryjnych.
przedmiotu 2
: Student ma swiadomos$¢ odpowiedzialnosci za prace
Kompetencje 1 whasn
a.
spoteczne >

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z metodami oceny jakosci
oraz z wyrdznikami jakosciowymi dla poszczegdlnych grup zywnosci

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zasad i metod oceny jakosSci zywnosci z
uwzglednieniem norm UE, krajowych i zaktadowych. Student w ramach modutu nabywa
wiedze z zakresu zagrozen chemicznych, biologicznych oraz fizycznych w surowcach i
produktach pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Ponadto student nabywa umiejetnosci
analityczne w ocenie jakosSci zywnosci oraz obstugi aparatury i sprzetu laboratoryjnego.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie SIE
Zna zasady i metody oceny sensorycznej i
chemicznej do okreslenia jakos$ci zywnosci oraz DijZ K1_ ACHP
1 . , . o : WL
Wied potrafi analizowac uzyskane wyniki analizy w W13 R
1€0za | lodniesieniu do norm.
2 [Student zna metody oceny zafatszowan zywnosci. Dlj\ﬁilzl— WL A CRH P
Student potrafi wykonac analizy laboratoryjne DijZ K1
1 [niezbedne do oceny zawartosci wybranych zwigzkdéw uos L CHPR
chemicznych w probkach zywnosci.
Student potrafi wykonac analizy chemiczne DijZ_K1
217, P L = - L CHPR
Umnieiet niezbedne do oceny jakoSci zywnosci. uo9
nos’,cije Student potrafi korzysta¢ z aparatury i urzadzen DijZ K1
3 |laboratoryjnych wykorzystywanych w analityce ulo L CHPR
ZYyWnosci.
Student potrafi wykonac¢ analizy wybranych DijZ K1
4 \parametrow produktéw spozywczych, zwigzanych z U2 - L CPR
ich przetwarzaniem.
Kompet | [Student ma Swiadomos¢ znaczenia bezpiecznej DIjZ K1
encje 1 |pracy w laboratorium, zgodnie z obowigzujgcymi K01 ~ L PR
spoteczn| |przepisami.
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 0

Laboratorium 20 mgr Jasniewicz Justyna
Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

10




Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 38
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 90
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiow

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Drugi

Nazwa przedmiotu

Anatomia i fizjologia cztowieka

Subject Title

Human anatomy and physiology

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu P
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.8 naukowymi/ N

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




1 Podstawowa wiedza z zakresu budowy i funkcji
Wiedza organizmu cztowieka.
2
L Student potrafi rozréznic¢ i opisac prawidtowo
Oczekiwania . , . 1 |zbudowane narzady wewnetrzne oraz wybrac ich
wstepng w |Umiejetnosci prawidtowa topografie
zakresie
przedmiotu 2
Student rozumie potrzebe aktualizowania wiedzy z
Kompetencje 1 |zakresu przedmiotu co jest odzwierciedleniem potrzeby
spoteczne samodoskonalenia zawodowego.
2

Cele przedmiotu: Gtéwnym celem jest zapoznanie studentéw z anatomig i fizjologig

cztowieka, pod katem prawidtowej budowy i funkcjonowania organizmu, oraz zaburzen
funkcjonalnych pod wptywem wystepowania czynnikéw wewnetrznych i zewnetrznych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: Tresci
programowe obejmuja zagadnienia z zakresy anatomii i fizjologii cztowieka. W szczegélnosci
pod wzgledem budowy i funkcji komérek, tkanek, uktadéw i narzaddw, ich wzajemnych
zaleznosci oraz zmian funkcjonalnych pod wptywem czynnikdw zewnetrznych i

wewnetrznych.
Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
wych |, .
studiow . | 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Ma wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka
ze szczegolnym uwzglednieniem ukfadu Di)Z K1_ W C C
pokarmowego oraz procesow trawienia i W01l
Wied wchtaniania.
edza Zna procesy fizjologiczne i biochemiczne DijZ K1
: : - - WC C
zachodzgce w zywych organizmach. W02
Zna mechanizmy dziedziczenia. Genetyczne i Di)Z K1_ W C
srodowiskowe uwarunkowania cech cztowieka. W03
Potrafi wykorzysta¢ umiejetnosci w zakresie
profilaktyki zdrowotnej w zywieniu indywidualnym i DijZ K1
grupowym dostosowanym do wieku, ptci, stanu U C C
Umiejet fizjologicznego oraz zastosowac alternatywne
nodci metody poprawy kondycji organizmu.
Postuguje sie mianownictwem anatomicznym oraz DijZ K1
zagadnieniami zakresu fizjologii, biochemii, genetyki U6 ~ C C
i immunologii.
Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i
Kompet podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz DijZ K1
encje osobistych ponadto wie kiedy zwrdci¢ sie do innych K02 C C
spoteczn| |specjalistéow a takze dziata w sposéb
e przedsiebiorczy.




Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec |Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

dr Btaszczyszyn Monika

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 25
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr Borzucka Dorota
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci




Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Trzeci

Nazwa przedmiotu

Biochemia zywienia

Subject Title

Biochemistry of nutrition

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy | polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zal'gizg'ee na

Kod przedmiotu

B.9

Przedmiot powigzany
z badaniami
naukowymi/

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

1 Wiedza z zakresu biologii na poziomie szkoty
Wiedza Sredniej.
Oczekiwania 2
wstepne w . , 1 |Umiejetnosc¢ korzystania z literatury przedmiotu.
Sakresie Umiejetnosci >
przedmiotu Zrozumienie potrzeby ciagtego uczenia sie |
Kompetencje 1 11€NIE€ potrzeby clagreg eniasiel
pogtebiania swojej wiedzy oraz umiejetnosci.
spoteczne >

Cele przedmiotu: Poznanie proceséw biochemicznych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu student zdobywa wiedze dotyczaca budowy, roli i funkcji wybranych zwigzkdéw
organicznych (biatka, cukry, ttuszcze). Zapoznaje sie z wybranymi przemianami
metabolicznymi zachodzgcymi w organizmie cztowieka i czynnikami wptywajacymi na
regulacje tych procesoéw.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
sie SIE
1 Student zna procesy biochemiczne zachodzace w Di)Z K1_ W CPR
zywych komérkach. W02
Student ma wiedze dotyczacg budowy DNA i RNA DijZ K1
Wiedza 2 |oraz procesow.repllkaql, transkrypcji i translacji oraz Wo3 - W CPR
genomu cztowieka.
Student ma wiedze dotyczgcg metabolizmu i DijZ K1
3 |przemian biochemicznych oraz energetycznych Woa - W CPR
zachodzacych w zywym organizmie.
- Student sprawnie postuguje sie terminologig Di)Z K1_
Um/ue_;et 1 stosowang w biochemii. Uo6 W CPR
nosci
2
Kompet 1 Student ma swiadomos¢ odpowiedzialnosci za prace |DiJZ_K1_ W PR
encje wiasng K04
spoteczn
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr Pasek Matgorzata
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20




Przygotowanie sprawozdania/referatu/

projektu/prezentacji 0
Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Chemia ogdlna i nieorganiczna

Subject Title General and inorganic chemistry
Liczba punktéw ECTS 5 Typ przedmiotu P
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.2 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Wiedza z zakresu chemii na poziomie szkoty
Wiedza Sredniej.
2
Oviiteekévr\::r\]/\lla 1 Umiejetnos¢ wykonywania prostych obliczen
sakresie Umiejetnosci matematycznych.
przedmiotu 2
, Zrozumienie potrzeby ciggtego uczenia sie i
Kompetencje 1 pogtebiania swojej wiedzy oraz umiejetnosci.
spoteczne >




Cele przedmiotu: Zapoznanie Studentéw z podstawowymi reakcjami i zjawiskami
chemicznymi oraz z wtasciwosciami wybranych zwigzkéw nieorganicznych. Nabycie przez

studentéw umiejetnosci wykonywania obliczen chemicznych i analizy wynikéw doswiadczen
laboratoryjnych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu chemii ogélnej i nieorganicznej. Student
nabywa wiedze o podstawowych prawach i zjawiskach chemicznych, o budowie materii i
oddziatywaniach wystepujgcych w zwigzkach chemicznych oraz o wtasciwosSciach
fizykochemicznych zwigzkoéw nieorganicznych. Ponadto student zdobywa umiejetnosc

postugiwania sie podstawowg symbolika i terminologig chemiczng. Uzyskuje réwniez

umiejetnos¢ wykonywania prostych obliczen chemicznych oraz wykonywania podstawowych
oznaczen zwigzkéw chemicznych metodami laboratoryjnymi.

Odniesie F
: ormy
nie do .
ki K Formy |weryfika
Efekt ia sie dla przedmiotu - po zakor K CTUPKO realizac)|  ji
y uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wveh |redlizaci| cji
studiow YA (W, C, | efektow
efektéw :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Student zna metody oceny i kontroli jakosci wynikéw
1 pomiardw laboratoryjnych stosowanych w w DiJZ K1_ WCL |ADEH
Wiedza procesie produkcji zywnosci i zwigzanych z kontrolg | W23
jej jakosci.
2
Student posiada umiejetnos¢ przeprowadzenia :
1 ([doswiadczen chemicznych, obliczenia i interpretacji DIJS(_)gl_ CL D FRH P
wynikéw.
Umiejet 7 Student potrafi zaplanowac i wykonac oznaczenia  |DiJZ K1 _ cL DFHP
NoSCi chemiczne wybranych substancji nieorganicznych. uo9 R
Student potrgﬁ wykonac analizy !aborgtoryjne z DijZ K1 DEHP
3 |wykorzystaniem aparatury chemicznej stosowanej w ulo L R
analizie zywnosci.
K Student ma swiadomos¢ znaczenia bezpiecznej DIjZ K1
O”?F’et 1 |pracy w laboratorium zgodnie z obowigzujgcymi ~ - L PR
encje : - KO1
spoteczn przepisami.
Student ma kompetencje do pracy samodzielnej i Di)Z K1_
e 2 . : . L PR
kreatywnego rozwigzywania problemow. K04

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 10

Cwiczenia 10

Laboratorium 10 dr Pasek Matgorzata
Projekt 0

Seminarium 0

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 35
Przygotowanie sprawozdania/referatu/

projektu/prezentacji 30
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 28
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 125
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studidw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢

Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiow Drugi

Nazwa przedmiotu Chemia organiczna i zywnosci
Subject Title Organic and food chemistry

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A7 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

1 Wiedza z zakresu chemii organicznej na poziomie

Wiedza szkoty sredniej.

Oczekiwania 2

wstepne w 1 Umiejetnos¢ zapisywania i bilansowania rownan

zakresie  |Umiejetnosci reakcji.

przedmiotu 2
Kompetencje 1 |Rozumienie potrzeby ciggtego doksztatcania sie.
spoteczne 2

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z podstawowgq wiedzg z zakresu chemii
organicznej - nomenklatura,charakterystyka, wtasciwosci i reakcje weglowodordw oraz
jedno- i dwufunkcyjnych pochodnych weglowodoréw.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu chemii organicznej. Student zdobywa
wiedze dotyczacg poszczegdlnych grup zwigzkéw organicznych, ich nazewnictwa, metod
otrzymywania i wtasciwosci fizykochemicznych. Ponadto przyswaja wiedze i umiejetnos¢
wydzielania i oznaczania wybranych zwigzkéw organicznych.




Odniesie

nie do Formy
ki Formy |weryfika
o , . ierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Student ma zaawansowang wiedze dotyczaca DijZ K1
1 (wtasciwosci fizyko-chemicznych réznych grup woa - W AF
Wiedza zwigzkdéw organicznych.
7 Student ma wiedze dotyczacg mikro i Di)Z K1_ L FH
makroskfadnikéw oraz ich wasciwosci. W06
1 Student zna metody ekstrakcji i izolacji zwigzkdw Di)Z K1_ L CHPR
organicznych wystepujgcych w zywnosci. uo8
Student potrafi wykona¢ oznaczenia zawartosci DijZ K1
2 [zwigzkdéw antyodzywczych wystepujgcych w T L CHPR
. zywnosci i wptywajgcych na ich jakosc.
Umiejet A — .
nodci Student potrafi przeprowadzi¢ destylacje z parg DijZ K1
3 |wodng do izolacji olejkéw eterycznych z prébek uo9 ~ L CHPR
owocow / zidt.
Student potrafi wykorzysta¢ aparature chemiczng do DijZ K1
4 lwykonania oznaczen substancji aktywnych ulo - L CHPR
wystepujacych w zywnosci.
Student ma swiadomos¢ znaczenia bezpiecznej :
Kompet |1 |pracy w laboratorium, zgodnie z obowigzujacymi D'Jgﬁfl— L PR
sng{rgczn przepisami.
ep 5 Student posiada umiejetnos¢ pracy indywidualnej i |DiJZ K1 _ L PR
kreatywnego rozwigzywania problemoéw. K04

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10 dr Pasek Matgorzata
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

20




Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie spra.\yvozdania/referatu/ 15
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
dr inz. Bitos tukasz dr Grzywacz Zaneta
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis) (pieczec/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu
Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiow Czwarty
Nazwa przedmiotu Choroby zakazne i pasozytnicze
Subject Title Infectious and parasitic diseases
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.19 naukowymi/ N
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




1 |Zna podstawy anatomii i fizjologii cztowieka.
Wiedza 5 Posmda podstawgwe informacje o mikroorganizmach i
. . czynnikach zakaznych.
Oczekiwania 3 |Posiada podstawowe informacje o pasozytach.
wstepne w P— . . .
sakresie N N 1 Olpllsu1e' budowe anatomlczna I mechanizmy
orzedmiotu Umiejetnosci _ fizjologiczne cztowieka.
Kompetencje 1 |Rozumie potrzebe poszerzania wtasnej wiedzy.
spoteczne 2

Cele przedmiotu:

Przekazanie aktualnej wiedzy z zakresu wybranych chordb zakaznych i

pasozytniczych, z uwzglednieniem epidemiologii oraz diagnostyki i metod profilaktyki.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: Tresci
programowe przedmiotu obejmujg pojecia mikrobiologii i parazytologii oraz epidemiologii,
diagnostyki, terapii, objawdw klinicznych i profilaktyki wybranych choréb zakaznych i
pasozytniczych.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
— , , kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj cji
7 wych |, .
studiow . | 1(W, C, |efektoéw
efektow .
._ | L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
1 (Zna podstawowe choroby zakazne D'JV%BI;L WS AC
Wiedza DilZ K1
2 |Zna podstawowe choroby pasozytnicze IJ\N67 - WS AC
Potrafi przedstawic¢ objawy, mozliwosci DijZ K1
Umnie: 1 [diagnostyczne i profilaktyke wybranych choréb uo3 S CG
ng;'ce?et zakaznych i pasozytniczych.
5 Postuguje sie poprawng terminologig z zakresu Di)Z K1 _ S CG
choréb zakaznych i pasozytniczych. U06
K Ma swiadomos¢ ograniczeh w zakresie znajomosci
ompet choréb zakaznych i pasozytniczych oraz DiJZ K1 ACGP
encje 1 . = s L . ~ - WS
| koniecznosci konsultowania sie ze specjalistami i K02 R
SPOTECZN| akspertami.
© 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




dr hab. Majorczyk Edyta

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 5
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 23
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

mgr Stefaniak Wojciech
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu

(piecze¢/podpis) (pieczec/podpis)
Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu
Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studidw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiow Drugi
Nazwa przedmiotu Dietetyka ogélna
Subject Title General dietetics
Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin




Kod przedmiotu

z badaniami
naukowymi/
prakt. przygot.

B.6

Przedmiot powigzany

zawodowym (T/N)

Zna podstawowe zasady odzywiania, prace uktadu
1 [pokarmowego oraz wtasciwosci i funkcje makro- i

Wiedza mikrosktadnikéw diety.
Oczekiwania 2
wstepne w 1 Potrafi oceni¢ przydatnos¢ poszczegdlnych sktadnikéw
zakresie  [Umiejetnosci odzywczych w diecie.
przedmiotu 2
. Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i podnoszenie
Kompetencje 1 swoich kompetencji.
spoteczne

2

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z klasyfikacjg i charakterystyka diet ogdinych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza na temat sposobu zywienia i stanu odzywienia
populacji polskiej. Student w ramach modutu nabywa wiedze dotyczaca klasyfikacji diet
0goélnych stosowanych w zywieniu ludzi z ich charakterystyka, zastosowaniem, wytycznymi
w zakresie przygotowania potraw, doboru produktéw oraz produktami wskazanymi i
przeciwskazanymi.

Odniesie

nie do Formy
ki Formy |weryfika
. . . ierunko 7 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj qji
. wych |, .
studiéw . |1 (W,C, |efektow
efektéw :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze z zakresu charakterystyki diet DijZ K1
1 {ogdinych stosowanych w zywieniu indywidulanym i Wos ~ W AP
zbiorowym.
: Zna wptyw poszczegdlnych sktadnikéw diety na :
Wiedza 2 |organizm cztowieka w tym produkty, ktore nie sg DZ_K1_ W AP
: W06
zalecane w danych typach diet.
3 Zna zasady przygotowania potraw w danych typach [DiJZ K1 _ W AP
diet i dobdr sktadnikéw diety. W09
.. Potrafi wykorzystac¢ wiedze z zakresu zasad diet Di)Z K1_
Umiejet |1 0gdlnych. uo2 W AP
nosci
2
K Jest odpowiedzialny i rozumie ze jego postepowanie
Ompet 1 moze mie¢ wptyw na bezpieczehstwo wiasne a Di)Z K1_ W p
encie szczegdlInie 0séb, ktére wymagaijg konsultacji K11
SPOTECZN| | djetetyczne;.
© 2

|Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (]<oordynator) przedmiotu

Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 20

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 dr hab. inz. Matuszek Dominika

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 78
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 100
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny




Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiéw Studia niestacjonarne
Semestr studidw Czwarty
Nazwa przedmiotu Higiena, toksykologia i bezpieczehstwo zywnosci
Subject Title Food hygiene, toxicology and safety
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg: na

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.18 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Student posiada wiedze zwigzang z strukturg,
stezeniem, funkcjami (w tym skutkami niedoboru oraz
Wiedza nadmiaru) i przemianami substancji chemicznych w
organizmach.

Oczekiwania 2
wstepne w Posiada umiejetnos¢ interpretacji wynikéw analiz w
zakresie 1 |poréwnaniu ze standardami oraz identyfikacji

Umiejetnosci

przedmiotu substancji i oznaczania ich zawartosci.

Posiada wiedze o srodowisku naturalnym w aspekcie

Kompetencje L ltrofizmu organizmow.

spoteczne
p V4 >

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z zagrozeniami zwigzanymi z substancjami
potencjalnie szkodliwymi ( zanieczyszczenia chemiczne w zywnosci, substancje
antyodzywcze i dodatkowe) wystepujacymi przy produkcji i przetwarzaniu produktow
spozywczych. Poznanie metod, sposobdw zapobiegania skazeh zywnosci i wykrywania
niebezpiecznych substancji w zywnosci.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dot. zagadnien zwigzanych z higieng i zagrozeniami
substancjami potencjalnie szkodliwymi ( zanieczyszczenia chemiczne w zywnosci, substancje
antyodzywcze i dodatkowe) wystepujacymi przy produkcji i przetwarzaniu produktow
spozywczych. W trakcie modutu student nabywa umiejetnosci wykorzystywania metod,
sposobOw zapobiegania skazen zywnosci i wykrywania niebezpiecznych substancji poprzez
dokonywanie analiz zywnosci z zakresu toksykologii, majacych na celu kontrole jakosci i
bezpieczenstwa.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce
wiedze z zakresu toksykologii i higieny, niezbedng [DiJZ K1 _ W cp
do rozumienia zjawisk i proceséw zachodzacych w Wo4
organizmie cztowieka i przetwdrstwie zywnosci.
Wiedza Zna ;asad}/ identyfikowania zagrozen, DijZ K1
bezpieczenstwa przemystowego i higieny pracy w Wi7 - W CP
zakresie produkcji zywnosci i dietetyki.
Zna metody, sposoby zapobiegania skazen zywnosci DijZ K1
i wykrywania niebezpiecznych substancji w Wi7 - W CP
ZYyWnosci.
Potrafi dokonywac analiz zywnosci z zakresu DijZ K1
Umniei toksykologii majacych na celu kontrole jakosci i U9 L HIP
ngg'ceijet bezpieczehstwa zywnosci.
Potrafi wykorzystywac i obstugiwac aparature i DiJZ K1_ L H1P
sprzet do wybranych badan toksykologicznych. u1o0
Rozumie wage przestrzegania zasad higieny pracy. D'J§67Kl— L HIP
Kompet Bierze odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne DijZ K1
encje ponadto wyznaczone zadania realizuje z ki1 | L HIP
spoteczn| |zachowaniem bezpieczehstwa wtasnego i otoczenia.
€ Ma Swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j | DijZ K1
etycznej odpowiedzialnosci za nadzér nad jakoscig i K01 ~ L HIP
bezpieczehstwem zywnosci.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20

Cwiczenia 0

Laboratorium 10 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 10
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Semestr studiow Drugi
Nazwa przedmiotu Jezyk obcy
Subject Title Foreign language
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.6 naukowymi/ N




Posiada wiedze leksykalng i gramatyczng na poziomie
1 (B1 okreslonym przez Europejski System Opisu

Wiedza Ksztatcenia Jezykowego z zakresu jezyka obcego.
Oczekiwania 2
wstepne w Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym w sposéb
zakresje Umiejetnoéci 1 komuni'ka"cywny na pqziomie Bl okres’lonym przez
przedmiotu Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego.
2
Kompetencje 1 [Potrafi wspotdziatac w grupie, przyjmujac rézne role.
spoteczne 2 |Rozumie potrzebe samoksztatcenia.

Cele przedmiotu: Nabycie przez studenta umiejetnosci jezykowych w zakresie dziedzin
nauki i dyscyplin naukowych, wtasciwych dla studiowanego kierunku studiéw, zgodne z
wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca uniwersalnego stownictwa Srodowiska
pracy (na przyktad: prowadzenie spotkan, zawieranie uméw, negocjacje i rozmowy z
partnerami i klientami, wygtaszanie prezentacji, rozwigzywanie problemdéw i konfliktow,
pisanie zyciorysu). Student rozwija cztery podstawowe sprawnosci jezykowe - stuchanie,
moéwienie, czytanie i pisanie oraz nabywa umiejetnosci poszukiwania, wykorzystania i
selekcjonowania informacji z ré6znych zrédet, pogtebia i poszerza znajomos¢ zagadnien
gramatycznych wymaganych na poziomie B2 wg ESOK].




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o . . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiéw . | i (W, C, |efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna i rozumie teorie i terminologie z zakresu jezyka
obcego umozliwiajgcg postugiwanie sie jezykiem
obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Di)Z K1_ L CFENO
Wiedza Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Zna polskq i W24 PR
angielska terminologie zwigzang z Dietetykq i
jakoscig zywnosci.
Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania
wystapien ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym |DiJZ K1 _ L CFNO
dotyczacych zagadnien szczegdtowych studiowane;j Uls PR
liny.
Umiejet dyscyp Y —— , ——
nosci Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie
B2 Europejskiego System Opisu Ksztatcenia ,
; . . : : DijZ K1 CFNO
Jezykowego. Posiada umiejetnosci komunikowania S L
. AT : . . u20 PR
sie przy uzyciu roznych technik w srodowisku
zawodowym w obszarze dietetyki i jakosci zywnosci.
Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i
podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz DijZ K1
K osobistych ponadto wie, kiedy zwrdci¢ sie do innych K02 ~ L P
O"Fpet specjalistéw, a takze dziata w sposdb
encje przedsiebiorczy.
spoteczn ; PP —
e Jest gotdw do wspdtdziatania i pracy w zespole
przyjmujac w nim rézne funkcje, potrafigc krytycznie|DiJZ K1 _ L p
oceni¢ wiasne i cudze dziatania w pracy zespotu K05
takze przyjmujgc w nim rézne obowigzki.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20 mqgr Rydzak Danuta
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 16
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 6
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 18
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr Swierczewska Beata
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Semestr studiow Trzeci
Nazwa przedmiotu Jezyk obcy
Subject Title Foreign language
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.10 naukowymi/ N




Posiada wiedze leksykalng i gramatyczng na poziomie
1 (B1 okreslonym przez Europejski System Opisu

Wiedza Ksztatcenia Jezykowego z zakresu jezyka obcego.
Oczekiwania 2
wstepne w Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym w sposéb
zakresje Umiejetnoéci 1 komuni'ka"cywny na pqziomie Bl okres’lonym przez
przedmiotu Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego.
2
Kompetencje 1 [Potrafi wspotdziatac w grupie, przyjmujac rézne role.
spoteczne 2 |Rozumie potrzebe samoksztatcenia.

Cele przedmiotu: Nabycie przez studenta umiejetnosci jezykowych w zakresie dziedzin
nauki i dyscyplin naukowych, wtasciwych dla studiowanego kierunku studiéw, zgodne z
wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca uniwersalnego stownictwa Srodowiska
pracy (na przyktad: prowadzenie spotkan, zawieranie uméw, negocjacje i rozmowy z
partnerami i klientami, wygtaszanie prezentacji, rozwigzywanie problemdéw i konfliktow,
pisanie zyciorysu). Student rozwija cztery podstawowe sprawnosci jezykowe - stuchanie,
moéwienie, czytanie i pisanie oraz nabywa umiejetnosci poszukiwania, wykorzystania i
selekcjonowania informacji z ré6znych zrédet, pogtebia i poszerza znajomos¢ zagadnien
gramatycznych wymaganych na poziomie B2 wg ESOK].




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o . . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiéw . | i (W, C, |efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna i rozumie teorie i terminologie z zakresu jezyka
obcego umozliwiajgcg postugiwanie sie jezykiem
obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Di)Z K1_ L CFENO
Wiedza Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Zna polskq i W24 PR
angielska terminologie zwigzang z Dietetykq i
jakoscig zywnosci.
Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania
wystapien ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym |DiJZ K1 _ L CFNO
dotyczacych zagadnien szczegdtowych studiowane;j Uls PR
liny.
Umiejet dyscyp Y —— , ——
nosci Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie
B2 Europejskiego System Opisu Ksztatcenia ,
; . . : : DijZ K1 CFNO
Jezykowego. Posiada umiejetnosci komunikowania S L
. AT : . . u20 PR
sie przy uzyciu roznych technik w srodowisku
zawodowym w obszarze dietetyki i jakosci zywnosci.
Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i
podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz DijZ K1
K osobistych ponadto wie, kiedy zwrdci¢ sie do innych K02 ~ L P
O"Fpet specjalistéw, a takze dziata w sposdb
encje przedsiebiorczy.
spoteczn ; PP —
e Jest gotdw do wspdtdziatania i pracy w zespole
przyjmujac w nim rézne funkcje, potrafigc krytycznie|DiJZ K1 _ L p
oceni¢ wiasne i cudze dziatania w pracy zespotu K05
takze przyjmujgc w nim rézne obowigzki.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20 mqgr Rydzak Danuta
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 16
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 6
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 18
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr Swierczewska Beata
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Semestr studiow Czwarty
Nazwa przedmiotu Jezyk obcy
Subject Title Foreign language
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu All naukowymi/ N




Posiada wiedze leksykalng i gramatyczng na poziomie
1 (B1 okreslonym przez Europejski System Opisu

Wiedza Ksztatcenia Jezykowego z zakresu jezyka obcego.
Oczekiwania 2
wstepne w Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym w sposéb
zakresie Umieietnodci 1 [komunikatywny na poziomie B1 okreSlonym przez
przedmiotu MIgJ&tnosc Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego.
2
Kompetencje 1 [Potrafi wspotdziatac w grupie, przyjmujac rézne role.
spoteczne 2 |Rozumie potrzebe samoksztatcenia.

Cele przedmiotu: Nabycie przez studenta umiejetnosci jezykowych w zakresie dziedzin
nauki i dyscyplin naukowych, wtasciwych dla studiowanego kierunku studiéw, zgodne z
wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca uniwersalnego stownictwa Srodowiska
pracy (na przyktad: prowadzenie spotkan, zawieranie uméw, negocjacje i rozmowy z
partnerami i klientami, wygtaszanie prezentacji, rozwigzywanie problemdéw i konfliktow,
pisanie zyciorysu). Student rozwija cztery podstawowe sprawnosci jezykowe - stuchanie,
moéwienie, czytanie i pisanie oraz nabywa umiejetnosci poszukiwania, wykorzystania i
selekcjonowania informacji z ré6znych zrédet, pogtebia i poszerza znajomos¢ zagadnien
gramatycznych wymaganych na poziomie B2 wg ESOK].




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o . . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiéw . | i (W, C, |efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna i rozumie teorie i terminologie z zakresu jezyka
obcego umozliwiajgcg postugiwanie sie jezykiem
obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Di)Z K1_ L CFENO
Wiedza Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Zna polskq i W24 PR
angielska terminologie zwigzang z Dietetykq i
jakoscig zywnosci.
Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania
wystapien ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym |DiJZ K1 _ L CFNO
dotyczacych zagadnien szczegdtowych studiowane;j Uls PR
liny.
Umiejet dyscyp Y —— , ——
nosci Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie
B2 Europejskiego System Opisu Ksztatcenia ,
; . . : : DijZ K1 CFNO
Jezykowego. Posiada umiejetnosci komunikowania S L
. AT : . . u20 PR
sie przy uzyciu roznych technik w srodowisku
zawodowym w obszarze dietetyki i jakosci zywnosci.
Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i
podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz DijZ K1
K osobistych ponadto wie, kiedy zwrdci¢ sie do innych K02 ~ L P
O"Fpet specjalistéw, a takze dziata w sposdb
encje przedsiebiorczy.
spoteczn ; PP —
e Jest gotdw do wspdtdziatania i pracy w zespole
przyjmujac w nim rézne funkcje, potrafigc krytycznie|DiJZ K1 _ L p
oceni¢ wiasne i cudze dziatania w pracy zespotu K05
takze przyjmujgc w nim rézne obowigzki.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20 mqgr Rydzak Danuta
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 16
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 6
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 18
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr Swierczewska Beata
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Semestr studiow Pigty
Nazwa przedmiotu Jezyk obcy
Subject Title Foreign language
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.12 naukowymi/ N




Posiada wiedze leksykalng i gramatyczng na poziomie
1 (B1 okreslonym przez Europejski System Opisu

Wiedza Ksztatcenia Jezykowego z zakresu jezyka obcego.
Oczekiwania 2
wstepne w Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym w sposéb
zakresie Umieietnodci 1 [komunikatywny na poziomie B1 okreSlonym przez
przedmiotu MIgJ&tnosc Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego.
2
Kompetencje 1 [Potrafi wspotdziatac w grupie, przyjmujac rézne role.
spoteczne 2 |Rozumie potrzebe samoksztatcenia.

Cele przedmiotu: Nabycie przez studenta umiejetnosci jezykowych w zakresie dziedzin
nauki i dyscyplin naukowych, wtasciwych dla studiowanego kierunku studiéw, zgodne z
wymaganiami okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca uniwersalnego stownictwa Srodowiska
pracy (na przyktad: prowadzenie spotkan, zawieranie uméw, negocjacje i rozmowy z
partnerami i klientami, wygtaszanie prezentacji, rozwigzywanie problemdéw i konfliktow,
pisanie zyciorysu). Student rozwija cztery podstawowe sprawnosci jezykowe - stuchanie,
moéwienie, czytanie i pisanie oraz nabywa umiejetnosci poszukiwania, wykorzystania i
selekcjonowania informacji z ré6znych zrédet, pogtebia i poszerza znajomos¢ zagadnien
gramatycznych wymaganych na poziomie B2 wg ESOK].




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna i rozumie teorie i terminologie z zakresu jezyka
obcego umozliwiajgcg postugiwanie sie jezykiem
obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Di)Z K1_ L AFNO
Wiedza Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Zna polskq i W24 PR
angielska terminologie zwigzang z Dietetykq i
jakoscig zywnosci.
Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania
wystapien ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym |DiJZ K1 _ L AFNO
dotyczacych zagadnien szczegdtowych studiowane;j Uls PR
liny.
Umiejet dyscyp Y —— , ——
nosci Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie
B2 Europejskiego System Opisu Ksztatcenia ,
; . . : . DijZ K1 AFNO
Jezykowego. Posiada umiejetnosci komunikowania Sn T L
. AT : . . U20 PR
sie przy uzyciu roznych technik w srodowisku
zawodowym w obszarze dietetyki i jakosci zywnosci.
Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i
podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz DijZ K1
K osobistych ponadto wie, kiedy zwrdci¢ sie do innych K02 ~ L P
O"Fpet specjalistéw, a takze dziata w sposdb
encje przedsiebiorczy.
spoteczn ; PP —
e Jest gotdw do wspdtdziatania i pracy w zespole
przyjmujac w nim rézne funkcje, potrafigc krytycznie|DiJZ K1 _ L p
ocenic wtasne i cudze dziatania w pracy zespotu KO5
takze przyjmujac w nim rézne obowiazki.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20 mqgr Rydzak Danuta
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 16
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 6
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 16
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr Swierczewska Beata
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Trzeci

Nazwa przedmiotu

Kliniczny zarys choréb

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Subject Title Clinical outline of diseases
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.14 naukowymi/ N




Posiada wiedze nt. budowy organizmu cztowieka i
1 |jego poszczegdlnych narzaddw i zasad ich

Wiedza funkcjonowania.
Oczekiwania 2
Wzsz:ErpgseieW 1 Potrafi wyszukiwac informacje w literaturze i
. iej SCi rzygotowac opracowanie na zadany temat.
przedmiotu Umiejetnosci - przyg Y y
Kompetencje 1 [Rozumie potrzebe uczenia sie.
spoteczne 2

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z klinicznym zarysem choréb wewnetrznych ich
diagnostyka, etiologiag i 0ogélnymi zasadami leczenia.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza na temat wybranych choréb wewnetrznych organizmu
ludzkiego. Student w ramach modutu nabywa umiejetnosci w zakresie samodzielnego

przygotowania i przedstawienia zagadnien z zakresu etiologii, patogenezy, obrazu
klinicznego i diagnostyki oraz ogéinych zasad leczenia i zalecen dietetycznych w wybranych
chorobach wewnetrznych.

klinicznym.

Odniesie F
nie do ormy
: Formy |weryfika
. , , kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow atertow | | (W, C, |efektow
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
sie sie
Zna etiologie, patogeneze, obraz kliniczny i DijZ K1
1 [diagnostyke wybranych choréb uktadu Wo3 - WS |(ANOP
wewnetrznego cztowieka.
. Zna wybrane choroby wewnetrzne cztowieka oraz
Wiedza ich przyczyny zwigzane z nieprawidtowq dietg,
zaburzeniami metabolicznymi, ktére moga takze by¢|DijZ K1
2 o . - = WS |ANOP
wynikiem btednego postepowania Wo7
farmakologicznego czy powiktaniem po zabiegach
medycznych.
1 Potrafi wykorzystac zdobytg wiedze w pracy z Di)Z K1_ S NO P
Umieiet pacjentem klinicznym. uo3
nos’,cije Potrafi prawidtowo postugiwac sie wiedzg i DijZ K1
2 \nomenklaturg w zakresie zwigzanym z klinicznym U6 ~ WS |(ANOP
obrazem choréb wewnetrznych.
Ma swiadomos¢ wiasnych ograniczen i potrafi DijZ K1
Kompet |1 |prawidtowo postepowac z pacjentem takze w KO8 S NOP
encje poszukiwaniu opinii specjalistéw.
spoteczn| |Jest Swiadomy ze wtasne dziatania niosg za sobg DijZ K1
e 2 |[konsekwencje szczegdlnie w pracy z pacjentem K11 WS |ANOP

|Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne,

D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z

odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (J<oordynator) przedmiotu

Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 20

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 dr hab. inz. Matuszek Dominika

Projekt 0

Seminarium 10

Naktad pracy studenta

Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20

Cwiczenia 0
Laboratorium 0

Projekt 0

Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 58
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0

Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2

Dodatkowe godziny kontaktowe 0

taczny nakfad pracy studenta 90

Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny




Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiéw Studia niestacjonarne
Semestr studidw Sz4sty
Nazwa przedmiotu Marketing i organizacja pracy
Subject Title Marketing and work organization
Liczba punktéw ECTS 1 Typ przedmiotu K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg: na

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.26 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Posiada wiedze dotyczgcg prowadzenia dziatalnosci
1 |gospodarczej, rowniez w zakresie jej efektow
finansowych.

Wiedza , ——
Ma podstawowg wiedze potrzebng do rozumienia
2 |spotecznych, ekonomicznych, a takze etycznych
Oczekiwania uwarunkowan dziatalnosci firmy.
wstepne w 1 Potrafi wyszukiwac, analizowa¢, oceniac, selekcjonowac i
zakresie wykorzystywa¢ informacje pochodzace z réznych zrédet.

Umiejetnosci

przedmiotu Potrafi organizowa¢ i nadzorowa¢ oraz koordynowa¢

prace zespotowe.

Rozumie waznos¢ pozatechnicznych aspektéw i skutkéw
Kompetencje 1 |dziatalnosci z uwzglednieniem jej wptywu na
spoteczne podejmowane decyzje.

2

Cele przedmiotu: Przekazanie wiedzy i doswiadczenia w zarzadzania marketingiem w
przedsiebiorstwach branzy spozywczej w ujeciu holistycznym.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnien zwigzanych z szeroko pojetym
marketingiem, w tym kryteriéw segmentacji rynku, modeli reakcji klientéw oraz narzedzi
stosowanych w marketingu operacyjnym stosowanym w celu oddziatywania na decyzje
konsumentéw. Student w ramach modutu nabywa wiedze oraz umiejetnosci z zakresu
podstawowych narzedzi stosowanych w marketingu w celu oddziatywania na decyzje
konsumentéw. Nabywana wiedza oraz umiejetnosci pozwalajg na zastosowanie
holistycznego podejscia w marketingu oraz organizacji pracy dziatu marketingu na kazdym z
etapdw realizowanych funkcji zarzadzania.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Student rozumie idee marketingu i organizacji pracy
z uwzglednieniem koncepcji wspierajgcych Di)Z K1_ W C CEHIP
aktywizacje sprzedazy produktéw zywnosciowych na| W14 R
rynku.
Wiedza Student zna klasyczny podziat sfery instrumentalno- | ..
. . ) . . Di)Z K1 CEHIP
narzedziowej stosowanej w marketingu produktow W15 - W C R
ZYyWnosci.
Student zna style komunikowania oraz bariery w Di)Z_K1
) C : - C EHIPR
skutecznym komunikowaniu sie z otoczeniem. W10
Student potrafi w Sposéb wiasciwy wymienic DijZ K1 CEHIP
sktadowe strefy instrumentalno-narzedziowe] =n C
. Ul9 R
marketingu.
Umieiet Student potrafi zaproponowac rozwigzanie
noécije marketingowe dla przedsiebiorstw produkujgcych Di)Z K1_ C CEHIP
zywnos$¢ na podstawie dostepnych danych Ul6 R
rynkowych.
Potrafi wykorzystywac¢ zdobytg wiedze i Di)Z K1
) . . ~ - C EHIPR
wykorzystywac jg stosownie do sytuacji. uo3
Student rozumie znaczenie skutecznej komunikacji [DiJZ_K1
) , ~ - WC | PR
Kompet marketingowej na rynku. K02
encje Student ma swiadomos¢ potrzeby nieustannego
spoteczn| _ |samoksztatcenia dla stosowania skutecznych dziatan|DijZ_K1
o : : | WC | PR
e wspierajacych (poza)ekonomiczne efekty sprzedazy | KO3
produktéw zywnosciowych,

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekun (Ikoordynator) przedmiotu
Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 10

Laboratorium 0 dr hab. inz. Hys Katarzyna

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 5
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 7
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 3
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 30
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Drugi

Nazwa przedmiotu

Materiaty i opakowania w produkcji zywnosci

Subject Title

Materials and packaging in food production

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.4 naukowymi/ N

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




1 Wiedza z zakresu chemii na poziomie szkoty

Wiedza Srednie;j.

Oczekiwania 2

wstepne w Umieietnogci 1 [Umiejetnos¢ okreslenia cech materiatdw.

zakresie '€lgtnoscl 2

przedmiotu . Student ma poczucie odpowiedzialnosci za wtasna
Kompetencje 1 prace
spoteczne > '

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zaznajomienie studentéw z opakowaniami

stosowanymi w przemysle spozywczym oraz z materiatami, z ktérych sg wykonywane.
Przedstawienie podstawowych wtasciwosci materiatéw stosowanych w opakowalnictwie i
technologii stosowanych do formowania opakowan.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu student zdobywa wiedze dotyczacg rodzaju i funkcji opakowan stosowanych w
przemysle spozywczym, a takze rodzaju tworzyw i materiatéw, z ktérych sg produkowane.
Zdobywa umiejetnos¢ identyfikowania materiatéw opakowaniowych, okreslania ich
wtasciwosci, wad i zalet. W ramach kursu przekazywana jest réwniez wiedza dotyczaca
systeméw pakowania produktéw spozywczych oraz wptywu opakowan na Srodowisko

naturalne.
Odniesie F
nie do ormy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow atertow | | (W, C |efektow
.| L, P, S) |uczenia
uczenia .
sie S&
Student posiada wiedze dotyczgcg opakowan DijZ K1
Wied 1 [stosowanych w przemysle spozywczym oraz W21 - W CPR
\edza materiatéw, z ktérych sg one wytwarzane.
2
Student potrafi identyfikowa¢ materiaty DijZ K1
Umiejet |1 |wykorzystywane do produkcji opakowan U2 - W CPR
nodci przeznaczonych do zywnosci.
2
Kompet Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i DijZ K1
encje 1 [podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz K02 w CPR
spoteczn| |osobistych
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow




Forma zaje¢ |Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

dr Pasek Matgorzata

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 40
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow Studia niestacjonarne

Semestr studiow Drugi

Nazwa przedmiotu

Mikrobiologia ogdlna i Zzywnosci




Subject Title General and food microbiology

Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu P
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.9 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Ma podstawowg wiedze z zakresu biologii i
Wiedza mikrobiologii
Oczekiwania 2
wstepne w . , . 1 [Umiejetnos¢ pozyskiwania informacji z literatury
Sakresie Umiejetnosci >
przedmiotu < , 1 |Rozumie potrzebe doksztatcania sig i podnoszenia
ompetencje kompetencji zawodowych
spoteczne >

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z mikrobiologia organizméw zywych oraz zywnosci
w celu doboru i umiejetnosci zastosowania wtasciwej diety. Wskazanie na zagrozenia
mikrobiologiczne w diecie i zywnosci. Przygotowanie studentéw do oceny mikrobiologicznej
Zywnosci, poprzez obserwacje i badania laboratoryjne.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnienh z zakresu mikrobiologii ogélnej i
zywnosci, ulepszenh genetycznych drobnoustrojéw oraz ich wykorzystania w procesach
biotechnologicznych. Student nabywa umiejetnosci analityczne w zakresie identyfikacji
mikroorganizmdw i ich hodowli oraz obstugi aparatury i sprzetu do badan laboratoryjnych.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna i rozumie mikrobiologie ciata cztowieka oraz Di)Z K1_
) - WL AGI]
Zywnosci. W04
Potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze z zakresu DijZ K1
drobnoustrojéw chorobotwdrczych w zywnosci, Woa - WL AGI]
takich jak toksyny bakteryjne i mykotoksyny.
Wiedza Zpa, rozumie | potrafi wylforzlystalc' W praktyqe
wiedze dotyczacg mikrobilogii ogolnej, a takze
specjalistycznej dotyczacej drobnoustrojéow DijZ K1
biorgcych udziat w procesach biotechnologicznych, Woa WL AGI]J
wptywu czynnikow srodowiskowych na wegetacje i
przezywalnos¢ drobnoustrojéw, a takze majgcych
wptyw na psucie zZywnosci.
Posiada umiejetnosci w zakresie pomiaréw i DijZ K1
obserwacji, a takze identyfikacji mikroorganizmow, - L l]
. . uo8
hodowli wybranych szczepow.
Potrafi przeprowadzi¢ analize zywnosci pod katem
zanieczyszczenia mikrobiologicznego, a takze Di)Z K1_ L ]
wskaza¢ na pozytywng role bakterii w produkgcji uo9
ZYyWnosci.
Umniei Potrafi wykorzystywac i obstugiwac aparature i DiJZ K1_ L ¥
ng;'ceijet sprzet do badan laboratoryjnych. U10
Uzyskane wyniki potrafi opisa¢ i poddac analizie w
stopniu pozwalajgcym na kontrole proceséw Di)Z K1_
: o L, L l]
zwigzanych z zapewnieniem odpowiedniej jakoSci uos8
Zywnosci.
Potrafi zastosowac techniki mikroskopowania, a DiJZ_K1_ L ]
takze przygotowac preparaty mikrobiologiczne. Ul0
Potrafi wykorzysta¢ metody barwienia w ocenie Di)Z K1_ L ]
mikrobiologicznej zywnosci. u1o0




Ma swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej |
1 etycznej odpowiedzialnosci za bezpieczne Di)Z K1 _ WL Al
uzytkowanie sprzetu technicznego oraz odpowiednio| KO1
przygotowane preparaty mikrobiologiczne do badan.
Jest gotéw do identyfikowania problemoéw
Kompet zwigzanych z wystepowaniem zanieczyszczen DijZ K1
encje 2 [zywnosci, a takze jest Swiadomy istoty stosowane; KO3 ~ WL AGl]J
spoteczn| |diety i jej wptywu na mikrobiologie organizmow oraz
e zwigzanych z tym konsekwencji zdrowotnych u ludzi.
Ma Swiadomos¢ wystepowania naturalnej mikroflory |DijZ K1
3 o : == WL Al)
bakteryjnej organizmu. KO1
Jest Swiadomy istoty stosowanej diety i jej wptywu DijZ K1
4 \na mikrobiologie organizméw oraz zwigzanych z tym ~— - WL AGI]
. ) KO3
konsekwencji zdrowotnych u ludzi.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z

odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze

sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Opiekun (koordynator) przedmiotu

Forma zajec¢ |Liczba godzin zaje¢ w semestrze| (tytul/stopien naukowy/ tytut zawodowy,

imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10 mgqr Jasniewicz Justyna
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta
Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 10
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 28
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 100
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30




* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony Dziekan Wydziatu

(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta

(pieczeé/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Szdsty

Nazwa przedmiotu

Nowe trendy w dietetyce

Subject Title New trends in dietetics
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgiz?]lee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.27 naukowymi/ N
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Podstawowe wiadomosci z zakresu dietetyki, a takze
Wiedza technologii zywnosci
2
Oczekiwania Potrafi ocenic istniejgce procesy jednostkowe
wstepne w . . 1 |wzgledem odzywiania, a takze zaproponowac proste
zakresie Umiejetnosci rozwigzania alternatywne
przedmiotu 2
, Umiejetno$¢ pracy w grupie. Swiadomos¢ i cheé
Kompetencje 1 | ciagtego doskonalenia | weryfikacji posiadane;j wiedzy.
spoteczne >

Cele przedmiotu:
nowymi sposobami odzywiania

Przygotowanie studentéw do praktycznego korzystania z wiedzy nad

odzywiania.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zasad zdrowego odzywiania przy zastosowaniu
diet r6znego typu. Student w ramach modutu nabywa wiedze dotyczaca znaczenia czynnikéw
takich jak suplementacja, nawadnianie organizmu, a takze rola antyoksydantéw w zdrowej diecie.
Nabywana wiedza pozwala na zrozumienie przez studentow znaczenia dietoterapii w zaburzeniach




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie SIE
Posiada zaawansowang wiedze z zakresu réznych DijZ K1
Wied 1 [sposobdéw zywienia cztowieka uzaleznionych od Wiz ~ WS CNO
I€dza | Inotrzeb organizmu.
2
1 Potrafi zaprogramowac diete dla poszczegdlnych Di)Z K1_ S NO
potrzeb organizmu oraz stanu fizjologicznego. u02
Potrafi oceni¢ i zaproponowac alternatywne DijZ K1
Umiejet | 2 [rozwigzania przy pozyskiwaniu weglowodandw, U3 - S NO
NoSCi tluszczédw oraz biatek w produkcji zywnosci.
Potrafi dostosowac alternatywne i dodatkowe :
ROAANE . : . |DiJZ K1
3 |metody odzywiania organizmu w postaci preparatdéw U2 - S NO
witaminowo-mineralnych.
Kompet Absolwent potrafi dostosowaé poszczegdlny rodzaj DIjZ K1
encje 1 |diety i terapii wzgledem potrzeb zdrowego i KO4 WS CNO
spoteczn| |zaburzonego organizmu.
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z

odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze

sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja akty

wnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekup (,koordynator) przedmiotu

Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 20

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 dr hab. inz. Hnydiuk-Stefan Anna

Projekt 0

Seminarium 10

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10




Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 15
projektu/prezentac;i

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Pierwsza pomoc przedmedyczna

Subject Title

Premedical first aid

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu P
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgiz?]lee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.4 naukowymi/ T




Ma podstawowg wiedze z zakresu biologii i anatomii

1 cztowieka.
Wiedza 5 Zna p_odstawowe czynnosci ratujgce zdrowie i zycie
cztowieka.
. . 3 Ma podstawowg wiedze dotyczacg bezpieczenstwa
Oczekiwania wtasnego oraz 0séb poszkodowanych.
W;z:le(rp:seiew 1 [Potrafi oceni¢ stan zagrozenia zycia
przedmiotu Umiejetnosci , |Potrafi wezwac stuzby ratunkowe oraz zabezpieczy¢

miejsce zdarzenia.

1 [Jest gotdéw do wykazania postaw empatycznych.

Kompetencje

spoteczne przedmedycznej.

Rozumie potrzebe udzielania pierwszej pomocy

3 |Zna podstawowe przepisy BHP.

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z zasadami i czynnos$ciami niesienia pomocy
przedmedycznej w sytuacjach ratujgcych zdrowie i zycie cztowieka.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza na temat: bezpieczenstwa i zasad udzielania pierwsze;j
pomocy przedmedycznej, opatrywania ztaman oraz ran. Natomiast aspekt praktyczny tresci
przedmiotu, obejmuje ksztatcenie i doskonalenie umiejetnosci prowadzenie RKO, uzywania
AED, zabezpieczanie miejsca zdarzenia, segregacji 0séb poszkodowanych.

Odniesie
: Formy
nie do -
ki Formy |weryfika
. , , ierunko o .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj cji
7 wych | .
studiow . |1 (W, C, |efektdéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
1 Zna zasady udzielania pierwszej pomocy Di)Z K1_ WL DEFI]
Wiedza przedmedycznej. W1l N O
2
. Potrafi zidentyfikowac problem i udzieli¢ pierwszej |DiJZ K1 _ DEFN
Urrye;et 1 pomocy przedmedycznej. ui7 Wi OPR
NOSCi
2
Jest gotédw do wspédtdziatania i pracy w zespole :
Kompet | 1 |5 7vimujac w nim rézne funkcje, podczas dziataf D|J|§65Kl_ WL [N) (E)I;IF{
gngigczn ratowniczych.
ep 7 Bierze odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne i potrafi|DijZ K1 _ WL DEFI]
wtasciwie organizowad dziatania ratownicze. K11 NOPR

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw




Forma zaje¢ | Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0

dr Wieloch Marcin

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr Borzucka Dorota
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnosc

Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiow Trzeci

Nazwa przedmiotu Podstawy biotechnologii zywnosci




Subject Title Fundamentals of food biotechnology

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.11 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Ma podstawowg wiedze z zakresu biologii i

Rozumie potrzebe doksztatcania sie, podnoszenia
Kompetencje spoteczne| =~ |kompetencji

Wiedza 1 mikrobiologii.
Oczekiwania ?
wstepne w . L 1 |Pozyskuje informacje z literatury
sakresie Umiejetnosci 5
przedmiotu
1

2

Cele przedmiotu: 1. Zrozumienie podstawowych proceséw biotechnologicznych
stosowanych w przemysle spozywczym. 2. Zapoznanie z réoznorodnymi metodami
biotechnologicznymi wykorzystywanymi w produkcji zywnosci, takimi jak fermentacja,
enzymatyczne przetwarzanie, czy rekombinacja genetyczna. 3. Poznanie mikroorganizmdéw
uzytecznych w produkcji zywnosci oraz ich roli w procesach biotechnologicznych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu podstawowych koncepcji biotechnologii
zywnosciowej, takich jak fermentacja, enzymatyczne przetwarzanie, inzynieria genetyczna
oraz wykorzystanie mikroorganizméw w produkcji zywnosci. Student nabywa wiedze i
umiejetnosci z zakresu wyszukiwania informacji, krytycznego myslenia oraz prezentacji
wynikoéw eksperymentéw z wykorzystaniem technik biotechnologicznych




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna procesy fizykochemiczne zachodzace podczas |DiJZ K1 _
1 - ) WC Al)
tlenowego namnazania drobnoustrojow W02
. Ma wiedze jak wykorzysta¢ w praktyce informacje z
Wiedza zakresu biochemii zywnosci, biotechnologii, chemii ,
: PR \ .. Di)Z K1
2 |zywnosci, mikrobiologii oraz toksykologii i Woa ~ W C Alj
réwnoczesnie wie jak zastosowac posiadane
informacje w procesie produkcyjnym zywnosci
Posiada umiejetnosci w zakresie dokonywania DijZ K1
Umiejet | 1 |pomiaréw i obserwacji zjawisk biotechnologicznych uos - C Al)
noéci w trakcie namnazania biomasy
2
Kompet 1 Jest gotdw do samodzielnego prowadzenia Di)Z K1_ W C Al
encje doswiadczen biotechnologicznych K04
spoteczn
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 10
Laboratorium 0 dr inz. Bitos tukasz
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajel studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 40




Przygotowanie sprawozdania/referatu/

projektu/prezentacji 18
Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 90
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢

Zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Podstawy ekologii i ochrony srodowiska

Subject Title

Fundamentals of ecology and environmental protection

Liczba punktéw ECTS 3

Typ przedmiotu

P

Jezyk wyktadowy polski

Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z)

Zaliczenie na

ocene

Kod przedmiotu A.5

Przedmiot powigzany
z badaniami
naukowymi/

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Posiada 0g6lng wiedze o zagrozeniach dla

Kompetencje spoteczne

Potrafi okresli¢ priorytety w dziatalnosci na rzecz

srodowiska

Wiedza 1 Srodowiska
Oczekiwania 2
wstepne w Umieietnogci 1 [Potrafi oceni¢ zagrozenia dla srodowiska
zakresie MIEJethoscl 2
przedmiotu
1

2

Cele przedmiotu: Celem wyktadu jest zapoznanie studentéw z zagrozeniami dla srodowiska naturalnego, ktére moga
mie¢ wptyw na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Zapoznanie z mozliwosciami ochrony zasobdéw naturalnych.




Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca podstaw ekologii i ochrony Srodowiska z
uwzglednieniem przepiséw srodowiskowych i zwigzanych z tym wymogéw wzgledem
wytwarzania zywnosci. Student w ramach modutu nabywa wiedze dotyczaca oceny proceséw

ucigzliwych ekologicznie majacych wptyw na stan srodowiska naturalnego, co moze miec
znaczenie wzgledem jakosci produkowanej zywnosci na danym obszarze. Nabywana wiedza
pozwala na zdolno$¢ studentéw do identyfikacji czynnikdéw szkodliwych wystepujacych w

Srodowisku, a takze na zwiekszenie swiadomosci ich wptywu na zdrowie i zycie ludzi.

Odniesie F
nie do ormy
: Formy |weryfika
. , , kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow YR (W, C, | efektow
efektow :
.| L, P, S) |uczenia
uczenia .
sie SI&
Zna czynniki poprawiajgce stan srodowiska DijZ K1
naturalnego, wptywajgce na ekologiczng i W22 - WS |CNOR
bezpieczng produkcje zywnosci.
, Zna zasady zrOwnowazonego rozwoju i :
Wiedza zrébwnowazonej produkcji wptywajacej na jakosc D'J\ﬁiél— WS |CNOR
Zywnosci.
Zna podstawowe zagadania prawno-gospodarcze Di)Z K1_
. , , WS [CNOR
zwigzane z ochrong srodowiska. W22
Potrafi oceni¢ wptyw warunkéw, w tym DIjZ K1
zanieczyszczen srodowiskowych, i ich oddziatywanie ul1 - WS |CNOR
Umiejet na jakos¢ wytwarzanej zywnosci.
NOSCi Potrafi takze oceni¢ wptyw poszczegdlnych DIjZ K1
procesOw zwigzanych z produkcjg zywnosci na ul1 - WS |CNOR
Srodowisko naturalne.
Potrafi oceni¢ antropogeniczne oddziatywanie na DiJZ_K1_
zgg_‘set srodowisko i nada¢ mu priorytety. KO3 WS JCNOR
spo{feczn Potrafi okreslac¢ rozne rodzaje rozwigzah zwigzanych DijZ K1
z eksploatacjg zasobdw naturalnych, ~ = WS |[CNOR
e Lo , , KO3
energochtonnosci i ich wptywu na srodowisko.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w
semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr hab. inz. Hnydiuk-Stefan Anna
Projekt 0
Seminarium 10

Naktad pracy studenta
Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie spra)yvozdania/referatu/ 75
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow Drugi

Nazwa przedmiotu

Podstawy immunologii

Subject Title

Fundamentals of immunology

Liczba punktéw ECTS 2

Typ przedmiotu K




Jezyk wyktadowy polski

Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zaliczenie na

ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.7 naukowymi/ N
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Ma wiedze z zakresu budowy komérki, podstawy
Wiedza zwigzane z anatomiag cztowieka
2
: : Potrafi dokonywac krytycznej oceny zdobywanej
Oczekiwania - - 1. : o 7
wstepne w Umiejetnosci wiedzy i zna jej wartosc
zakresie 2
przedmiotu Rozumie potrzebe poznania podstaw w zakresie
. 1 funkcjonowania ludzkiego organizmu do dalszego
Korr;petenqe poszerzania wiasnej wiedzy i jej wykorzystania w pracy
Sporeczne z druga 0soba.
2

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z funkcjonowaniem uktadu immunologicznego
cztowieka, mechanizmami odpornosci swoistej i nieswoistej oraz autoimmunizacja.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zasad dziatania uktadu immunologicznego i
limfatycznego. Student poznaje rodzaje odpornosci i odpowiedzi organizmu na dziatanie

antygenu oraz jego mozliwe reakcje.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
sie SIE
Zna mechanizmy odpornosci organizmu oraz zasady DijZ K1
dziatania i role uktadu immunologicznego i Wo3 W CP
. limfatycznego
Wiedza , , , ,
Zna procesy indukujgce stany zapalne i reakcje ze DijZ K1
stronu uktadu odporno$ciowego w tym na poziomie wWo2 ~ W CP
bton Sluzowych i skéry.
- Postuguje sie terminologig charakterystyczng dla Di)Z K1_
U”l'e.let immunologii. uo6 W CP
NOSCi
Ma Swiadomosc ze zdobyta wiedza wymaga statego DIjZ K1
uzupetniania oraz wie kiedy zwrdcic sie do KOs ~ W CP
Kompet specjalistdw z danej dziedziny.
encje Na podstawie zdobytej wiedzy jest w stanie
spoteczn| |dokonywac identyfikacji problemdéw zwigzanych z DijZ K1
e praca uktadu immunologicznego ale takze jest w KO3 W CP
stanie w sposob krytyczny ocenié posiadang wiedze
w tym zakresie.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (Ikoordynator) przedmiotu

Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 20

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 dr hab. inz. Matuszek Dominika

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0




Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 40
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu

(pieczed/podpis) (pieczed/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu
Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studidéw Studia niestacjonarne
Semestr studiéw Pierwszy
Nazwa przedmiotu Podstawy zywienia cztowieka
Subject Title Fundamentals of human nutrition
Liczba punktéw ECTS 5 Typ przedmiotu K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.2 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




Wiedza na temat budowy komérki oraz podstawowe
1 |informacje o budowie organizmu roslin, zwierzat i

Wiedza cztowieka.
Oczekiwania 2
Wzsz:Erp;seieW 1 Umiejetnosc¢ zwigzana z przygotowaniem krotkiego
orzedmiotu Umiejetnosci . opracowania na zadany temat.
Kompetencje 1 [Umiejetnosc¢ pracy indywidualnej i w zespole.
spoteczne 2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z nauka o zywieniu,
podziatem i charakterystyka produktéw spozywczych, wartosciami odzywczymi w
pozywieniu, normami zywienia, wtasciwosciami makro- i mikrosktadnikéw diety oraz
procesem trawienia i wchtaniania.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dot. zagadnieh zasad zdrowego zywienia, najczesciej
popetnianych btedéw zywieniowych, podziatu produktéw spozywczych, podstawowego
funkcjonowania uktadu pokarmowego oraz proceséw towarzyszacych. Student w ramach
modutu nabywa wiedze z zakresu wtasciwosci i znaczenia makro- i mikrosktadnikéw diety,
ukfadania jadtospiséw i znaczenia nawykdw zywieniowych oraz zapotrzebowania
energetycznego organizmu. Ponadto nabywa umiejetnosci korzystania z programu
komputerowego do uktadania diet i potrafi oceni¢ i przygotowad jadtospis w zakresie
podstawowych wytycznych.




Odniesie

nie do Formy
kierunko Formy |weryfika
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wveh realizacj| cji
studiow Y 1 (w, C, |efektow
efektéw :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
1 Zna zasady zdrowego zywienia i znaczenie nawykow |DiJZ K1 _ WL CH
zywieniowych. W05
5 Zna wtasciwosci i znaczenie makro- i DiJZ K1_ WL CH
Wiedza mikrosktadnikéw diety. W06
3 |Posiada wiedze z zakresu uktadania jadtospiséw D'J\ﬁagl— WL CH
4 Zna zasady zywienia cztowieka i najczesciej Di)Z K1_ WL CH
popetniane btedy zywieniowe. W09
1 [Potrafi korzystac z programu do ukfadania diet. Dljgﬁil— L H
. Potrafi wykorzysta¢ zdobytg wiedze dot. analizy ,
;J(r;;lceijet 2 sktadu produktéw spozywczych, znaczenie makro- i Dljgﬁgl— L HP
mikro sktadnikéw w edukacji zywieniowej.
3 Potrafi przygotowac jadtospis w zakresie Di)Z K1_ L Hp
podstawowych wytycznych. Uo5
Kompet |4 Ma Swiadomos¢ odpowiedzialnosci w zakresie DijZ K1_ L Cp
encje prowadzenia doradztwa zywieniowego. K01
Spofeczn 5 Potrafi zrozumie¢ wtasne ograniczenia w Di)Z K1_ L cp
e prowadzeniu doradztwa zywieniowego. K09

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

20

Cwiczenia

0




Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie spra.\'wozdania/referatu/ 20
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 43
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 125
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu

(pieczed/podpis) (pieczed/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu
Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnosc
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studidow Szosty
Nazwa przedmiotu Praca dyplomowa
Subject Title Diploma thesis
Liczba punktéw ECTS 10 Typ przedmiotu W-K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z)

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.28 naukowymi/ N

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




Posiada wiedze z zakresu dietetyki i jakosci

Wiedza 1 Zywnosci.
2
Ovssfekgvr\mlgr\]/:/a 1 Posiada umiejetnosci z zakresu dietetyki i analizy
sakresie Umiejetnosci Jakosci zywnosci
przedmiotu 2
1

Jest gotdw do pracy samodzielnej i rozumie

Kompetencje potrzebe uczenia sie.

spoteczne >

Cele przedmiotu: Przygotowanie pracy dyplomowej i uzyskanie tytutu licencjata.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu student przygotowuje prace dyplomowg licencjacka na wybrany temat oraz
przystepuje do egzaminu dyplomowego.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko . .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna i potrafi wykorzysta¢ podczas realizacji pracy
1 dyplomowej wiedze z zakresu proceséw Di)Z K1_ p MN O R
zachodzacych w organizmie cztowieka i W04
przetworstwie zywnosci.
7 Posmqla wiedze z zakresu dietetyki i zywienia Di)Z K1_ p MNOR
. cztowieka. W05
Wiedza DijZ K1
3 |Posiada wiedze z zakresu technologii zywnosci. Wiz - P MNOR
Ma wiedze z zakresu oceny jakosci zywnosci i jej DiJZ K1_
4 : . . P MNOR
bezpiecznej produkcji. W13
5 Zna I rozumie zasady zwigzane z ochrong wtasnosci |DiJZ K1 _ p MNOR
intelektualne;. W19
Posiada umiejetno$¢ prowadzenia pomiardw i
1 obserwacji réznego rodzaju zjawisk wystepujgcych w|DiJZ K1 p MNOR
produkcji zywnosci. Potrafi dokona¢ interpretac;ji uos
uzyskanych wynikéw.
Potrafi dokonac analizy zywnosci pod katem jej DiJZ K1_
20 . . P MNOR
jakosci i bezpieczenstwa. uo9
Umiejet Potrafi wykorzysta¢ narzedzia i aparature stuzaca do DijZ K1
nosci 3 |uktadania diet i pomiaréw antropometrycznych ulo P MNOR
stosowanych w dietetyce.
Potrafi formutowac cel i zakres pracy dyplomowej Di)Z K1_
4 ; P MNOR
oraz pytania badawcze. Ul5s
Potrafi wyszukiwad i oceniac przydatnos¢ danych i DIjZ K1
5 |linformacji z zakresu przygotowywanej pracy U1 - P MNOR
dyplomowe].
Kompet |4 Jest w stanie w sposéb krytyczny oceni¢ posiadang |DiJZ K1 _ p MNOR
encje wiedze. KO3
spoteczn| _ |Jest gotéw do samodzielnej pracy przy realizacji DijZ_K1
2 AR o . ~ - P MNOR
e zadan zwigzanych z realizacjg pracy dyplomowe,;. K04

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad

Cwiczenia

Laboratorium

dr Grzywacz Zaneta

Projekt

O|O0|O0|O0O|O

Seminarium

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 0
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 250
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 250
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 0

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studidw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢

Forma studiow Studia niestacjonarne

Semestr studiow Pigty

Nazwa przedmiotu Pracownia zywienia i dietetyki
Subject Title Laboratory of nutrition and dietetics

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.23 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Wiedza 1 (Zna wytyczne diet ogdlnych.
2 |Zna podstawowe zasady przygotowania potraw.
Oczekiwania 1 Potrafi przygotowac jadtospis diety wg. wytycznych
wstepne w [Umiejetnosci 0gdlnych.
zakresie 2

przedmiotu Potrafi pracowa¢ samodzielnie i w grupie przyjmujac

Kompetencje L1 r62ne funkgje.

spoteczne >

Cele przedmiotu: Celem zajec jest zapoznanie studentéw z zasadami przygotowania
jadtospiséw oraz potraw zgodnie z wytycznymi diet ogdlnych.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu przygotowywania diet. Student nabywa
wiedze i umiejetnosci z zakresu wykonania i oceny diet.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
sie SIE
Posiada wiedze z zakresu planowania jadtospiséw ,
) . . . Y Di)Z K1
diet ogdlnych majgcych zastosowanie w zywieniu wos ~ C GlJ
indywidualnym i grupowym.
Zna zasady prawidtowego odzywiania sie DijZ K1
skorelowang z dietami stosowaniami w zywieniu Wo9 - CL GHIJ
Wied indywidualnym i grupowym.
edza Posiada wiedze z zakresu technologii przygotowania |DiJZ K1 _ L H P
potraw wg. wytycznych konkretnych diet. W12
: o DiJZ K1_
Zna narzedzia do uktadania diet. W23 C [
Zna zasady przygotowywania potraw zgodnie z Di)Z K1_ L H P
wytycznymi danych diet. WQ05
Potrafi korzystac¢ z oprogramowania stuzgcego do Di)Z K1_ C Glj
uktadania diet. uol
Potrafi dokona¢ oceny przygotowanego jadtospisu i DijZ K1
potraw pod katem zgodnosci z wytycznymi danych uoa - CL GHIJ
diet.
Umiejet Potrafi przygotowac jadtospisy oraz potrawy zgodnie |DiJZ K1
. ) . CL GHIJ
nosci z wytycznymi danych diet. uo5
Potrafi dokonywa¢ oceny organoleptycznej ,
) y .. |DiJZ K1_
przygotowanych potraw oraz wyciggac¢ odpowiednie U721 L HP
whnioski.
Potrafi umiejetnie wykorzystac zalecenia danych DijZ K1
) = - L HP
diet. uo2
Jest gotow do pracy samodzielnej. Dljl%zl— CL lJP
Kompet , 7 . - . ,
. Potrafi pracowac w zespole i potrafi dokonac Di)Z K1_
encje krytycznej oceny dziatah wtasnych i cudzych K05 L P
spoteczn :
Rozumie potrzebe zachowania odpowiednich :
€ NS . . |DiJZ_K1
warunkow higienicznych w procesie przygotowania K07 L P

potraw.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 0
Cwiczenia 10
Laboratorium 20 dr inz. Polahczyk Ewa
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta
Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 10
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 0
Przygotowanie spra)yvozdania/referatu/ 75
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 35
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 90
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow Szosty

Nazwa przedmiotu

Praktyka z technologii gastronomicznej i zywienia zbiorowego

Subject Title

Practice in gastronomic technology and collective nutrition

Liczba punktéw ECTS 7

Typ przedmiotu W-PR




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.29 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Wiedza z zakresu technologii gastronomicznej,
technologii przetwarzania produktéw roslinnych i
Wiedza zwierzecych, przechowywania i utrwalania zywnosci a
takze zywienia zbiorowego.

2
. , Posiada umiejetnosci zwigzane z technologig i
Oczekiwania przetwarzaniem produktéw zywieniowych. Potrafi
wstepng W . , 1 |zastosowac wybrane metody utrwalania zywnosci a
zakre§|e Umiejetnosci takze zastosowac zasady zywienia zbiorowego w
przedmiotu

zaleznosci od docelowej grupy.

Umiejetnos¢ pracy indywidualnej oraz w grupie.
Kompetencje 1 |Rozumienie potrzeby ciggtego uczenia sie, podnoszenia
spoteczne umiejetnosci zawodowych oraz osobistych.

2

Cele przedmiotu: Zdobycie wiedzy i praktycznych umiejetnosci z zakresu funkcjonowania
wybranej placowki gastronomicznej typu otwartego lub zamknietego. Nabycie umiejetnosci
praktycznych w zakresie technologii gastronomicznej i zywienia zbiorowego.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest praktyczna wiedza dot. charakterystyki i funkcjonowania
wybranego zaktadu zywienia zbiorowego typu otwartego lub zamknietego. Student w
ramach modutu nabywa praktycznych umiejetnosci w zakresie zapoznania sie z charakterem
Swiadczonych ustug w oparciu o realizacje prawidtowego zywienia grupy docelowej z
uwzglednieniem réznego rodzaju diet. Ponadto przedstawione s mu praktyczne aspekty
dziatalnosci zaktadu pod wzgledem ilosci personelu, organizacji stanowisk pracy,
rozmieszczenia pomieszczen oraz sposobow magazynowania surowcow i potproduktéw. Co
wiecej w praktyczny sposéb poznaje wdrozone/wdrazane systemy zarzgdzania jakoscig np.
zapoznanie sie i zdobycie umiejetnosci zastosowania zasad HACCP.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektéw :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna organizacje pracy oraz ogdlne zasady DijZ K1
funkcjonowania wybranego zaktadu W15 P DH
gastronomicznego
Zna zasady HACCP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej DijZ K1
Wied GMP oraz Dobrej Praktyki Higienicznej GHP W15 - P DH
\edza stosowane w wybranym zakfadzie.
Posiada praktyczng wiedze z zakresu technologii Di)Z_K1
: L . - P DH
zywnosci i technologii potraw W12
Posiada wiedze z zakresu zywienia zbiorowego i Di)Z_K1
. L o = P DH
planowania jadtospisow. W08
Potrafi okresli¢ warunki prawidtowego
przechowywania i magazynowania surowcow DijZ K1
. o == P DH
wykorzystywanych w gastronomii z uwzglednieniem | Ul4
ilosci i specyfiki produktéw/pétproduktédw
Urieiet Potrafi okresli¢ i rozpoznac sposoby wstepne;
Nej& obrébki surowcéw oraz obrébki cieplnej stosowanej |DiJZ K1 _
nosci . - . P DH
w technologii otraw z uwzglednieniem zmian Ull
zachodzacych w produktach
Potrafi zaplanowac produkcje oraz utozy¢ jadtospis :
; : Di)Z K1
czy menu oraz przygotowad potrawy zgodnie z ~ P DH
: . uo5
wytycznymi danych diet
Jest gotdéw do wspdtdziatania i pracy w zespole DijZ K1_
2 T , P DH
przyjmujac w nim rézne funkcje. K05
Kompet Rozumie wage zapewniania odeW|edn.|ch warunkow DIjZ K1_
encie pracy w procesie obstugi sprzetu technicznego oraz K07 P DH
J przestrzegania zasad higieny pracy.
spoteczn . : _ _ -
e Jest gotow do identyfikowania problemow
zawodowych, okreslania priorytetéw i ich DijZ K1
. . . . ~ - P DH
rozwigzywania. W sposob krytyczny ocenia KO3

posiadang wiedze.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




dr Grzywacz Zaneta

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 210
Seminarium 0

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 210
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 0
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 210
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 210

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow Czwarty

Nazwa przedmiotu

Praktyka w domu opieki

Subject Title

Practice in a nursing home

Liczba punktéw ECTS 7

Typ przedmiotu

W-PR




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.20 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Ogdlna znajomos¢ z zakresu podstaw zywienia,
1 [psychologii, dietetyki oraz znajomos¢ klinicznego zarysu

Wiedza chordéb.

Podstawowe umiejetnosci psychologiczne, dietetyczne i
Oczekiwania [Umiejetnosci réznicujgce podstawowe jednostki chorobowe.

wstepne w 2

zakresie

przedmiotu Umiejetnos¢ pracy indywidualnej oraz w grupie.

Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji
dotyczacej proponowanego postepowania dietetycznego
oraz jego mozliwych nastepstw i ograniczen ponadto
przestrzega tajemnicy obowigzujacej pracownikéw
ochrony zdrowia.

Kompetencje 1
spoteczne

2

Cele przedmiotu: Nabycie przez studenta praktycznych umiejetnosSci w zakresie
racjonalnego zywienia 0sob dorostych i starszych ze szczegdlnym naciskiem na uzyskanie
umiejetnosci dotyczacej uktadania diety dostosowanej do wieku pacjenta oraz jego
schorzenia, zapotrzebowania kalorycznego na substancje odzywcze dla oséb w réznym
wieku i réznych stanach chorobowych

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest praktyczna wiedza dot. zasad funkcjonowania placéwki,
poznania struktury organizacyjnej oraz zasad organizacji pracy bloku zywieniowego. Student
w ramach modutu nabywa wiedze z zakresu zadan dietetyka w domu opieki oraz
praktycznych umiejetnosci z przeprowadzania wywiadu zywieniowego z pensjonariuszami z
réznymi jednostkami chorobowymi, w tym zbierania materiatu odpowiedniego do
sporzadzenia indywidualnej diety. Ponadto przeprowadza dziatania profilaktyczne z zakresu
zywienia wsrdd pensjonariuszy, pomaga w porcjowaniu positkdw i w opiece oraz zywieniu
0s6b wymagajgcych karmienia.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Ma wiedze praktyczng odnosnie zywienia oséb DijZ K1
dorostych i starszych ze szczegdlnymi potrzebami W5 P DH
zywieniowymi i réznymi obcigzeniami chorobowymi.
Wiedza Po§|ada wiedze prakty;zrjq z zal_<rgsu zywienia Di)Z K1_ p DH
zbiorowego, planowania jadtospisow. W08
Zna psychologiczne uwarunkowania kontaktu z DijZ K1
pacjentem w praktyce wykorzystuje style Wio ~ P DH
komunikowania sie.
Potrafi zaplanowac i wdrozy¢ zywienie dostosowane |DiJZ K1
: . : ~ = P DH
do wieku pensjonariuszy. uo3
Umiejet : . , , DiJZ_K1_
nodci Potrafi pracowal w zespole wielodyscyplinarnym Uo7 P DH
Formutuje wtasciwe opinie dietetyka dotyczace Di)Z K1_
IR ; : P DH
sposobu odzywiania pensjonariuszy. uo4
Student jest gotéw do okazywania szacunku oraz Di)Z K1_
i : : P DH
troski o dobro pensjonariuszy. K09
Kompet Student jest gotdéw do realizacji zadah w sposéb ,
. 7 , , , : Di)Z K1
encje zapewniajgcy bezpieczehnstwo wtasne i otoczenia, w K07 P DH
spoteczn| |tym przestrzegania zasad bezpieczenstwa pracy.
€ Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i DijZ K1
podnoszenia kwalifikacji ponadto wie kiedy zwrdci¢ K02 P DH
sie do innych specjalistow.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 0

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 210

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci




Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 210
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 0
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 210
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 210

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pigty

Nazwa przedmiotu

Praktyka w szpitalu i poradni

Subject Title

Practice in a hospital and clinic

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 9 Typ przedmiotu W-PR
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“giig'ee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.24 naukowymi/ T




Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, psychologii,
: 1 |dietetyki, klinicznego zarysu choréb w tym réwniez
Wiedza choréb zakaznych i pasozytniczych.
2
Oczekiwania Umiejetnos¢ przeprowadzenia wywiadu zywieniowego,
wstepng w . , 1 [tworzenia jadtospiséw, dokonywania analizy sktadu
zakresie  |Umiejetnosci ciata.
przedmiotu >
Kompetencje 1 S%tv?lwoéc' do pracy z pacjentem z poszanowaniem jego
spoteczne — ~ .
2 |Umiejetnos¢ pracy w grupie.

Cele przedmiotu: Zapoznanie sie z funkcjonowaniem poradni dietetycznej lub dziatu
zywienia/opieki dietetycznej w szpitalu. Zapoznanie studenta z metodami pracy oraz
wiaczenie w prace poprzez asystowanie w pracy wykonywanej przez samodzielnych
pracownikéw oraz podejmowanie samodzielnych dziatah pod opiekg opiekuna praktyki.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest praktyczna wiedza dot. charakterystyki i funkcjonowania
kuchni ogdlnej i dziatu zywienia w szpitalu lub/i zapoznanie sie z funkcjonowaniem poradni
dietetycznej. W trakcie modutu student nabywa praktyczne umiejetnosci pracy dietetyka w
szpitalu badz poradni dietetycznej poprzez asystowanie w pracy wykonywanej przez
samodzielnych wykwalifikowanych pracownikéw oraz nabywa praktyczng umiejetnos¢
podejmowania samodzielnych dziatah dietetycznych pod opieka opiekuna praktyki u
pacjentéw z réznymi jednostkami chorobowymi.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada zaawansowang wiedze z zakresu dietetyki,
doradztwa zywieniowego jednostek indywidualnych |DijJZ K1 _
Lo . Y P DH
réwniez z réznymi chorobami i w réznych stanach W05
_ fizjologicznych.
Wiedza , . — ,
Posiada praktyczng wiedze z zakresu zywienia DijZ K1
) o 2 —a P DH
zbiorowego, planowania jadtospisow. W08
Zna psychologiczne uwarunkowania kontaktu z DijZ K1
: . . : T P DH
pacjentem, style komunikowania oraz bariery W10
Potrafi wykorzysta¢ umiejetnosci w zakresie
profilaktyki zdrowotnej w zywieniu indywidualnym i |DiJZ K1
: . = - P DH
grupowym dostosowanym do wieku, ptci, stanu uo2
fizjologicznego.
Potrafi w praktyczny sposdb wykorzystywac zdobytg | .
: . O Di)Z K1
wiedze do prowadzenia doradztwa zywieniowego uo3 P DH
Umnieiet indywidualnego.
miej& Posiada umiejetnos¢ zastosowania metod oceny DijZ K1_
NOSCi Lo A P DH
sposobu zywienia i stanu odzywienia uo4
Potrafi przygotowywac jadtospisy z wytycznymi Di)Z K1_ p DH
danych diet. uo5
Potrafi komunikowac sie z jednostka lub grupa
spoteczna w celu okreslenia ich potrzeb DiJZ_K1_ p DH
zdrowotnych a takze potrafi budowac relacje uo7
interpersonalne z pacjentem.
Ma Swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j | :
. L . . Di)Z K1
etycznej odpowiedzialnosci za prowadzenie KOL ~ P DH
doradztwa zywieniowego.
Jest gotow do wspotdziatania i pracy w zespole
przyjmujgc w nim rézne funkcje, potrafigc krytycznie|Di)Z K1
y , : : ~ - P DH
oceniC wtasne i cudze dziatania w pracy zespotu K05
Kompet | |takze przyjmujac w nim rézne obowiazki.
encje o . DijZ_K1
spoteczn| 3 |Wie, kiedy sie zwrocic do ekspertéw. KO8 ~ P DH
e
Stawia dobro pacjenta na pierwszym miejscu i Di)Z K1_ p DH
okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta). K09
Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do
informacji dotyczgcej proponowanego postepowania |DiJZ K1
: ) o . P DH
dietetycznego oraz jego mozliwych nastepstw i K10

ograniczen.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Forma zaje¢ |Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 270
Seminarium 0

dr Grzywacz Zaneta

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 270
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 0
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 270
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 270

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny




Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studidow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Trzeci

Nazwa przedmiotu

Praktyka z produkgji i kontroli zywnosci

Subject Title

Practice in food production and control

Liczba punktéw ECTS

9

Typ przedmiotu W-PR

Jezyk wyktadowy

polski

Zaliczenie na

Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene

Kod przedmiotu

B.16

Przedmiot powigzany
z badaniami
naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Podstawowa znajomos¢ warunkéw pracy w przemysle

: 1 [spozywczym oraz instytucjach nadzorujgcych jakos¢
Wiedza Zywnosci.
. . 2
Ovszteekpl)vr\ml:r:/:/a 1 Podstawowe umiejetnosci zwigzane z technologig
; ie] ci ZYyWnosci i towaroznawstwem.
sakresie Umiejetnosci zywnosci i towaroznawstwe
przedmiotu 2
Umiejetnos¢ pracy indywidualnej oraz w grupie.

Kompetencje 1 |Rozumienie potrzeby ciggtego uczenia sie, podnoszenia
spoteczne umiejetnosci zawodowych oraz osobistych.

2

Cele przedmiotu: Zdobycie wiedzy na temat funkcjonowania wybranego zakfadu
produkcyjnego zywnosci lub/oraz jednostek kontroli jakosci zywnosci, a takze nabycie
umiejetnosci praktycznych w zakresie produkcji i oceny jakosci surowcéw oraz wyrobdéw

gotowych

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest praktyczna wiedza dot. charakterystyki funkcjonowania
wybranego zaktadu produkcyjnego zywnosci lub/oraz jednostek kontroli jakosSci zywnosci.
Student w ramach modutu nabywa praktycznych umiejetnosci w zakresie produkcji i oceny
jakosci surowcéw, produktéw spozywczych lub/oraz wyrobdw gotowych.




Odniesie

nie do Formy
ki Formy |weryfika
o , . ierunko . .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow Y 1 (w, C, |efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Ma wiedze praktyczng odnosnie zasad i metod
oceny jakosci zywnosci oraz jej bezpiecznej DijZ K1_ p DH
produkcji w wybranym zaktadzie odbywajgcym W13
Wiedza praktyki , .
Na podstawie praktyki w wybranym
przedsiebiorstwie zna zasady wprowadzania Di)Z K1_ p DH
produktéw zywnosciowych lub ustug analizy W14
jakosSciowej zywnosci na rynek.
Potrafi w praktyce dokonywac analiz zywnosci
majacych na celu kontrole jakosci i bezpieczenstwa |DiJZ K1 _ p D H
zywnosci w wybranym zakfadzie produkcyjnym lub u09
Umnieiet w jednostce zajmujgcej sie kontrolg jakosci.
nos’,cije Potrafi w praktyce ocenic istniejgce operacje i
procesy jednostkowe i zaproponowac rozwigzania ,
L . o, .. |DiJZ K1
alternatywne, uwzgledniajgce doskonalenie jakosci i U3 - P DH
procesOw technologicznych w wybranym
przedsiebiorstwie.
Na podstawie praktyki w wybranym zaktadzie ma
Swiadomosc¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j i :
: L L . Di)Z K1
etycznej odpowiedzialnosci za bezpieczne ~ - P DH
Kompet . : . KO1
: uzytkowanie sprzetu technicznego, czy nadzoru nad
sng{rgczn jakodcia i bezpieczefstwem zywnosci.
ep Na podstawie praktyki w wybranym zaktadzie
rozumie wage zapewniania odpowiednich warunkéw |DiJZ K1
, : . ~_ - P DH
pracy w procesie obstugi sprzetu technicznego oraz KO7
przestrzegania zasad higieny pracy.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 0

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 270

Seminarium 0




Naktad pracy studenta

Rodzaje zajed studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 270
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 0
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 270
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 270

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(piecze/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Czwarty

Nazwa przedmiotu

Prawo zywnosciowe i bioetyka

Subject Title

Food law and bioethics

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 1 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg': na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.17 naukowymi/ N




Znajomos¢ podstawowych zagadnien etycznych w
1 |zakresie systemoéw etycznych, sposobdéw

Wiedza wartosciowania, ocen moralnych i wzorcéw etycznych.
2
Oczekiwania Potrafi podja¢ dyskusje w kategoriach zagrozen
wstepne w - , 1 {wynikajgcych z produkcji zywnosci w obszarze bioetyki
zakresie Umiejetnosci oraz warunkowani moralnych.
przedmiotu 2

Ma swiadomos¢ etyczno-moralnych skutkéw produkcji
Kompetencje produktéw zywnosciowych.

spoteczne 5 Posiada swiadomos¢ etycznej odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci.

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z formalno-prawnymi regulacjami w zakresie
prawa zywnosciowego oraz bioetyki.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnieh zwigzanych z regulacjami
normatywnymi w zakresie prawa zywnosciowego, znakowania oraz wytycznych dotyczacych
prezentacji zywnosci. Student w ramach modutu nabywa wiedze oraz umiejetnosci z zakresu
podstawowych uregulowan prawnych obowigzujgcych na terenie RP - stanowigcych
podstawowe ramy prawne w zakresie prawa zywnosciowego i bioetyki. Nabywana wiedza
oraz umiejetnosci pozwalajg na zastosowanie holistycznego podejscia w celu zapewnienia
zgodnych z zapisami prawa regulacji obowigzujacych z perspektywy zapewnienia prawa
zywnosciowego i zasad bioetyki.




Odniesie

nie do F°”“?Y
kierunko Formy |weryfika
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wveh realizacj| cji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie sie
Student ma wiedze dotyczacg uwarunkowan DijZ K1
1 |formalno-prawnych w zakresie prawa W13 W CEPR
zywnosciowego i bioetyki.
Student zna podstawowe normy zywnosci, kodeksy,
7 praktyki, zalecenia i wytyczne wykorzystywanych Di)Z K1_ W CEPR
przez urzedowe stuzby kontroli, przemyst rolno- W15
Spozywczy.
. Student zna zasady wprowadzania produktéw ,
Wiedza 3 |zywnosciowych na rynek oraz podstawowe metody D'J\ﬁiil— W CEPR
oceny zafatszowan zywnosci.
Student za elementarne zasady identyfikowania DijZ K1
4 |zagrozen, bezpieczehstwa przemystowego i higieny wis - W CEPR
pracy w zakresie produkcji zywnosci.
Student zna elementarne pojecia oraz zasady DijZ K1
5 |zwigzane z ochrong wtasnosci intelektualnej i W19 ~ W CEPR
bioetyki zwigzane z produkcjg zywnosci.
Student potrafi scharakteryzowaé poszczegdlne DIjZ K1
1 {rozwigzania formalno-prawne w zakresie prawa ul6 ~ w CEPR
zywnosciowego oraz bioetyki.
Umiejet | |Student potrafi skutecznie przeszukiwar i
nosci analizowa¢ bazy danych, witryny internetowe oraz DijZ K1
2 linne zrddta w celu pozyskania aktualnych informac;ji ui6 - W CEPR
nt. uregulowan formalno-prawnych w zakresie
prawanzywnosciowego oraz bioetyki.
Kompet |4 Student ma swiadomos¢ potencjalnych skutkéw DijZ K1_ W EPR
encje dziatan (nie)etycznych w produkcji zywnosci. K01
spoteczn|  |Student ma $wiadomos$¢ potencjalnych skutkéw DijZ K1_
2\ . ;. W EPR
e dziatan (nie)etycznych w produkcji zywnosci. K11

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w
semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




dr hab. inz. Hys Katarzyna

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pra

cy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 5
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 7
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 8
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 25
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 10

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu

(piecze¢/podpis) (pieczec/podpis)
Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu
Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studidw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiow Drugi
Nazwa przedmiotu Procesy i operacje jednostkowe w przemysle spozywczym
Subject Title Procesess and unit operations in food industry

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.8 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

1 Wiedza z zakresu podstawowych zagadnieh
Wiedza przeptywowych
Oczekiwania 2 |Wiedza z zakresu pomiaru przeptywéw
wstepne w 1 Rozwigzywanie zadan z zakresu przeptywow
zakresie  |Umiejetnosci jednofazowych
przedmiotu 2 |Wykonywanie pomiaréw wielko$ci przeptywowych
Kompetencje 1 |Potrafi pracowac samodzielnie.
spoteczne 2

Cele przedmiotu: 1. Zapoznanie studentow z podstawowymi procesami przetwarzania
zywnosci, takimi jak suszenie, pasteryzacja, fermentacja, ekstrakcja, itp. 2. Zrozumienie
wptywu procesow przemystowych na jakos¢ zywnosci oraz wartos¢ odzywczg produktéw
spozywczych. 3. Omowienie réznorodnych operacji jednostkowych, takich jak miksowanie,
homogenizacja, separacja, i ich znaczenia w produkcji zywnosci. 4. Zapoznanie studentéw z
réznymi urzgdzeniami i technologiami wykorzystywanymi w przemysle spozywczym.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu procesOw przetwarzania zywnosci oraz
operacji jednostkowych. Student w ramach modutu nabywa umiejetnosci z zakresu oceny
wptywu poszczegdlnych proceséw jednostkowych na surowiec, ale takze poznaje urzadzenia
i technologie stosowane w przemysle spozywczym. Student nabywa wiedze i umiejetnosci z
zakresu wyszukiwania informacji, krytycznego myslenia oraz prezentacji wynikéw badan
operacji i proceséw jednostkowych wykorzystywanych w procesie produkcyjnym i
wytworczym




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow yen o (W, C, | efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
1 Posiada wiedze z zakresu proceséw i operacji Di)Z K1_ WL CHJ
Wiedza jednostkowych w technologii zywnosci W20
2
Potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych proceséw
jednostkowych w technologii zywnosci na wartos¢
produktéw pod wzgledem jakosci czy dodatkowych |DiJZ K1 _
1 : L . : - : L CH]J
nadajgcych jej znamiona zywnosci specjalnego Ull
przeznaczenia a takze pod wzgledem aspektéw
srodowiskowych.
Potrafi wykorzystywac i obstugiwac aparature i .
yUE : Di)Z K1
Umniei 2 |sprzet laboratoryjny i analityczny popularny w ulo - L CH)
n(r)?ceijet technologii zywnosci
Potrafi optymalizowa¢ produkcje i modyfikowaé
3 nastawy maszyn w oparciu o parametry Di)Z K1_ L CHJ
eksploatacyjne i dane obliczeniowe w zakresie Ul4
technologii zywnosci
Potrafi ocenic istniejgce operacje i procesy
jednostkowe wykorzystywane w procesie Di)Z K1_
4 : : . . , . L CH]
produkcyjnym i wytwérczym oraz je optymalizowac u23
na potrzeby tego procesu
Kompet 1 Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie | Di)Z K1_ WL H
encje podnoszenia umiejetnosci zawodowych K02
spoteczn »
e

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10 dr inz. Bitos tukasz
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbg godzin* przeznagzgnych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20

Cwiczenia 0
Laboratorium 10

Projekt 0

Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 10
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20

Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0

Dodatkowe godziny kontaktowe 0

taczny naktad pracy studenta 75

Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Produkcja surowcéw roslinnych i zwierzecych

Subject Title

Production of plant and animal raw materials

Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.3 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




1 Posiada wiedze z biologii na poziomie szkoty
Wiedza ponadpodstawowej.
2
Oczekiwania 1 Posiada mozliwosci fizyczne pracy z podstawowymi
wstepne w [Umiejetnosci narzedziami biologicznymi.
zakresie 2
przedmiotu 1 |Wykazuje zdolnos¢ do pracy w zespole przyjmujac w
Kompetencje nim rézne role
spoteczne 7 Umiejetnie zarzadza czasem, rozumie potrzebe
ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji

Cele przedmiotu: Znajomos¢ podstaw produkcji surowcéw zwierzecych i roslinnych oraz
umiejetno$¢ oceny przydatnosci technologicznej wybranych surowcéw pochodzacych z
produkcji konwencjonalnej i ekologicznej

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnien z zakresu prowadzenia produkcji
roslinnej i zwierzecej, dobrostanu zwierzat. Student nabywa wiedze i umiejetnosci z zakresu

wykorzystania i wtasciwosci surowcéw roslinnych oraz zwierzecych.

Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studiow .| 1(W, C, |efektow
efektow .
._| L, P, S) [uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze z zakresu technologii produkcji DijZ K1
1 . . o N A
Wiedza surowcow roslinnych i zwierzecych W12
Zna w stopniu zaawansowanym zasady bezpiecznej [DiJZ K1 _
2 N W A
produkcji. W13
Potrafi oceni¢ wptyw produkcji na wartos¢ DijZ K1
Umiejet |1 |produktow pod wzgledem jakosci oraz przydatnosci Uil - L HP
nosci technologiczne;.
2
Kompet | |Jest gotéw do wspdtdziatania i pracy w zespole :
, R o : : , Di)Z K1
encje 1 [przyjmujgc w nim rozne funkcje, potrafi krytycznie KOS5 L HP
spoteczn| |ocenic swoje i cudze dziatania
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 20 dr inz. Polahczyk Ewa
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta
Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 35
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 55
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 120
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow Trzeci

Nazwa przedmiotu

Przechowywanie i utrwalanie zywnosci

Subject Title

Food storage and preservation

Liczba punktéw ECTS 3

Typ przedmiotu K




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.12 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Posiada wiedze z zakresu ogdlnej technologii

Wiedza 1 ZYWNOSCi
Oczekiwania 2
wstepne w 1 Potrafi wykonywac proste doSwiadczenia
zakresie  |Umiejetnosci biochemiczne
przedmiotu 2
. 1 |Rozumie idee samoksztatcenia
Kompetencje spoteczne >

Cele przedmiotu: 1 Zrozumienie podstawowych mechanizméw biologicznych i chemicznych
odpowiadajacych za procesy utleniania, fermentacji, oraz inne procesy rozktadu zywnosci. 2
Poznanie réznorodnych metod i technik przechowywania i utrwalania zywnosci, takich jak
chtodzenie, zamrazanie, suszenie, konserwacja termiczna, pakowanie prézniowe oraz
stosowanie substancji konserwujgcych. 3 Wyksztatcenie umiejetnosci oceny jakosci
sensorycznej i mikrobiologicznej zywnosci w trakcie jej przechowywania i utrwalania. 4
Zapoznanie z zasadami bezpieczenstwa zywnosci oraz procedurami zabezpieczania
produktéw przed zanieczyszczeniem mikrobiologicznym i chemicznym w trakcie
przechowywania. 5 Zrozumienie wptywu réznych czynnikéw, takich jak temperatura,
wilgotnos$¢, czas przechowywania i warunki opakowania, na trwatos¢ i jakos¢ zywnosci.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu metod, takich jak chtodzenie, zamrazanie,
suszenie, konserwacja termiczna czy pakowanie prozniowe, oraz ich wptywu na trwatos¢ i
jakos$¢ produktow. Student nabywa wiedze i umiejetnosci z zakresu wyszukiwania informacji,
krytycznego myslenia oraz prezentacji wynikédw badah w formie projektowe;j




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce DijZ K1
1 (wiedze z zakresu proceséw zachodzacych w Woa ~ WP CL
Wiedza przetwérstwie zywnosci
Zna w stopniu zaawansowanym technologie DijZ K1
2 e . . = - WP CL
produkcji i przechowywania zywnosci. W16
Potrafi korzystac ze specjalistycznych programéw
oraz technologii informatycznych do pozyskiwania, ,
. L : Di)Z K1
1 |przetwarzania, analizy i wykorzystywania danych uo1 - P L
odnoszacych sie jakosci zywnosci w aspekcie
Umiei przechowywania
m,'e.Jet Potrafi skorelowa¢ metody produkcyjne zywnosci z |DiJZ K1 _
NoSCi 21| .. fo . P L
jej jakoscia i wartosciami odzywczymi Ull
Potrafi wykonywa¢ zadania badawcze z zakresu
3 materiatoznawstwa oraz wykona¢ modyfikacje Di)Z K1_ p L
sktadu opakowania w kierunku kompatybilnosci z u22
produktem docelowym
Kompet 1 Jlest gotéw do samodzielnej pracy i rozwiazywania  [DJZ K1_| o cL
encje probleméw opisanych ramami projektu K04
spoteczn »
e

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr inz. Bitos tukasz
Projekt 10
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

20

Cwiczenia

0




Laboratorium 0
Projekt 10
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 40
Przygotowanie spra.\'wozdania/referatu/ 10
projektu/prezentac;i

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 10
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 90
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Przedmiot humanistyczno-spoteczny |

Subject Title

Humanistic and social course |

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W-HS
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg: na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu Cl naukowymi/ N




Posiada wiedze 0gblng w zakresie nauk
1 |humanistycznych lub spotecznych obejmujaca ich

Wiedza podstawy i zastosowania.
2
Oczekiwania Potrafi zastosowac wiedze z zakresu nauk
wstepne w . , 1 |humanistycznych lub spotecznych do rozwigzywania
zakresie Umiejetnosci problemow.
przedmiotu 2

Kompetencje 1

spoteczne srodowisku spotecznym.

Rozumie potrzebe korzystania z wiedzy z zakresu nauk
humanistycznych lub spotecznych w funkcjonowaniu w

2

Cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest przygotowanie studenta do rozumienia i

rozwigzywania wybranych probleméw zwigzanych z obszarem nauk humanistycznych i
spotecznych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach

przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnien z zakresu nauk

humanistycznych i spotecznych. Student zdobywa réwniez umiejetnosci z zakresu
wybranego przedmiotu. Szczegétowe informacje podane s w karcie opisu przedmiotu w
katalogu przedmiotéw humanistyczno-spotecznych.

Odniesie

nie do Formy
kierunko Formy |weryfika
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow atertow | | (W, C, |efektow
.| L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze z zakresu nauk humanistycznych lub Di
. o . iJZ_ K1_
spotecznych w zakresie zagadnien realizowanych w W10 W C
. ramach przedmiotu.
Wiedza , . .
Posiada wiedze z zakresu nauk humanistycznych lub DijZ K1
spotecznych w zakresie zagadnien realizowanych w W15 W C
ramach przedmiotu.
Posiada umiejetnosci z zakresu nauk :
humanistycznych lub spotecznych w zakresie D|J56§1_ W Cl '\FI{O P
Umiejet zagadnien realizowanych w ramach przedmiotu.
nosci Posiada umiejetnosci z zakresu nauk ,
humanistycznych lub spotecznych w zakresie Dljgigl— w Cl '\FI{O P
zagadnien realizowanych w ramach przedmiotu.
Rozumie potrzebe wykorzystania wiedzy z zakresu Di
: . o ijZ K1_
nauk humanistycznych i spotecznych w zyciu K02 W C
zawodowym i prywatnym.
Kompet . . . , . .
. Jest gotow do samodzielnej pracy i rozwigzywania :
encje blemé q h Kresi K DiJZ K1_ W C
spoteczn problemow zawodowych w zakresie nau K04
o humanistycznych i spotecznych.
Jest gotédw do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk Di
) . . JZ K1_
humanistycznych i spotecznych w relacjach z KOS w C

innymi.




Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec |Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

dr inz. Polanczyk Ewa

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 50
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci




Profil ksztatcenia Praktyczny
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studidw Drugi
Nazwa przedmiotu Przedmiot humanistyczno-spoteczny I
Subject Title Humanistic and social course I
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu W-HS

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg'ee na

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu C.2 naukowymi/ N
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Posiada wiedze 0g6lng w zakresie nauk
1 |humanistycznych lub spotecznych obejmujaca ich

Wiedza podstawy i zastosowania.
2
Oczekiwania Potrafi zastosowac¢ wiedze z zakresu nauk
wstepne w . , 1 |humanistycznych lub spotecznych do rozwigzywania
zakresie Umiejgtnosci probleméw.
przedmiotu 2
Rozumie potrzebe korzystania z wiedzy z zakresu nauk
Kompetencje 1 |humanistycznych lub spotecznych w funkcjonowaniu w
spoteczne srodowisku spotecznym.
2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest przygotowanie studenta do rozumienia i
rozwigzywania wybranych problemdéw zwigzanych z obszarem nauk humanistycznych i
spotecznych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnien z zakresu nauk
humanistycznych i spotecznych. Student zdobywa réwniez umiejetnosci z zakresu
wybranego przedmiotu. Szczegétowe informacje podane sg w karcie opisu przedmiotu w
katalogu przedmiotéw humanistyczno-spotecznych.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko . .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze z zakresu nauk humanistycznych lub Di
. S . JZ K1_
spotecznych w zakresie zagadnien realizowanych w W10 W C
. ramach przedmiotu.
Wiedza : , .
Posiada wiedze z zakresu nauk humanistycznych lub DijZ K1
spotecznych w zakresie zagadnien realizowanych w W15 - W C
ramach przedmiotu.
Posiada umiejetnosci z zakresu nauk .
humanistycznych lub spotecznych w zakresie D'J56§1— W Cl I\IL\O P
Umiejet zagadnien realizowanych w ramach przedmiotu.
NOSCi Posiada umiejetnosci z zakresu nauk ,
humanistycznych lub spotecznych w zakresie Dljgigl— W Cl '\FI{O P
zagadnien realizowanych w ramach przedmiotu.
Rozumie potrzebe wykorzystania wiedzy z zakresu Di
: : o iJZ K1_
nauk humanistycznych i spotecznych w zyciu K02 W C
zawodowym i prywatnym.
Kompet . . . . . .
. Jest gotow do samodzielnej pracy i rozwigzywania :
encje . . DiJZ K1_
problemow zawodowych w zakresie nauk w C
spoteczn . . K04
o humanistycznych i spotecznych.
Jest gotdéw do wykorzystania wiedzy z zakresu nauk DijZ K1
humanistycznych i spotecznych w relacjach z KOS5 w C
innymi.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr inz. Polanczyk Ewa
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

20




Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 55
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiow

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Psychologia z elementami pedagogiki

Subject Title

Psychology with elements of pedagogy

Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu P
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu A.3 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




1 Student ma podstawowg wiedze o zyciu jednostki w
Wiedza spoteczenstwie.
2
Oczteklwanla Student wykazuje wysokie umiejetnosci
wstepne w . , . 1 |przyswajania wiedzy i przektadania jej na sytuacje
zakresie  |Umiejetnosci syciowe
przedmiotu 5 :
Kompetencje 1 |Student rozumie i przestrzega norm spotecznych.
spoteczne 2

Cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest wprowadzenie studenta w podstawowe

zagadnienia psychologii i pedagogiki ze szczegdlnym uwzglednieniem ich waloréw
edukacyjnych, jak trening umiejetnosci spotecznych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu psychologii klinicznej, spotecznej oraz
pedagogiki zdrowia, koncepcji psychologicznych.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow YN 1w, C, | efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna psychologiczne uwarunkowania w relacjach DijZ K1
Wied 1 |spotecznych oraz zna metody i sposoby wWio ~ W C CIPR
\edza wspotdziatania w spoteczenstwie.
2
N 1 Potraﬁ. Wyklor;ystac zdobytg wiedze w relacjach z Di)Z K1_ W C CIPR
Umiejet innymi ludzmi. uo3
nosci 7 Potrafi w prawidtowy sposob komunikowac sie z DiJZ K1 _ W C CIPR
otoczeniem. uo7
Kompet | |Bierze odpowiedzialnos¢ za swoje dziatania | DIZ K1 | - CIPR
encje podejmowane decyzje. K11
spoteczn
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




dr inz. Polahczyk Ewa

Wyktad 20
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie spra)yvozdania/referatu/ 10
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 30
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 100
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Drugi

Nazwa przedmiotu

Systemy jakosci i bezpieczehstwa zywnosci

Subject Title Food quality and safety systems
Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin




Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.5 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

1 Zna podstawy zwigzane z produkcjg zywnosci i

Wiedza towaroznawstwem.

Oczekiwania 2

wstepne w 1 Potrafi dokonac krytycznej oceny analizowanych

zakresie  |Umiejetnosci zagrozehn w produkcji zywnosci.

przedmiotu 2
Kompetencje 1 [Potrafi pracowac w zespole oraz indywidualnie.
spoteczne 2

Cele przedmiotu: Celem przedmioty jest zapoznanie studentéw z systemami jakosci
Zywnosci i bezpieczehstwa zywnosci.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnieh zwigzanych z zapewnieniem
bezpieczehstwa zywnosci oraz tworzeniem jej jakosci. Student w ramach modutu nabywa
wiedze oraz umiejetnosci z zakresu podstawowych systemdw bezpieczenstwa zywnosci, w
szczegdblnosci dobre praktyki w produkcji zywnosci: GHP, GMP, GCP. Dodatkowo poznaje
systemy jakosci dedykowane zywnosci takie, jak m.in. : HACCP, IFS, BRC, 1SO 22000.
Nabywana wiedza oraz umiejetnosci pozwalajg na zastosowanie podejscia systemowego w
celu zapewnienia bezpieczenhstwa zywnosci oraz jakosci produktéw zywnosciowych, w
szczegdblnosci obejmujacych stosowane systemy oraz normy.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wveh realizacj| cji
studiow efeitéw i (W, C, | efektéw
uczenia L, P, S) | uczenia
sie sie
Zna systemy stuzace do produkcji zywnosci wysokiej|DijZ K1 _ WP AJKL
jakos$¢ i bezpiecznej dla konsumentéw. W13
Wiedza Zpa zagrozenia mlkroblologmzng! ;hemlgzpe [ Di)Z K1_ WP AJKL
fizyczne wystepujgce w produkcji zywnosci. W17
Zna zasady stuzace produkcji bezpiecznej zywnosci |DijZ K1 _ W A
0 odpowiedniej jakosci. W18
Potrafi dokonywac analizy zagrozen wystepujacych
w produkcji zywnosci oraz wyznaczac etapu DijZ K1
procesu, ktére wymagajg szczegdlnego nadzoru pod U2 - P AJKLR
Umiejet wzgledem zapewnienia produkcji bezpiecznej
Nosci ZYyWnosci.
Potrafi przygotowac¢ dokumentacje dotyczaca DijZ K1
dobrych praktyk w produkcji zywnosci oraz systemu ul3 P JKLR
HACCP.
Jest gotdw do krytycznej oceny zagrozeh mogacych
wptywac na przebieg procesu produkcyjnego w Di)Z K1_
, . e . WP AKR
przemysle spozywczym czy produkcji i podawania KO3
Kompet | |potraw.
ence Jest Swiadomy podejmowania wtasciwych krokéw DijZ K1
spoteczn L : . - L ~ | WP AMR
o zapewniajgcych produkcje bezpiecznej zywnosci K06
Rozumie ze zapewnienie odpowiednich warunkéw w | ..
Y e " |DijZz K1
produkcji zywnosci gwarantuje jej bezpieczenstwo i K0T P MR
odpowiednig jakos¢.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

. , . Opiekun (koordynator) przedmiotu

Forma zajec Liczba godzin zajec w (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,

semestrze o :

imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr hab. inz. Hys Katarzyna
Projekt 10
Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 10
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 26
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 14
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 38
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 100
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Trzeci

Nazwa przedmiotu

Technologia gastronomiczna

Subject Title

Gastronomic technology

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgigglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.13 naukowymi/ T




Zna przemiany skfadnikéw odzywczych jakie zachodza
podczas operacji technologicznych oraz zna metody

Wiedza 1 obrébki i parametry proceséw w celu zapewnienia
wysokiej jakosci i wartoSci odzywczej potraw.
2
Oczteklwanla Potrafi rozwigzywac praktyczne zadania oraz dobierac
WzSaErpgseieW 1 wtasciwe metody stosowane podczas przechowywania
. iej SCi oraz przetwarzania produktéw spozywczych, zgodnie z
orzedmiotu Umiejetnosci Y Y pozywczy )

obowigzujgcymi przepisami.

2

Kompetencje 1 samodzielnie.

Potrafi pracowa¢ w grupie oraz wykonywac zadania

t
spoteczne >

Cele przedmiotu:

technik oceny jakosci surowcéw, pétproduktdw i gotowych potraw stosowanych w
gastronomi oraz podstawowych zagadnien zwigzanych z przemianami fizykochemicznymi
zachodzacymi w surowcach podczas obrdbki kulinarnej majacych wptyw na ich wartosc¢

odzywcza.

Celem przedmiotu jest przedstawienie technik przygotowania potraw,

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca zagadnienh z zakresu funkcjonowania i
organizacji zaktadéw gastronomicznych oraz proceséw technologicznych zwigzanych z
produkcja zywnosci. Student nabywa wiedze i umiejetnosci z zakresu sporzadzania potraw z
surowcOw pochodzenia roslinnego oraz zwierzecego.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko . .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studidow . |1 (W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
: , . Di)Z K1
1 |Posiada wiedze z zakresu sporzgdzania potraw. wos ~ WL CFH
Wiedza
160z Posiada zaawansowang wiedze z zakresu technologii|DiJZ_K1
2 . - | WL CFH
produkcji potraw. W12
- Potrafi przygotowac potrawy zgodnie z Di)Z K1_
Urrllgjet 1 obowigzujgcymi zasadami sporzadzania. Uo5 L FHPR
nosci >
Kompet |4 Rozumie potrzebe podnoszenia swoich umiejetnosi |DiJZ K1 _ L EHPR
encje oraz kwalifikacji zawodowych. K02
spoteczn| | |Potrafi wspdtpracowac w zespole oraz rozumie DijZ K1
2 Y . N . ~ - L FHPR
e waznosc¢ petnionych funkcji w grupie. K05

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw




Forma zaje¢ |Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0

dr inz. Polahczyk Ewa

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 10
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow Studia niestacjonarne

Semestr studiow Trzeci

Nazwa przedmiotu

Technologia przetwarzania produktéw roslinnych i zwierzecych




Subject Title Technology processing of plant and animal products

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgzgglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.15 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

1 (Zna podstawy produkcji surowcéw zwierzecych.

Wiedza 5 Zna witasciwosci i charakterystyke surowcéw
pochodzenia zwierzecego i roslinnego.
Oczekiwania 1 Odréznia i charakteryzuje rézne techniki chowu
wstepne w . , zwierzat i produkcji roslinne.
. Umiejetnosci , Tz Y . 2
zakresie Potrafi okreslac przydatnosc¢ technologiczng surowcow

przedmiotu pochodzenia zwierzecego.

1 Wykazuje zdolnos¢ do pracy w zespole przyjmujac w

Kompetencje nim rézne funkcje.

spoteczne

2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie z technologig przetwarzania
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego a takze zagospodarowanie produktéw
odpadowych powstajacych w trakcie przetwdrstwa

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dot. zagadnien zwigzanych z technologia
przetwarzania wybranych produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. W trakcie
modutu student nabywa wiedze i umiejetnosci w zakresie dokonywania pomiaréw i
obserwacji zjawisk chemicznych, fizycznych oraz biologicznych majacych miejsce w procesie
produkcji i przetwarzania produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Posiada
umiejetnosci wykorzystania wybranych urzadzen i potrafi je wykorzysta¢ do przetwarzania
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow Y 1 (w, C, |efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie SIE
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce
wiedze z zakresu biotechnologii i mikrobiologii Di)Z K1_
: AR p W CP
niezbedng do rozumienia zjawisk i proceséw Wo4
Wiedza zachodzacych w przetwdérstwie zywnosci.
Posiada wiedze z zakresu technologii przetwarzania DijZ K1
wybranych produktéw pochodzenia roslinnego i Wiz - W CP
Zwierzecego.
Posiada umiejetnosci w zakresie dokonywania
pomiardw i obserwacji zjawisk chemicznych, DijZ K1 HINO
fizycznych oraz biologicznych majgcych miejsce w uos CP p
Umiegjet procesie produkcji i przetwarzania produktéw
nosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Posiada umiejetnosci w zakresie pracy urzadzen DijZ K1
wykorzystywanych do przetwarzania produktow uoa - P ILNOP
pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
Jest gotéw do wspotdziatania i pracy w grupie. DIjZ K1
Potrafi krytycznie oceni¢ wtasne i cudze dziatania w ~ = C HP
Kompet racy zespotu K02
encje pracy 2€Spom.
spoteczn Ma swiadomos¢ znaczenia zawodowej
odpowiedzialnosci za bezpieczne uzytkowanie Di)Z K1_
e ) " , P LNO
sprzetu technicznego w technologii przetwarzania K01
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 10

Laboratorium 0 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 10

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci




Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 10
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie spra)yvozdania/referatu/ 20
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 15
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Technologia zywnosci z towaroznawstwem

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Subject Title Food technology with commodities science
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.1 naukowymi/ N




Wiedza ; Posiada wiedze z zakresu chemii i biologii.
Oczekiwania 1 Potrafi wyszukiwac informacji niezbednych do
wstepne w  [Umiejetnosci rozwigzania przydzielonych mu zadan.
zakresie 2
przedmiotu < , | |Potrafi samodzielnie pracowac, ale takze
ompetencje wspotpracuje w grupie.
spoteczne >

Cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie z podstawowymi zagadnieniami
teoretycznymi dotyczacymi prowadzenia proceséw technologicznych w przemysle
spozywczym oraz zagadnien zwigzanych z towaroznawstwem produktéw zywnosciowych

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnien z zakresu proceséw
technologicznych w przemysle spozywczym. Student nabywa wiedze i umiejetnosci z
zakresu charakterystyki poszczegdlnych grup wyrobéw przemystu spozywczego z
okresleniem ich przydatnosci i wykorzystania.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj cji
. wych |, .
studiow .| 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze z zakresu podstawowych procesow |DiJZ K1
1 : . . = W A
technologicznych w przemysle spozywczym W15
Posiada wiedze z zakresu maszyn i urzgdzen DijZ K1
Wiedza |2 |wykorzystywanych w procesach technologicznych w Wie ~ W A
przemysle spozywczym.
Posiada wiedze z zakresu towaroznawstwa zywnosci |DijZ K1
3 ) o S .- W A
pochodzenia roslinnego i zwierzecego. W21
Potrafi wykonywac i rozwigzywac zadania i problemy DijZ K1
Umiejet | 1|z zakresu procesoéw technologicznych i U2 - W A
nosci towaroznawstwa.
2
Kompet |4 Rozumie potrzebe dalszego rozwoju i podnoszenia |DiJZ K1 _ W A
encje swoich kwalifikacji oraz umiejetnosci. K02
spoteczn| | [Ma swiadomos$¢ swoich ograniczen i potrafi DiJZ K1_
2 p . w A
e korzystacC z pomocy ekspertow. K08

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw




Forma zaje¢ |Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

dr inz. Polanczyk Ewa

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 53
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow Studia niestacjonarne

Semestr studiow Pierwszy

Nazwa przedmiotu

Technologie informacyjne




Subject Title

Information technology

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu P
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zallgzgglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu Al naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Posiada wiedze o budowie komputera i Srodowisku
Wiedza Windows
2
Oczekiwania Potrafi poruszac sie w pakiecie programéw typu MS
wstepne w 1 Office - edytorze tekstu, arkuszu kalkulacyjnym i
zakresie  [Umiejetnosci aplikacji umozliwiajgcej tworzenie multimedialnych
przedmiotu prezentacji
2
Kompetencje 1 [Rozumie idee samoksztatcenia
spoteczne 2

Cele przedmiotu:

Zapoznanie z technologiami informacyjnymi w stopniu umozliwiajgcym
samodzielne stosowanie ich w praktyce oraz samodoskonalenie umiejetnosci.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu wybranych funkcji programu MS Excel.
Student w ramach modutu nabywa wiedze i umiejetnosci z zakresu formatowania tekstu,
pracy z duzymi dokumentami, tworzenia formularzy oraz korespondencji seryjnej w
programie MS Word.

Odniesie
. Formy
nie do .
) Formy |weryfika
. : , kierunko 7 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj qji
. wych |, .
studiéw . |1 (W,C, |efektow
efektéw :
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna podstawowe metody statystyczne i narzedzia
1 informatyczne stuzace do analizy i oceny zjawisk DiJZ K1_ WL CF
Wiedza oraz procesow zachodzacych w procesie produkgji W23
zywnosci i kontroli jej jakosci
2
Potrafi korzystac ze specjalistycznych programéw  |DiJZ K1_
.. 1 Iy WL CF
Umiejet oraz technologii informatycznych U0l
NOSCi Posiada umiejetnosci wyszukiwania informacji i DijZ_K1
2| % ) . . = - WL CF
wnioskowania na ich podstawie U2l
Kompet | |0dnajduje sie zaréwno w pracy samodzielnej jak i w |DijZ_K1
; 1 . ~ - WL CF
encje pracy w grupie K04
spoteczn
e 2

|Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Forma zaje¢ | Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0

dr inz. Bitos tukasz

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 16
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 4
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny




Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiéw Studia niestacjonarne
Semestr studidw Pigty
Nazwa przedmiotu Wyposazenie techniczne w produkcji zywnosci
Subject Title Technical equipment in food production
Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg: na

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.22 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Wiedza ; podstawy grafiki inzynierskiej
Ovszteekpi)vr\ml:r:/\i/a 1 umiejetnos$¢ wykonania prostych rysunkéw
sakresie Umiejetnosci technicznych
przedmiotu 2
1

Kompetencje spoteczne >

Cele przedmiotu: 1. Zrozumienie roli i znaczenia réznorodnych urzadzen i maszyn
uzywanych w przemysle spozywczym oraz ich wptywu na efektywnosc i jakos¢ produkcji
Zywnosci. 2. Zapoznanie sie z réznymi typami urzagdzen i maszyn stosowanych w procesie
produkcji zywnosci, takimi jak maszyny do przetwarzania, pakowania, chtodzenia,
pasteryzacji, fermentacji itp. 3. Wyksztatcenie umiejetnosci oceny, wyboru i dostosowania
odpowiedniego wyposazenia technicznego do konkretnych proceséw produkcyjnych i
potrzeb przedsiebiorstwa spozywczego.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu wykorzystania réznorodnych urzadzen,
maszyn i technologii wykorzystywanych w przemysle spozywczym. Student nabywa wiedze i
umiejetnosci z zakresu wyszukiwania informacji, krytycznego myslenia oraz prezentac;ji
wynikéw badan w formie projektowe;.




Odniesie

nie do Formy
ki Formy |weryfika
o , . ierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow Y 1 (w, C, |efektow
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie sie
Posiada wiedze z zakresu maszyn i aparatéw,
proceséw i operacji jednostkowych oraz analizy DijZ K1
, 1 |etapéw produkgji istotnych z punktu technologii 5n | WP CK
Wiedza - - - : : W20
Zywnosci oraz wiedze pozwalajgcg na wykonanie
prostych projektéw procesu
2
Potrafi korzystac ze specjalistycznych programéw
1 |orez technologii informatycznych do DijZ K1 p
: : . = - CK
zaprojektowania urzadzenia lub procesu z zakresu uol
technologii zywnosci
Potrafi oceni¢ i optymalizowaé sposdb odzywiania :
. . . . c ) Di)Z K1
2 |sie 0sbb pojedynczych oraz placdwek zywienia uoa P CK
- zbiorowego
Umiejet : T .
nosei Potrafi oceni¢ zmiany zachodzace w trakcie
przechowywania zywnosci w opakowaniu i :
: Lo o Di)Z K1
3 |optymalizowac zarowno produkt jak i U2 - P CK
charakterystyke opakowania w kierunku
bezpieczenstwa zywnosci
Potrafi optymalizowac operacje i procesy DijZ K1
4 \jednostkowe zmierzajgc do doskonalenia jakosci i U3 P CK
proceséw technologicznych w produkcji zywnosci
Kompet '
encjs 1 |Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie D'JE62Kl— WP CK
spoteczn
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr inz. Bitos tukasz
Projekt 20
Seminarium 0

Naktad pracy studenta




Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 20
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 40
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 20
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 120
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 40

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pigty

Nazwa przedmiotu

Zywienie zbiorowe

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Subject Title Collective nutrition
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.21 naukowymi/ T




Zna zasady zywienia cztowieka, produkcji zywnosci oraz
1 (zagadnien prawnych i zwigzanych z jakoscig i

Wiedza bezpieczehstwem produkcji zywnosci.

2 |Zna rodzaje diet ogdinych.

Oczekiwania

Wstepne w 1 Potrafi przygotowac jadtospis indywidualny wg ogolnych

wytycznych.

zakresie  |Umiejetnosci

przedmiotu 7 Potrafi dokonywac identyfikacji zagrozen w produkcji

ZYyWnosci.

Kompetencje 1 umiejetnosci i wiedzy.

Rozumie potrzebe ciggtego podnoszenia wtasnych

t
spoteczne >

Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z zasadami i organizacjg zywienia zbiorowego oraz
uktadaniem jadtospiséw dla wybranych grup.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu student zdobywa wiedze z zakresu organizacji zywienia w zaktadach zywienia
zbiorowego i zwigzanych z tym podstaw prawnych oraz metody oceny stanu odzywienia.
Student w ramach przedmiotu rozwija umiejetnosci uktadania jadtospiséw dla konkretnej
grupy w zywieniu zbiorowym uwzgledniajgc niezbedne modyfikacje diety. Nabyta wiedza i
umiejetnosci ma owocowacd lepszg wspdtpracg miedzy dietetykiem a innymi specjalistami,
ktérej wynikiem ma by¢ poprawa zdrowia pacjenta. Po zakonczonym kursie student posiada
wiekszg Swiadomos¢ znaczenia organizacji zywienia dla bezpieczenhstwa i zdrowia
konsumenta i pacjenta.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studiow . | 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze z zakresu doradztwa zywieniowego DijZ K1
1 (w wybranych placéwkach jak: przedszkole, szkota, Wos ~ W A
Wiedza szpital.
Posiada wiedze z zakresu zywienia zbiorowego w Di)Z_K1
2| .. ) o | WC Al)
réznych jego formach. W08
Potrafi zaproponowac i skorygowac jadtospis dla Di)Z K1_
1.7 ) C Gl]J
zywienia zbiorowego. uo2
Umiejet 7 Potrafi wykorzysta¢ zdobytg wiedze do prowadzenia |DiJZ K1 _ C Glj
NoSCi edukacji zywieniowej w wybranych grupach. uo3
Potrafi oceni¢ stan odzywienia wybranych grup w Di)Z K1
3 . o . ~ - C AGI]J
oparciu o analize jadtospisow. uo4
Kompet |4 Ma Swiadomos¢ spotecznej odpowiedzialnosci w DijZ K1_ WC AP
encje ramach prowadzenia edukacji zywieniowej. KO1
spoteczn|  |Przestrzega praw pacjenta i tajemnicy obowiazujgcej|DiJZ_K1_
2 ey : . WC AP
e pracownikow stuzby zdrowia. K10

|Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

Forma zaje¢ | Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0

mgr Swierc Jessica

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 13
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 15
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 10
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny




Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢
Forma studiéw Studia niestacjonarne
Semestr studidw Sz4sty
Nazwa przedmiotu Zywno$¢ konwencjonalna, ekologiczna i funkcjonalna
Subject Title Conventional, organic and functional foods
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu B.25 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Posiada wiedze z zakresu procesow produkcyjnych
Wiedza zywnosci i sposobow jej kontroli.
2
Oczekiwania N N 1 Dokonuje.anglizy ocenyjakoéci ?ywngs’,ci z
wstepne w Umiejetnosci uwzglednieniem aspektdéw bezpieczenstwa.
zakresie 2
przedmiotu Potrafi pracowac w grupie i jest Swiadomy znaczenia
Kompetencje 1 spo%gcznej, za_wodowej.i etycznej odpoyviedzialn.os’ci za
bezpieczne uzytkowanie sprzetu techniczneqgo, i
spoteczne nadzoru nad jakoscig i bezpieczehnstwem zywnosci.
2

Cele przedmiotu: Zapoznanie z definicjami i standardami dot. produkcji certyfikacji
zywnosci konwencjonalnej, ekologicznej i funkcjonalnej.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dot. definicji i standarddéw dot. produkcji certyfikacji
zywnosci konwencjonalnej, ekologicznej i funkcjonalnej. W trakcie modutu student nabywa
wiedze i umiejetnosci w zakresie technologii -organizacji procesu wytwarzania wybranych
grup produktéw nalezacych do zywnosci ekologicznej i funkcjonalnej i potrafi jg
przeanalizowac stosujgc metody z zakresu fizykochemii, sensoryki, mikrobiologii.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze z zakresu definicji i standardéw dot. DijZ K1
1 [produkcji certyfikacji zywnosci konwencjonalnej, Wiz ~ WL |AHOP
: ekologicznej i funkcjonalne;.
Wiedza = , — , ,
Zna zasady produkcji ekologicznej i funkcjonalnej ,
5 e SOV . . Di)Z K1
oraz rozumie jej wptyw na jakosc i bezpieczenstwo =~ | WL |[AHOP
L L. . : W22
produkcji zywnosci i ochrone srodowiska.
Potrafi dokonywac analiz zywnosci z zakresu
. fizykochemii, sensoryki, mikrobiologii majacych na [DiJZ K1 _
Urryg;et 1 celu kontrole jakosci i bezpieczenstwa zywnosci uo9 L HOP
noscl ekologicznej, konwencjonalnej oraz funkcjonalnej.
2
Kompet 1 Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie | Di)Z K1_ L HOP
encje podnoszenia kwalifikacji zawodowych. K02
spoteczn| | [Bierze odpowiedzialnos$¢ za dziatania wiasne biorgc |DijZ_K1
2 . ] . , - = L HOP
e pod uwage bezpieczenstwo wtasne i otoczenia. K11

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 0

Laboratorium 10 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 10




Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 18
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 10
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz

dr Grzywacz Zaneta

Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska

(pieczet/podpis)

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Czwarty

Nazwa przedmiotu

Choroby dietozalezne i cywilizacyjne

Subject Title Diet-related and civilization diseases
Liczba punktéw ECTS 5 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.2 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Ma wiedze z zakresu budowy i funkcjonowania
ludzkiego organizmu.
: Ma wiedze z zakresu potrzeb organizmu, wtasciwosci
Wiedza 2 T O
Oczekiwania makro- i mikrosktadnikow diety.
wstepne w 3 Zna zaburzenia pracy wybranych organdéw
zakresie WewnetrznyCh.
przedmiotu . , 1 [Potrafi oceni¢ przydatnos¢ produktéow w danej diecie.
Umiejetnosci ; 7 I
2 |Potrafi dokonac oceny poprawnosci odzywiania sie.
Kompetencje 1 |Rozumie potrzebe podnoszenia swoich kwalifikacji.
spoteczne 2




Cele przedmiotu: Zapoznanie studentéw z najczesciej wystepujgcymi chorobami
dietozaleznymi i cywilizacyjnymi ich przyczynami i postepowaniem dietetycznym.
Wyksztatcenie umiejetnosci uktadania jadtospiséw dostosowanych do konkretnych jednostek
chorobowych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu studentom przekazywana jest wiedza z zakresu chordb cywilizacyjnych i
dietozaleznych (przyczyny powstawania, objawy, metody leczenia) oraz ich zwigzek z stylem
zycia pacjenta. W trakcie trwania przedmiotu student nabywa umiejetnosci w tworzeniu
zalecen zywieniowych, jadtospiséw i potraw dopasowanych do konkretnych jednostek
chorobowych. Zdobywana wiedza i umiejetnosci pozwalajg na wtasciwe dobieranie i
tworzenie diet leczniczych, uczestniczenie w procesie leczenia pacjenta i adekwatng

edukacje zywieniowa.

Odniesie
. Formy
nie do .
ki Formy |weryfika
. : , ierunko 7 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj qji
. wych |, .
studiéw . |1 (W,C, |efektow
efektéw :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna choroby cywilizacyjne oraz dietozalezne i ich DijZ K1
1 |zwigzek ze sposobem odzywiania i zalecenia Wo3 - WL [(AGH]JP
postepowania dietetycznego.
Zna choroby, ktére sg wynikiem nieprawidtowego
Wiedza odzywiania lub w duzej mierze od tego zalezg a DiJZ K1
2 | - - - wL |AGH]
postepowanie w trakcie leczenia wymaga W07
stosowania odpowiednich zalecen dietetycznych.
Zna przyczyny nieprawidtowego odzywiania i wptyw |DiJZ K1
3 " e : . i : -~ -| WL |[AGH]JP
na rozwdj chordb dietozaleznych i cywilizacyjnych. W09
Posiada wiedze do przygotowania zalecen DijZ K1
1 [dietetycznych i jadtospisu dla wybranych chordéb uo3 - L AGH]JP
Umiejet dietozaleznych i cywilizacyjnych.
nosci Potrafi przygotowac potrawy zgodnie z zaleceniami DijZ K1
2 |dietetycznymi dla wybranych choréb dietozaleznych uos ~ L GHJP
i cywilizacyjnych.
Kompet |4 Ma swiadomos¢ w zakresie bezpieczne uzytkowania |DiJZ K1 _ L p
encje sprzetu w pomieszczeniach gastronomicznych. K01
{' .
Zpo eczn 2 |Potrafi wiasciwie organizowac prace. Dljlzﬁgl— WL |AGH]JP

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 20 mgr Swierc Jessica
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta
Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych

na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 20
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 25
Przygotowanie spra)yvozdania/referatu/ 75
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 33
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 125
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 40

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow Pigty

Nazwa przedmiotu

Dietetyka i suplementacja w sporcie

Subject Title

Dietetics and supplementation in sports

Liczba punktéw ECTS 2

Typ przedmiotu




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.8 naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Z zakresu racjonalnego zywienia i mozliwosci oceny i

Wiedza 1 analizy stanu odzywienia organizmu.
2 |Z zakresu fizjologii cztowieka.
Oczekiwania Uktadania jadtospiséw planowania zywienia
wstepne w . , 1 |indywidualnego i zbiorowego dla indywidualnych
zakresie Umiejgtnosci jednostek i grup spotecznych.
przedmiotu 2
. Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i podnoszenia
Kompetencje 1l walifikac.
spoteczne >

Cele przedmiotu: Zapoznanie z podstawami racjonalnego zywienia sportowcow w oparciu o
podstawy wyjasniajgce znaczenie poszczegdlnych sktadnikdw pokarmowych w przemianach
bioenergetycznych przebiegajgcych w miesniach szkieletowych oraz wptyw tych przemian na
zdolnosci wysitkowe. Zwrécenie szczegdlnej uwagi na krytyczng ocene stosowania réznego
rodzaju manipulacji dietetycznych (zmiana sktadu diety, stosowanie suplementéw) na
zdolnosci wysitkowe i zdrowie zawodnika.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dot. podstaw racjonalnego zywienia sportowcow w
oparciu o podstawy wyjasniajgce znaczenie poszczegdlnych sktadnikéw pokarmowych w
przemianach bioenergetycznych przebiegajgcych w miesniach szkieletowych oraz wptywu
tych przemian na zdolnosci wysitkowe. W trakcie modutu student nabywa umiejetnosci
przygotowywania programow zywieniowych dla oséb podejmujgcych wysitek fizyczny.
Posiada umiejetnos¢ zastosowania metod oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia 0s6b
uprawiajacych sport oraz dokonac korekty ich sposobu zywienia. Tresci programowe
pozwalajg na zdobycie umiejetnosci krytycznej oceny stosowania réznego rodzaju
manipulacji dietetycznych (zmiana sktadu diety, stosowanie suplementdéw) i oceny ich wptyw
na zdolnosci wysitkowe i zdrowie zawodnika.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna zasady racjonalnego zywienia oraz skutki Di)Z K1_
1 : , Lo T W CP
zdrowotne nieprawidtowego odzywiania sie. W09
Zna w stopniu zaawansowanym funkcje makro - i
Wiedza |2 mlkrosk’fadnlkovy produktqw zywnos.uowychi .|ch Di)Z K1_ W cp
wptyw na organizm cztowieka trenujgcego réznego W06
rodzaju sporty.
Zna procesy fizjologiczne zachodzace w trakcie Di)Z K1_
3 , . W CP
wysitku fizycznego. W02
Przygotowuje programy zywieniowe dla osdb Di)Z K1_
1 L . . C HP
podejmujgcych wysitek fizyczny uo3
Umiejet | Posiada umiejetnos¢ zastosowania metod oceny
nosci 7 sposobu zywienia i stanu odzywienia 0s6b DiJZ K1_ C H P
uprawiajgcych sport oraz dokonac korekty ich uo4
sposobu zywienia.
Rozumie potrzebe ciggtego podnoszenia swoich Di)Z K1_
Kompet ! \kwalifikacji zawodowych K02 ¢ HP
S ) Ma Swiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j | :
poteczn . . . . DijZz K1
e 2 |etycznej odpowiedzialnosci za prowadzenie K01 ~ C HP

doradztwa zywieniowego

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zaje¢ |Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0 dr Grzywacz Zaneta
Projekt 0
Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

10

Cwiczenia

10

Laboratorium

0




Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie sprayvozdania/referatu/ 15
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 10
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 55
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Pigty

Nazwa przedmiotu

Dietetyka pediatryczna i geriatryczna

Subject Title

Pediatric and geriatric dietetics

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Zall(c)izglee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.7 naukowymi/ T




1 |Posiada wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka.

Wiedza Posiada wiedze z zakresu norm zywieniowych, rodzaju

diet, pomiaréw antropometrycznych.

N

Oczekiwania Posiada umiejetnos¢ pracy w programie do uktadania
wstepne w Umiejetnosci 1 diet
zakresie 1€ :
przedmiotu 2
. 1 Potrafi krytycznie oceni¢ wtasng wiedze i rozumie
Kompetencje potrzebe ciagtego podnoszenia swoich kwalifikacji.
spoteczne

2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zasadami odzywiania
dzieci w réznym wieku, zdrowych i chorych oraz oséb starszych.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazana zostanie wiedza na temat charakterystyki i wytycznych diet dla
kobiet w cigzy, dzieci w r6znym wieku oraz zmian w procesie starzenia organizmu ludzkiego i
zwigzanych z tym zasad zywienia. W ramach przedmiotu student zdobedzie wiedze oraz

umiejetno$¢ zaproponowania atrakcyjnych i odzywczych positkéw dla kobiet w cigzy,

niemowlat i dzieci z réznych grup wiekowych oraz oséb starszych takze w zakresie
prowadzenia edukacji zywieniowej.

Odniesie F
: ormy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studiow . | 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Posiada wiedze pozwalajgcg na prowadzenie DijZ K1
1 |doradztwa zywieniowego z zakresu zywienia dzieci i Wos ~ W C CNO
0s0b starszych.
Wiedza Zna psychologlczne aspekty pracy z d2|ecm|, DijZ K1 CIJNO
2 |rodzicami oraz osobami starszymi oraz bariery wio ~ WC P
mogace sie pojawiac podczas komunikacji.
Zna zasady zywienia niemowlat, dzieci oraz os6b DijZ_K1 CIJNO
3 -~ | WC
starszych. W09 P
Potrafi wykorzysta¢ zdobytg wiedze z zakresu
zywienia dzieci i 0s6b starszych w prowadzeniu Di)Z K1
. 1 AT , . ~ - C [JNOP
Umiejet doradztwa zywieniowego i propagowania zdrowego uo2
nosci odzywiania.
Potrafi oceni¢ poprawnos¢ odzywiania dzieci i 0séb |DiJZ K1 _
2 . . WC (CIJNO
starszych i zaproponowac ewentualng alternatywe. uo4
Posiada Swiadomos¢ znaczenia spotecznej,
K zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci w zakresie DijZ K1
Ompet 1 |propagowania prawidtowych nawykdéw zywieniowych KOL WC [CNOP
encje w grupie dzieci i 0sb starszych a takze kobiet w
spoteczn Ciazy.
e y — , .
Jest gotdéw do pracy w zespole i jest w stanie Di)Z K1_
2 : . Y , C NOP
przyjmowac w nim rozne funkcje. K05

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne,

D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z

odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (J<oordynator) przedmiotu

Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 10

Laboratorium 0 dr hab. inz. Matuszek Dominika

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10

Cwiczenia 10
Laboratorium 0

Projekt 0

Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 40
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0

Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0

Dodatkowe godziny kontaktowe 0

taczny naktad pracy studenta 60

Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny




Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studidow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Sz4sty

Nazwa przedmiotu

Dietetyka w kosmetologii

Subject Title Dietetics in cosmetology
Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.10 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Posiada podstawowg widze z zakresu zywienia
Wiedza cztowieka oraz technologii potraw
2
Oczeki . Potrafi wykorzysta¢ podstawowe umiejetnosci w
czte lwania . . 1 (zakresie profilaktyki zdrowotnej, a takze dostosowac
wstepne w Umiejetnosci diete do wieku, ptci oraz stanu fizjologicznego
zakresie
przedmiotu 2
Stawianie na pierwszym miejscu dobra pacjenta/klienta
Kompetencje 1 |oraz Swiadomos¢ zréznicowania problemoéw
spoteczne zdrowotnych w réznych grupach spotecznych

2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z holistycznym podejsciem

do zagadnien dotyczacych dietetyki i zywienia w aspekcie kosmetologii.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczaca podstawowych chordb skoéry oraz zalecen
zywieniowych zwigzanych z zapobieganiem ich wystepowania. Student w ramach modutu
nabywa wiedze dotyczacg wptywu odzywiania sie i jakoSci spozywanych produktéw na stan i

wyglad skory.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna niektdre choroby genetyczne, srodowiskowe i
1 hormonalne wystepujgce w kosmetologii (toczen Di)Z K1_ W C AEF)
Wied ukfadowy, tuszczyca, choroby pecherzowe skéry, W03
I€0za | lalergie, AZS i nietolerancja pokarmowa).
Potrafi powigzac diete z nasileniem objawdw DiJZ K1_
2 wybranych schorzen skoéry. W03 we AEF]
1 Potrafi dobra¢ indywidualng diete na podstawie Di)Z K1_ C EF)
Umiejet podejrzanego schorzenia i stanu skory. uo2
NOSCi 7 Potrafi zastosowac sktadniki roslinne i ziota w DiJZ_K1_ C EF)
dietetyce i kosmetologii. uo2
Kompet Ma swiadomos¢ wiasnych ograniczen wzgledem DIjZ K1
encje 1 [diagnozowanych choréb i stanu skory i wie, kiedy sie KOs ~ W C AEF]
spoteczn| |zwrocic do lekarzy dermatologow i gastrologow.
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (,koordynator) przedmiotu

Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 10

Laboratorium 0 dr hab. inz. Hnydiuk-Stefan Anna

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 28




Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 75
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony

(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow

Pigty

Nazwa przedmiotu

Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Subject Title Diet-prevention and diet-therapy
Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.5 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Posiada wiedze z zakresu klasyfikacji i charakterystyki
Wiedza diet ogolnych. . . _
2 Zna wybrane zagadnienia zwigzane z anatomig i
Oczekiwania fizjologig ludzkiego organizmu.
wstepne w 1 Posiada umiejetnos¢ korzystania z wytycznych i norm
zakresie . L zywienia dla wybranych grup.
. Umiejetnosci , — 7 — .
przedmiotu 7 Posiada umiejetnos¢ przygotowania jadtospisu
0golnego.
Kompetencje 1 |Potrafi pracowac samodzielnie.
spoteczne 2




Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z profilaktyka zywieniowq i
zaleceniami dietetycznymi dla wybranych chordb.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach

modutu zostanie przekazana wiedza na temat charakterystyki i zaleceh w wybranych
chorobach i zaburzeniach pracy organizmu cztowieka w zakresie dietoterapii i profilaktyki
dietetycznej. W ramach przedmiotu student uzyska wiedze i umiejetnosci w zakresie
charakterystyki, ocena wptywu i dostepnosci wybranych witamin i sktadnikéw mineralnych w
diecie. Ponadto student bedzie potrafit przygotowad zalecenia dietetyczne i jadtospis dla
wybranego schorzenia.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
wych |, .
studiow . | 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna genetyczne i Srodowiskowe uwarunkowania
cech cztowieka w zakresie rozwoju wybranych DiJZ K1
1 . A e A
schorzen oraz mozliwosci dietetycznego W03
wspomagania organizmu.
, Ma zaawansowang wiedze w zakresie dietoterapii DiJZ_K1_ AGHIP
Wiedza |2 wybranych schorzen. W05 wet R
Zna zasady komponowania diet w przypadku
3 wybranych schorzen takze w sytuacji wspétistnienia |DiJZ K1 _ WL AGHIP
wiecej niz jednego schorzenia w tym takze W09 R
wykluczajacych sie dietetycznie.
Potrafi zaproponowac alternatywne rozwigzanie dla DijZ K1
1 [postepowania dietetycznego w wybranych U W AP
schorzeniach.
Umiejet 7 Potrafi dokonac¢ oceny sposobu odzywiania oraz Di)Z K1 _ cL GHIP
nosci dokonac prawidtowej korekty. uo4
Potrafi przygotowac i oceni¢ jadtospisy wg. zalecen DIjZ K1
3 |dla danych schorzen takze w przypadku uos ~ CL GHIP
koniecznosci potgczenia kilku zalecen.
Kompet |, Rozumie wtasne ograniczenia i potrafi skorzysta¢ z |DiJZ K1 _ wcL | agp
encje pomocy specjalistéw. KO8
spoteczn| _ |Potrafi wykaza¢ sie empatia i rozumie potrzeby i DiJZ K1_
2 . L AGP
e dobro pacjenta. K09

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:

A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w
semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)




Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 10 dr hab. inz. Matuszek Dominika
Projekt 0
Seminarium 0

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 10
Laboratorium 10
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 68
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 100
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i LogistyKki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczec/podpis)

Kierunek studiow Dietetyka i jakos¢ zywnosci
Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studidw Studia pierwszego stopnia
Specjalnosc Dietetyka i zywienie cztowieka
Forma studiow Studia niestacjonarne
Semestr studiow Szosty

Nazwa przedmiotu Fitoterapia

Subject Title Phytotherapy

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu




Zaliczenie na

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) ocene
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.1l1 naukowymi/ N

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Zna podstawy produkcji surowcéw pochodzenia
roslinnego, kliniczny zarys choréb w tym choroby zakazne
1 |i pasozytnicze oraz anatomie i fizjologie cztowieka ze

Wiedza szczegdinym uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz
proceséw trawienia i wchtaniania.
2
Oczekiwania Potrafi wykorzysta¢ umiejetnosci w zakresie profilaktyki
wstepne w zdrowotnej, postuguje sie mianownictwem anatomicznym
zakresie 1 |oraz zagadnieniami zakresu fizjologii i anatomii

Umiejetnosci cztowieka, potrafi oceni¢ wptyw poszczegdlnych proceséw

produkcyjnych technologii surowcéw roslinnych.

przedmiotu

Jest gotéw do identyfikowania probleméw zawodowych,
Kompetencje 1 |okreslania priorytetéw i ich rozwigzywania. W sposdéb
spoteczne krytyczny ocenia posiadang wiedze.

2

Cele przedmiotu: Zaznajomienie studentow z uwarunkowaniami historycznymi
ziotolecznictwa. Ponadto z problematyka systematyki wystepowania, charakteru i sposobu
uprawy, zbioru, przechowywania oraz przetwarzania surowcow roslinnych zawierajgcych
zidentyfikowane biologicznie czynne skfadniki lecznicze wykorzystywane w fitoterapii.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnieh zwigzanych z szeroko pojetym
zagadnieniem fitoterapii, w szczegdlnosci problematykg produktéw roslinnych,
zastosowaniem leczniczym surowcOw i preparatéw roslinnych oraz dziataniami
niepozadanymi, interakcjami oraz dawkowaniem wybranej grupy lekéw naturalnych. Student
w ramach modutu nabywa wiedze oraz umiejetnosci z zakresu naturalnych lekéw roslinnych,
sposobow ich identyfikacji oraz wtasciwosci. Nabywana wiedza oraz umiejetnosci pozwalajg
na zastosowanie holistycznego podejscia do fitoterapii.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow yen o (W, C, | efektow
efektow :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna w stopniu zaawansowanym funkcje sktadnikéw DijZ K1
Wied 1 [czynnych w produktach pochodzenia roslinnego i ich Wo6 WS |[CNOP
€023 | lwptyw na organizm cztowieka.
2
Potrafi wykorzysta¢ umiejetnosci z doradztwa w
zakresie fitoterapii - alternatywnych metod poprawy DijZ K1
Umiejet |1 [kondycji organizmu w zywieniu indywidualnym i U2 - S NOP
nodci grupowym dostosowanym do wieku, ptci, stanu
fizjologicznego oraz stanu zdrowia.
2
1 Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie | Di)Z K1_ S NOP
podnoszenia kwalifikacji zawodowych K02
Kompet Ma Swiadomos¢ wtasnych ograniczen i wie, kiedy
s nalezy konsultowac swoje dziatania z grupg innych :
encje . . . . Di)Z K1
2 |ekspertéw w tym m.in. lekarzy, fizjoterapeutdw, ~ S NOP
spoteczn . - K08
farmaceutow lub wyspecjalizowanych w danym
e L . o
zakresie dietetykow klinicznych.
Bierze odpowiedzialnos¢ za dziatania wtasne biorgc |DijZ K1
3 . p . , - - S NOP
pod uwage bezpieczenstwo wtasne i otoczenia. K11

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekun (Ikoordynator) przedmiotu
Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 dr hab. inz. Hys Katarzyna

Projekt 0

Seminarium 10

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

10

Cwiczenia

0

Laboratorium

0




Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 28
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 7
projektu/prezentacji
Samodzielne studiowanie tematyki zajec 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 75
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20
* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut
dr inz. Bitos tukasz dr Grzywacz Zaneta
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis) (pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiow

Studia pierwszego stopnia

Specjalnos¢

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Czwarty

Nazwa przedmiotu

Ocena zywienia i analiza stanu odzywienia

Subject Title Nutrition assessment and nutritional status analysis
Liczba punktéw ECTS 4 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.l naukowymi/ T

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




1 Posiada podstawowg wiedze z zakresu dietetyki,
Wiedza zywienia cztowieka, anatomii i fizjologii
2
Oczteklwanla 1 Posiada umiejetnos¢ wykonywania podstawowych
wstepne w .. , pomiardw i postugiwania sie sprzetem pomiarowym.
zakresie  |Umiejetnosci . — v . . .
przedmiotu 5 |Posiada umiejgtnosc pracy indywidualnej oraz w
zespole.
Kompetencje 1 [Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie.
spoteczne 2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdéw z metodami stuzacymi do
oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia organizmu.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu student zdobedzie wiedze na temat metod i technik stuzgcych do oceny
odzywiania i stanu odzywienia organizmu cztowieka w réznych etapach rozwoju z

zaprezentowaniem aspektéw praktycznych. Student zdobedzie umiejetnos¢ zastosowania
metod i technik do oceny odzywiania i stanu odzywienia w oparciu 0 prace na wybranych
przypadkach i jadtospisach.

Odniesie F
nie do ormy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studiow .| 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
sie S&
Ma wiedze w zakresie wtasciwosci zywnosci oraz zna|DiJZ K1
1 oL ST T . = - W A
skutki niedozywienia i przezywienia organizmu. W05
Wiedza |2 P05|ada W|.edz.e 4 zakresu. oceny sposoby odzywiania |DiJZ K1 _ WL AGHP
i stanu odzywienia organizmu. WO05 R
3 |Zna metody stuzgce do oceny sposobu zywienia. D'szilél— WL A GRH P
Potrafi skorzystac z narzedzi stuzacych do oceny Di)Z K1_ AGHP
1 C R WL
sposobu zywienia i stanu odzywienia. uol R
Potrafi zastosowa¢ metody do oceny jakoscioweji |DiJZ K1 _
20 . o , . L GHPR
Umieiet ilosciowej jadtospiséw indywidualnych i grupowych. uo4
ol Potrafi przygotowac jadtospis a nastepnie dokona¢ |DiJZ K1 _
NoSCi 3. , ) L GHPR
jego oceny i ewentualnej korekty. Uo5
Potrafi obstugiwad narzedzia i aparature stosowang DijZ K1
4 |do pomiaréw antropometrycznych i dokonywac ulo - L GHPR
interpretacji wynikéw.
Kompet Rozumie koniecznos¢ przestrzegania zasad higieny i DijZ K1
encje 1 [odpowiednich warunkéw podczas wykonywania KOT WL AP
spoteczn| |pomiardéw antropometrycznych.
e 2

|Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:




A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne,

D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z

odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-
obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiéw

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (J<oordynator) przedmiotu

Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 0

Laboratorium 20 dr hab. inz. Matuszek Dominika

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zaje¢ studenta* Srednia Iiczbq godzin* przeznagzpnych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10

Cwiczenia 0

Laboratorium 20

Projekt 0

Seminarium 0

Przygotowanie do zajec 68

Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0

projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0

Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2

Dodatkowe godziny kontaktowe 0

taczny nakfad pracy studenta 100

Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny




Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia
Specjalnos¢ Dietetyka i zywienie cztowieka
Forma studiéw Studia niestacjonarne
Semestr studidw Czwarty
Nazwa przedmiotu Podstawy nutrigenomiki
Subject Title Fundamentals of nutrigenomics
Liczba punktéw ECTS 1 Typ przedmiotu W-K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg: na

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.4 naukowymi/ N
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Student ma 0gdlng wiedze z zakresu biochemii i

Wiedza zywienia cztowieka.
2
Oczekiwania 1 Student postuguje sie podstawowg nomenklaturg z
wstepne w . . zakresu genetyki
. Umiejetnosci , — 77 - ,
zakresie Student posiada umiejetnos¢ korzystania z literatury

przedmiotu przedmiotu

Student rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie i

Kompetencje 1 pogtebiania swojej wiedzy oraz umiejetnosci.

spoteczne >

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie Studentéw z zagadnieniami z obszaru
bioaktywnych sktadnikdw diety i ich wptywie na ekspresje informacji genetycznej, okreslenie
zwigzku genotypu cztowieka a predyspozycjami zywieniowymi oraz omowienie zagadnien
dotyczacych relacji miedzy sktadnikami diety a rozwojem choréb cywilizacyjnych.

TresSci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza dotyczgca zagadnien i poje¢ zwigzanych z genetykg i
zywnoscig funkcjonalng. Student w ramach modutu nabywa wiedze z zakresu genetycznych i
srodowiskowych uwarunkowan wybranych choréb cywilizacyjnych, wptywu sktadnikéw diety
na ekspresje informacji genetycznej, w tym sktadnikéw diety w chemoprewenc;ji choréb
nowotworowych, wptywu witamin i sktadnikow mineralnych na ekspresje genowg cztowieka
oraz jakie mutageny mogg by¢ obecne w zywnosci.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu realizacj Cji
./ wych | .
studiow .| T(W, C, |efektéw
efektow :
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
. sie
sie
1 Student posiada wiedze na temat obszaréw Di)Z K1_ W CPR
badawczych nutrigenomiki i nutrigenetyki. W08
Wiedza Zna genetyczne i zywieniowe czynniki ryzyka
7 otytosci, cukrzycy, osteoporozy, anemii, choréb Di)Z K1_ W CPR
uktadu krazenia, choréb zapalnych jelit i chordb W08
nowotworowych.
- Student postuguje sie nomenklaturg z zakresu Di)Z K1_
gg;'ceijet 1 genetyki, nutrigenetyki i nutrigenomiki Uo6 W ¢
2
Kompet 1 Student ma swiadomos¢ potrzeby ciggtego uczenia |DiJZ K1 _ W CPR
encje sie i doskonalenia swoich umiejetnosci. K02
spoteczn
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, 0-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (Ikoordynator) przedmiotu
Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 10

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 mgr Jasniewicz Justyna

Projekt 0

Seminarium 0

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajel studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 0
Przygotowanie do zajec 20
Przygotowanie sprawozdania/referatu/ 0

projektu/prezentacji




Samodzielne studiowanie tematyki zajec 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 30
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 10

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczet/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczet/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studiow Czwarty

Nazwa przedmiotu

Psychodietetyka i coaching w zywieniu

Subject Title

Psychodietetics and coaching in nutrition

Liczba punktéw ECTS 3 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gigg'ee na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.3 naukowymi/ T
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)
1 Posiada wiedze z zakresu psychologii oraz
Wiedza pedagogiki.
Oczekiwania 2
wstepne w 1 Potrafi pracowac samodzielnie oraz
zakresie  |Umiejetnosci wspotpracowac w grupie.
przedmiotu 2
Kompetencje 1 [Jest Swiadomy potrzeby rozwoju osobistego.
spoteczne 2

odzywiania.

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi
zagadnieniami i problemami teoretycznymi oraz praktycznymi psychologii zdrowia i




Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: Student w
ramach modutu nabywa wiedze i umiejetnosci z zakresu wptywu zywienia na emocje oraz
motywowania do zmiany nawykow.

Odniesie F
nie do ormy
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu wvch realizacj qji
studiow YEN 1w, C, | efektow
efektéw :
._ | L, P, S) |uczenia
uczenia .
sie SIE
Posiada zaawansowang wiedze z zakresu DijZ K1
1 [mechanizmoéw psychologicznych waznych w W5 W CIPR
. procesie odzywiania.
Wiedza . , ,
Posiada wiedze z zakresu wsparcia ,
) N Di)Z K1
2 |psychologicznego w aspektach zywienia Wos ~ WS CIPR
dietetycznego.
Prowadzi wykorzysta¢ wiedze w zakresie doradztwa |DiJZ K1
1 . ~— | WS CIPR
psychodietetycznego. uo3
Umiejet 7 Potrafi komunikowac sie z jednostkami spotecznymi |DiJZ K1
- SRR ) ~ - S CIPR
NosCi w zakresie zywienia oraz ich potrzeb zdrowotnych. uo7
3 Potrafi zaplanowac i prowadzi¢ dziatalnos¢ zwigzana |DiJZ K1 _ S CIPR
z doradztwem psychodietetycznym. Ulo6
Kompet Jest gotowy i zdolny do samodzielnej pracy i DijZ K1
encje 1 rozwigzywania probleméw oraz powierzonych mu K04 S CIPR
spoteczn| |zadan.
e 2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czgstkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, I-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studiow

Forma zajec

Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 20
Cwiczenia 0
Laboratorium 0 dr inz. Polanczyk Ewa
Projekt 0
Seminarium 10

Naktad pracy studenta

Rodzaje zajec studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad

20

Cwiczenia

0




Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 25
Przygotowanie spra.\'wozdania/referatu/ 15
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zajec 10
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 80
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 30

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczed/podpis)

Politechnika Opolska

Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczed/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jako$¢ zywnosci

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow

Szosty

Nazwa przedmiotu

Seminarium dyplomowe

Subject Title

Diploma seminar

prakt. przygot.
zawodowym (T/N)

Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W-K
Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Za“gizg: na
Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.9 naukowymi/ N




Student powinien posiada¢ podstawowa wiedze nabytg
1 [na wczesniejszych latach studiéw, umozliwiajacg

Wiedza realizacje indywidualnej pracy dyplomowej inzynierskiej.
2
Oczekiwania Student powinien posiada¢ podstawowe umiejetnosci
wstepne w Umieietnodci 1 [nabyte na wczesniejszych latach studidw, umozliwiajace
zakresie mi€jetnosc realizacje indywidualnej pracy dyplomowej inzynierskiej.
przedmiotu 2
Student powinien posiada¢ podstawowe kompetencje
Kompetencje 1 |nabyte na wczesniejszych latach studiéw, umozliwiajace
spoteczne realizacje indywidualnej pracy dyplomowej inzynierskiej.
2

Cele przedmiotu: Celem seminarium dyplomowego jest przygotowanie studentéw do
pisania pracy dyplomowej w ramach wybranej specjalnosci oraz nadzorowanie studentéw w
procesie pisania pracy.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektéw uczenia sie dla przedmiotu: W ramach
przedmiotu przekazywana jest wiedza z zakresu warsztatu pisania pracy dyplomowej,
postugiwania sie zrédtami naukowymi, a takze przedstawienie specyfiki metodologii badan w
danym obszarze badawczym.




Odniesie

nie do Formy
: Formy |weryfika
o , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakohczonym cyklu wvch realizacj Cji
studiow efeitéw i (W, C, |efektéw
.| L, P,S) | uczenia
uczenia .
sie SIE
1 Zna i rozumie pojecia i zasady zwigzane z ochrong [DiJZ K1 _ S NO
wtasnosci intelektualnej i bioetyki. W19
Posiada zaawansowang wiedze z zakresu dietetyki i DijZ K1
2 |doradztwa zywieniowego zdobytg w toku studiow na Wos ~ S N O
wszystkich semestrach
Wiedza Posiada zaawansowang wiedze z zakresu technologii DijZ K1
3 [zywnosci i zywienia cztowieka zdobyta w toku Wi2 - S NO
studidéw na wszystkich semestrach
Zna metody statystyczne i narzedzia informatyczne DijZ K1
4 |pomocne w analizie i ocenie zjawisk oraz procesow W23 S N O
zachodzacych w procesie produkcji zywnosci
1 [Potrafi formutowac cele i hipotezy badawcze. DIJSIEL S N O
Posiada umiejetnosci wyszukiwania, interpretacji, DijZ K1
Umiei 2 |oceny przydatnosci danych i wyciggania wnioskéw z 5. | S NO
miejet dost j literat kowej polskiej i i i| Uel
No<Ci ostepnej literatury naukowej polskiej i zagranicznej
Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania
3 wystagpien ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym |DiJZ K1 _ S NO
i swobodnie prowadzi konwersacje w zakresie uls
zawodowym wykorzystujgc nomenklature branzowg
Student jest przygotowany do okreslania priorytetéw
Kompet zadan i ich realizacji z zatozonych harmonogramem. DijZ K1
encje 1 (W sposéb krytyczny ocenia zaréwno posiadang KO3 S NO
spoteczn| |wiedze jak i wiedze ptynaca z literatury szukajac
e potwierdzenia informacji.
2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czastkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.

Godziny w planie studidw

o Liczba godzin zaje¢ w Opiekur) (,koordynator) przedmiotu
Forma zajec (tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
semestrze imie i nazwisko)

Wyktad 0

Cwiczenia 0

Laboratorium 0 mgr Jasniewicz Justyna

Projekt 0

Seminarium 20




Naktad pracy studenta

Rodzaje zajed studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 0
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 20
Przygotowanie do zajec 10
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 10
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 20
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 0
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny naktad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiéw) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(pieczeé/podpis)

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Karta Opisu Przedmiotu

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(piecze/podpis)

Kierunek studiéw

Dietetyka i jakos¢ zywnosci

Profil ksztatcenia Praktyczny

Poziom studiéw

Studia pierwszego stopnia

Specjalnosc

Dietetyka i zywienie cztowieka

Forma studiow

Studia niestacjonarne

Semestr studidow Pigty

Nazwa przedmiotu

Suplementy i Srodki specjalnego przeznaczenia zywieniowego

Subject Title Supplements and means for special nutritional purposes
Liczba punktéw ECTS 2 Typ przedmiotu W-K

Jezyk wyktadowy polski Tryb zaliczenia przedmiotu (E/Z) Egzamin

Przedmiot powigzany
z badaniami
Kod przedmiotu E.6 naukowymi/ N
prakt. przygot.
zawodowym (T/N)




Posiada podstawowg wiedze z biochemii oraz

Wiedza 1 zywienia cztowieka i dietetyki.
Oczekiwania 2
wstepne w 1 Posiada umiejetnos¢ przygotowania i
zakresie  |Umiejetnosci zaprezentowania opracowania na zadany temat.
przedmiotu 2
Kompetencje 1 |Rozumie potrzebe ciggtego uczenia sie.
spoteczne 2

Cele przedmiotu: Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z rodzajami suplementéw
ich charakterystyka, zalecanymi dawkami, interakcjg z lekami oraz rodzajami Srodkéw
specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

Tresci programowe zapewniajgce uzyskanie efektdw uczenia sie dla przedmiotu: W trakcie
przedmiotu student zdobywa wiedze na temat suplementéw diety oraz srodkéw specjalnego
przeznaczenia zywieniowego (rodzaje, zastosowanie, wptyw na organizm, interakcje).
Podczas zaje¢ z przedmiotu student zdobywa umiejetnosci interpretowania zdobytych
informacji na dany temat, tworzenia referatu na zadany temat a nastepnie prezentowania go
przed grupga. Zdobyta wiedza i umiejetnosci pozwala na odpowiedni dobdr suplementac;ji i
Srodkéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego bez negatywnych skutkéw zdrowotnych
oraz poprawe umiejetnosci prezentacji efektéw swojej pracy przed grupa.

Odniesie
. Formy
nie do .
: Formy |weryfika
. , . kierunko 2 .
Efekty uczenia sie dla przedmiotu - po zakonczonym cyklu realizacj Cji
. wych |, .
studiow . | 1(W, C, |efektow
efektow .
.| L, P,S) |uczenia
uczenia .
. sie
sie
Zna zasady dotyczace stosowania suplementéw, ich DijZ K1
1 |wptywu na organizm cztowieka, zapotrzebowania w - | WS |[ANOP
: W06
Wiedza wybranych stanach.
Zna rodzaje, funkcje i zastosowanie srodkéw DiJZ_K1_
2 , S WS |(ANOP
specjalnego przeznaczenia zywieniowego. W06
Potrafi oceni¢ w jakim stopniu stosowana dieta jest
1w stanie pokry¢ zapotrzebowanie organizmu na Di)Z K1_ S ANOP
Umiejet mako- i mikrosktadniki oraz dobra¢ w zwigzku z tym Ull
nosci suplementacje.
Posiada umiejetnos¢ przygotowania i przedstawienia|DiJZ K1 _
2 : . . S NO
opracowania zwigzanego z tematem przedmiotu. Uls
K Ma Swiadomos¢ odpowiedzialnosci zwigzanej z
ompet wptywem suplementéw i srodkdw specjalnego DijZ K1_
encje 1 L . . WS [ANOP
| przeznaczenia zywieniowego na organizm cztowieka | KO1
ZDO €CZN1 - Iszczegdinie w kontekécie interakcji z lekami.

2

Formy weryfikacji efektéw uczenia sie:
A-egzamin pisemny, B-egzamin ustny, C-zaliczenie pisemne, D-zaliczenie ustne, E-na podstawie ocen czgstkowych z
odpowiedzi ustnych, F-na podstawie ocen czastkowych z odpowiedzi pisemnych, G-praca kontrolna, H-ocena ze
sprawozdan, |-ocena z przebiegu ¢wiczen, J-ocena z przygotowania do ¢wiczen, K-ocena z przebiegu realizacji projektu, L-
ocena pisemnej realizacji projektu, M-ocena z obrony projektu, N-ocena formy prezentacji, O-ocena tresci prezentacji, P-

obserwacja aktywnosci na zajeciach, R-obserwacja systematycznosci.




Godziny w planie studiéw

Forma zajec | Liczba godzin zaje¢ w semestrze

Opiekun (koordynator) przedmiotu
(tytut/stopien naukowy/ tytut zawodowy,
imie i nazwisko)

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10

mgr Swierc Jessica

Naktfad pracy studenta

Rodzaje zajed studenta*

Srednia liczba godzin* przeznaczonych
na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 10
Cwiczenia 0
Laboratorium 0
Projekt 0
Seminarium 10
Przygotowanie do zajec 15
Przygotowanie sprgyvozdania/referatu/ 73
projektu/prezentacji

Samodzielne studiowanie tematyki zaje¢ 0
Egzamin lub kolokwium zaliczeniowe 2
Dodatkowe godziny kontaktowe 0
taczny nakfad pracy studenta 60
Liczba godzin kontaktowych (z planu studiow) 20

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

dr inz. Bitos tukasz
Kierownik jednostki organizacyjnej/bezposredni przetozony
(piecze¢/podpis)

dr Grzywacz Zaneta
Dziekan Wydziatu
(pieczeé/podpis)
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symbol

K1_Wo1|.
K1_W02|.

DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ

K1_WO03|.

K1_Wo4|.

K1_WO05|.

K1_WO06|.

K1_Wo7{.

K1_Wo08{.

K1_WO09|.

K1_W10{.

K1_W11{.

K1_W1i2{.

K1_W13|.

K1_W14{.

K1_W15{.

K1_W16|.

K1_W17{.

K1_W18|.

K1_W19{.

K1_W20|.

K1_W21{.

K1_W22{.

K1_W23(X

K1_W24{.

K1_U01 [X
K1_U02 [.

DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ

K1_U03 |.

K1_U04 |.

K1_U05 |.

K1_U06 |.

K1_U07 |.

K1_U08 |.

K1_U09 |.

K1_U10 |.

K1_U11 |.

K1_U1l2 |.

K1_U13|.

K1_Ul4 |.

K1_U15 |.

K1_U16 |.

K1_Ul7 |.

K1_U18 |.

K1_U19 (.

K1_U20 |.

K1 U21 [X

K1_U22|.

K1_U23{.

K1_K02 [X

K1_K01

DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ
DijZ

K1_KO03

K1_KO04 |.

K1_K05

K1_K06

K1_KO07

K1_K08

K1_K09

K1 _K10

K1 K11

Kompetencje - efekty nie pokryte:

Brak

Umiejetnosci - efekty nie pokryte:

Brak

Wiedza - efekty nie pokryte:

Brak
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Kompetencje - efekty nie pokryte:

Brak

Umiejetnosci - efekty nie pokryte:

Brak

Wiedza - efekty nie pokryte:

Brak



