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I.  Modul przedmiotow ogélnych

1. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: | Podstawy filozofii z etyka zawodu dietetyka

Nazwa angielska: Foundations of Sociology with Ethics of a Dietician Profession
Kierunek studiéw: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydzial Nauk

Jednostka prowadzaca: Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk Humanistycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 - - 9 1

IT Cel przedmiotu:

C1 —Przyswojenie przez stuchacza podstawowej terminologii filozoficznej oraz opanowanie podstaw wiedzy z gtéwnych
dzialow filozofii: teorii bytu, teorii poznania, teorii wartosci, filozofii cztowieka, etyki i estetyki.

C2 - Zdobycie wiedzy w zakresie glownych problemdow i stanowisk w etyce oraz dylematow moralnych wspoétczesnoscei.
C3 — Poznanie obowiazujacych regulacji etycznych dotyczacych zawodu dietetyka

C4- Uswiadomienie stuchaczowi wagi tradycji filozoficznej w dziedzictwie kulturowym Europy i §wiata oraz ztozonosci
probleméw moralnych zwigzanych z praca w zawodzie dietetyka i funkcjonowaniem placowek opiekunczych i ochrony
zdrowia

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 — Student zna i rozumie podstawowe pojecia z dziedziny filozofii, ma usystematyzowana wiedz¢ og6lng z zakresu

filozofii oraz uporzadkowana wiedze szczegdtowa w obszarze podstawowych dziedzin filozofii, ze szczegdlnym
uwzglednieniem problematyki zwigzanej z ksztaltowaniem systemu wartoSci.

EU 2 — Student potrafi wyraza¢ swoje przekonania w publicznej prezentacji oraz skutecznie argumentowac z
wykorzystaniem pogladow znanych myslicieli oraz samodzielnie formutowa¢ wnioski w trakcie dyskusji
naukowe;j.

EU 3 - Student wykazuje postawe refleksyjna, jest gotowy do doskonalenia swego potencjatu tworczego i swiadomosci
etycznej celem sprostania wyzwaniom zawodowym i spotecznym.

V Tresci programowe:

. . Liczba
Forma zaje¢¢: wyklady godzin
Wprowadzenie do przedmiotu - etymologia terminu filozofia periodyzacja dziejow mysli
W.1 . . , . . 2
filozoficznej, filozofia a nauki szczegétowe podziat filozofii.
W.2 Zagadnienia ontologiczne: byt i jego natura, struktura bytu, byt a §wiadomos¢, prawidtowosci 1




W.3 $wiata, problem rozwoju.
W. 4 Zagadnienia epistemologiczne: problem zrodet i granic poznania oraz problem prawdy (ujgcie 1
W.5§ klasyczne i nieklasyczne).
W. 6 Filozofia czlowieka (istota czlowieka, warto$¢, sens i cel zycia, godno$¢, relacje z innymi, 1
’ problem $mierci).
W.7 Etyka — tradycja, podzial, gtéwne stanowiska. Etyczne problemy wspdtczesnosci 2
W. 8 Etyka zawodowa a moralno$¢. Rodzaje etyk zawodowych. 2
Suma godzin 9
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Podreczniki i teksty Zrodlowe
2. Foliogramy, materialy z literatury fachowej
3. Urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny)
VII Metody dydaktyczne
1. Podajaca — wyktad informacyjny, objasnienie
2. Problemowa — wyktad problemowy, aktywizujacy
3. Percepcyjno-ogladowa z pokazem multimedialnym
VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujaca)
F1. Ocena ciagla (biezace przygotowanie do zajec i aktywnosc)
F2. Kontrola obecnosci
P1. Koncowe zaliczenie pisemne — test sprawdzajacy wiedz¢ i umiejetnosci + esej
IX Obciazenie pracg studenta
Forma aktywnosci Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 9
Przygotowanie si¢ do zaje¢, pracy semestralnej 21
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

oo ~Nooa~wWNE

©oOoNO~®WNE

A. Anzenbacher, Wprowadzenie do filozofii, Krakow 1992

A. Anzenbacher, Wprowadzenie do etyki, Krakow 2008

J. Galarowicz, Na sciezkach prawdy. Wprowadzenie do filozofii, Krakow 1992

U. Nicola, Filozofia, Warszawa 2006

M. Ossowska, Normy moralne, Warszawa (ré6zne wydania)

P. Singer (red.), Przewodnik po etyce, Warszawa 1998

Wi. Tatarkiewicz, Historia filozofii, t.1-3, Warszawa (r6zne wydania)

H. Wulff, S.A. Pedersen, R. Rosenberg, Filozofia medycyny. Wprowadzenie, PWN Warszawa 1993
Teksty zrodtowe z filozofii i etyki

iteratura uzupelniajaca:

1. T.L. Beauchamp, J.F. Childress, Zasady etyki medycznej, Warszawa 1996

S.T.Fry, Etyka w praktyce pielggniarskiej: zasady podejmowania decyzji, Warszawa 1997

J. Hartman, J. Wolenski, Wiedza o etyce, wyd. Park 2008

J. Hotowka, Etyka w dziataniu, Warszawa 2001

S. Jedynak (red.), Sfownik etyczny, Lublin 1990

Kuziak i inni, Sfownik mysli filozoficznej, Bielsko-Biala 2006

P. Vardy, P. Grosch, Etyka. Poglgdy i problemy, Poznan 1995

W. Szumowski, Historia medycyny filozoficznie ujeta, Poznan 2008

Powszechna Deklaracja Praw Czlowieka, teksty przyrzeczen, slubowania, kodeksy etyczne

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI




Odniesienie
danego efektu
Efekty do e'fektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
s . zdefiniowanych . programo | dydaktyczn | dydaktyczn
uczenia sie przedmiotu oceny
dla calego we e e
programu
(PEK)
EU 1 K W07, K _U09 Cl, C2, C4 W.1-8 123 12,3 F2,P2
EU2 K U04,K Ull C1,C2,C3 W. 1-8 1,2,3 1,2,3 F1,P2
EU3 K K02, K K09 C1,C2,C3,C4 W.1-8 1,2,3 2,3 F1,P2

XII ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem w formie testu, ktéry obejmuje pytania jednokrotnego wyboru, wielokrotnego wyboru,
pytania prawda/falsz — 50 pytan.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie 60% poprawnych odpowiedzi.

Skala ocen:

Bardzo dobry — 50 — 48 punktdw,

Dobry plus — 47 — 45 punktow,

Dobry — 44 — 39 punktow,

Dostateczny plus — 38 — 36 punktow,

Dostateczny — 35 — 30 punktow,

Niedostateczny — 29 — 0.

Ponadto, studenci zobowiazani sa do napisania niewielkiej pracy pisemnej w formie eseju (okoto 5 stron tekstu
znormalizowanego) na uzgodniony z prowadzacym temat.

XIII INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajec

2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu:

Podstawy psychologii

Nazwa angielska:

Psychology

Kierunek studiow:

Dietetyka

w zaKkresie:

Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Tryb/Poziom studiow:

Niestacjonarne, [-go stopnia — licencjackie

Profil studiow

Praktyczny

Jednostka prowadzaca:

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk

Humanistycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu:

obowigzkowy

I Formy zajeé, liczba godzin

Semestr

Wyklad

Cwiczenia

Laboratoria

Lacznie

ECTS

1

9

9

IT Cel przedmiotu:

C1 - Znajomos¢ podstawowych pojec psychologicznych, nurtdéw w psychologii i jej miejsca w systemie innych nauk
C2 - Znajomos¢ procesow i cech psychicznych oraz ich roli w regulacji zachowania

C3 - Umiejetnos¢ dostrzegania zwigzkéw miedzy cechami psychicznymi a zachowaniem, oraz rozumienia przyczyn i
konsekwencji zachowania cztowieka

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV Oczekiwane efekty uczenia sie :

EU 1 - Student potrafi zdefiniowa¢ podstawowe pojecia psychologiczne, umie postugiwaé si¢ nimi w dyskusji. Ma
wiedze na temat podstawowych teorii psychologicznych (behawioryzm, psychoanaliza, psychologia poznawcza,
ewolucyjna) i potrafi wykorzystaé ja interpretujac zachowania cztowieka.

EU2 — Student zna podstawowe psychologiczne mechanizmy funkcjonowania cztlowieka, co pozwala mu lepiej
zrozumie¢ siebie i innych. Widzi réznice indywidualne i kulturowe dotyczace reakcji emocjonalnych. Uswiadamia
sobie zwigzek miedzy potrzebami, emocjami, a motywacja

EU3 - Student zna pojecie samowiedzy, samooceny i aspiracji. Dostrzega zwigzek migdzy samooceng i standardami
osobistymi, a aspiracjami oraz sposobem komunikowania wiedzy o sobie w otoczeniu spotecznym.

EU4 — Student ma podstawowg wiedze¢ na temat komunikacji werbalnej i niewerbalnej. Uswiadamia sobie role
komunikacji w relacjach interpersonalnych. Widzi réznice indywidualne w sposobach komunikowania si¢ (rowniez w
aspekcie kulturowym) ich konsekwencje spoteczne

V Tresci programowe:

Forma zajeé: wyklady

W. 1 Przeglad podstawowych teorii psychologicznych. Teoria psychodynamiczna, behawioryzm, 1
) psychologia humanistyczna, psychologia ewolucyjna. Systemowe rozumienie rodziny

W. 2 Samowiedza i jej sktadniki centralne i peryferyjne. Zwiazek samooceny z aspiracjami. 1
: Dysonans poznawczy a potrzeba podtrzymywania samooceny.

W.3 Autoprezentacja. Style autoprezentacji wg Jones i Pittman 1

W. 4 Komunikacja niewerbalna. Rodzaje komunikatow niewerbalnych. Ekspresja i komunikaty 1




relacyjne
W. 5 Emocje. Kulturowe uwarunkowania emocji. Interpretacje emocji. Mézgowe mechanizmy 1
’ emocji.
W. 6 Mechanizm motywacyjny. Pojecie motywu. Motywacja a sprawno$¢ dziatania. Rola kar i D)
’ nagrod w procesie motywowania. Konflikty motywacyjne
W. 7 Uprzedzenia i stereotypy. Rodzaje stereotypow. Pojecie postaw. Wplyw perswazji na ukryte i 1
’ jawne uprzedzenia
W. 8 Wplyw spoteczny. Narzgdzia wptywu spotecznego. Manipulacja 1
Suma godzin 9
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Wykresy, podreczniki i teksty zrodtowe
Foliogramy, materiaty z prasy fachowe;j
Urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny)
VII Metody dydaktyczne:
Wyktad informacyjny
2. Wyktad aktywizujacy
VIII Sposoby oceny (F — formujgca, P— podsumowujaca)
F1. Kontrola obecnosci
P1. Koncowe zaliczenie pisemne — test
IX Obciazenie pracg studenta
Laczna i $rednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywno$ci aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem 6
Przygotowanie si¢ do zaliczenia 15
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
DLA PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

1. Myers D. Psychologia. Zysk i S — ka, Poznan, 2003

2. Miedzinska B. Podstawy psychologii. 2010

3. KosslynS., Rosenberg R. Psychologia. Znak, Krakow 2006

Literatura uzupelniajaca:

Brockert S. Pokona¢ stres. PZWL, Warszawa 2003

Le Doux J. M6zg emocjonalny. Media Rodzina 2000

Seligman D. O inteligencji prawie wszystko. PWN, Warszawa 1995

Bak-Sosnowska Monika: Migdzy cialem a umystem. Otytos$¢ i odchudzanie si¢ w ujeciu integracyjnym;

Wydawnictwo Impuls 2011

8. Everly G., Rosenberg R. Stres. Przyczyny, terapia i autoterapia. PWN 1992

9. Goleman D. Inteligencja emocjonalna. Media Rodzina of Poznan 1999

10.Necka E. Trening tworczosci. GWP 2005

11.0atley K., Jenkins J. Zrozumie¢ emocje. PWN, Warszawa 2003

lZ.Tomaszewski T. (red) Percepcja. Myslenie. Decyzje. PWN 1999

13.Wieczorkowska — Wierzbinska Grazyna: Psychologiczne ograniczenia. Wydawnictwo Naukowe Wydziatu
Zarzadzania UW, Warszawa 2011

No ok~

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty uczenia Odniesienie Cele Tresci Narzedzia Metody
sie danego efektu przedmiotu programowe dydaktyczne dydaktyczne

9




do efektow

zdefiniowanych
dla calego
programu
(PEK)
K W_11, W.1, W.2, W3,
EU1 K U09 Cl1,C2 w6 1,3 1,2
EU 2 K W 06 C1,C2,C3 W.2, W3, W7 1,2,3 1,2
W.1, W2, W.3,
EU3 K W 01 Cl1,C2 W. 4, W.5 1,3 1,2
K W 07,
EU 4 K U04 C2,C3 W.6, W.8 1,3 1,2

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego
wiadomosci i umieje¢tnosei, na pierwszych zajeciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajecia szczegélowe

informacje precyzujace, jaka ocene mozna otrzymac w zaleznosci od stopnia opanowania danego efektu

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

>

Zajgcia odbywajg si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3

zgodnie z zapisami w planie zajeé

Informacje na temat warunkéw zaliczenia i terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajgciach.
Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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3.a KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Podstawy socjologii
Nazwa angielska: Basic sociology
Kierunek studidow: Dietetyka
w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne, [-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Jednostka prowadzaca: Nauk Humanistycznych 1 Spotecznych, Katedra Nauk
Humanistycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 - - 19 1

I1. Cel przedmiotu:

C1 — Zapoznanie studentéw ze specyfika socjologii, z podstawowymi teoriami i pojgciami pomocnymi w analizie
trwania i zmiany spoteczenstwa. Tradycyjnymi i wspolczesnymi teoriami.

C2 — Utrwalenie wiedzy o czlowieka jako podmiocie zycia spotecznego, realizowanych zachowaniach i dziataniach
jako podstawy wigzi spolecznej i struktur spotecznych.

C3 — Utrwalanie umiej¢tnosci poprawnego analizowania przyczyn, przebiegu i skutkdw zjawisk i procesow spoteczno-
kulturowych, lokalnych i globalnych

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 - Posiada wiedzg o czlowieku jako podmiocie konstytuujacym struktury spoteczne i zasady ich funkcjonowania, a

takze dziatajacym w tych strukturach.
EU 2 - Posiada wiedzg¢ o rodzajach wigzi spotecznych i potrafi opisaé rzadzace nimi prawidlowosci.
EU 3 - Potrafi opisac i analizowa¢ konkretne zjawiska i procesy spotecznych (kulturowych, politycznych,
gospodarczych) o zasiegu lokalnym i globalnym.
EU 4 - Jest przygotowany do aktywnego uczestnictwa w grupach, instytucjach i organizacjach

V. Tresci programowe:

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin

Socjologiczne spojrzenie na swiat. Wiedza socjologiczna a wiedza potoczna. Glowne nurty
Wi mys$lowe i metody badawcze. Miejsce socjologii wérdd innych nauk. Badania socjologiczne i 2
ich wplyw na Zycie codzienne.

Koncepcje czltowieka i czlowieczenstwa. Czlowiek a natura. Biologiczne uwarunkowania

w2 oo
zycia spotecznego.

Naukowe i potoczne rozumienie kultury. Pojecie i sfera kultury. Kategorie kultury. Wielos¢
W3 kultur. Kultura symboliczna - wartosci, normy i symbole. Kultura dominujaca, kultura 2
uprawniona (uprawomocniona), kapitat kulturowy. Kultura masowa i kultura popularna. Rola
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technicznych $rodkow przekazu a zmiany kultury wspotczesnej. Telewizja i mediatyzacja
kultury. Rola Internetu.

W4 Interpretacje wiezi spolecznej. Procesy tworzenia si¢ wiezi. Komponenty wigzi. Rozpad. 1
Organizacja i dezorganizacja spoleczna

W5 Zbiorowos$¢ a grupa. Odmiany grup spolecznych. Struktury grupowe Spotecznosé lokalna. 1
Mate grupy i spoteczno$¢ lokalna.

W6 Zasada réznicowania a nierownosci spoteczne. Nierownosci we wspotczesnym swiecie. 1
Zrodta nierdwnosci w Polsce.

W7 Podsumowanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji 1

Suma godzin 9
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. wykresy, diagramy, podreczniki i teksty przedmiotowo-metodyczne
2. urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny) oraz komputery.

VII. Metody dydaktyczne

1. wyktad informacyjny

d

wyktad konwersatoryjny

3. dyskusja dydaktyczna

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. Obecnos¢ na zajeciach

P1. Test sprawdzajacy wiedz¢ i umiejetnosci

IX. Obciazenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin

Forma aktywnoSci . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 15
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji §rednio na 6

studenta)

Przygotowanie si¢ do zajec 9

SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1

PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupekniajaca

Literatura podstawowa:

1. Giddens, Socjologia. Warszawa 2007, PWN.

2. P. Sztompka, M. Kucia, Socjologia. Lektury. Krakéw 2005, Wydawnictwo ZNAK.

3. Z. Bokszanski i inni, Encyklopedia socjologii. Warszawa 1998-2003. Oficyna Wydawnicza .
4. P. Berger, Zaproszenie do socjologii. Warszawa 2001, PWN. Wyd. 7

5.
6
7
8
9.
1

M. Marody M.,A. Giza-Poleszczuk, Przemiany wiezi spotecznych. Warszawa 2004

. Szacka, Socjologia. Warszawa 2003.
. P. Sztompka, Socjologia. Analiza spoteczenstwa. Krakow 2002, Wydawnictwo ZNAK.
. P. Sztopmka, M. Bogunia-Borowska, Socjologia codzennos$ci. Krakow 2008, Wyd. ZNAK.J.

Turowski, Wielkie struktury spoleczne. Lublin 2000, Wyd. KUL.

0.M. Zdulski, I. Wrzesien, T. Zdulski, Ciernie miasta. Skinheadzi a ultraprawica w krajach Europy Srodkowe;j. Jelenia

Goéra 2011, Wyd. KPSW.

11.wyniki badan Centrum Badania Opinii Publicznej — www.cbos.pl
Literatura uzupelniajaca:

1.
2.

S S

Jasinska-Kania, Wspotczesne teorie socjologiczne. Warszawa 2006, T.1 i 2. Wydawnictwo Naukowe SCHOLAR.

L. Dyczewski, Kultura polska w procesie przemian. Lublin 1995, Towarzystwo Naukowe Katolickiego Uniwersytetu
Lubelskiego.

Kloskowska, Kultura masowa. Warszawa 1980, PWN.

Ktoskowska, Socjologia kultury. Warszawa 1996, PWN.

P. Rybicki, Struktura spotecznego §wiata. Warszawa 1975, PWN.

J. Turowski, Mate struktury spoteczne. Lublin 2000, Wyd. KUL.

J. Szczepanski, Elementarne poj¢cia socjologii. Warszawa 1970, PAN.

P. Starosta, Poza metropolig. £.6dz 1995, Wyd. UL
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XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia si¢ | zdefiniowanych | przedmiotu |programowe [dydaktyczne [dydaktyczne oceny
dla calego
programu (PEK)

K_W_06, K_U04,

EUL K _U09, K_K05

ClL,C2 W1, W2, W7 1,2 1,2,3 F1,P1

K_W07, K_UO05,
EU 2 K_U09, K_KO05, c2,
K K07

W3, W4, W5,

w7 1,2 1,2,3 F1,P1

K_W12, K_U09,

EU3 K K02

c3 WI1,W6, W7 1,2 1,2,3 F1,P1

K_W06, K_W07,
K_U04, K_UO05,
K _U09, K_KOI,
K K02, K K04,
K 05, K K07,
K K11

W1, W2,W3,

EU4 W4, W5. W6

Cl1,C2,C3 1,2 1,2,3 F1,P1

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego
wiadomo$ci 1 umiejgtnosei, na pierwszych zajgciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajgcia szczegolowe
informacje precyzujace, jakg oceng mozna otrzymac¢ w zaleznosci od stopnia opanowania danego efektu

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatlu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajgc

2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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3.b

Nazwa przedmiotu/modutu: Podstawy socjologii medycyny

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa angielska: Foundations of Medical Sociology

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne, I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Jednostka prowadzaca:

Komunikacji Spoteczne;j

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Zaktad Dziennikarstwa i

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 - - 9 1

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie studentéw z socjologicznym rozumieniem zdrowia i choroby
C2- Nabycie umiejetnosei socjologicznej analizy spoteczno-kulturowych uwarunkowan zdrowia oraz funkcjonowania
instytucji medycznych

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

zdrowia

EU1 - Zna podstawowe pojecia z zakresu socjologii medycyny i rozumie specyfike socjologicznego podejscia do
problematyki zdrowia i choroby.
EU2 - Rozumie role chorego oraz znaczenia rodziny, srodowiska oraz instytucji medycznych w powrocie chorego do

EU3 - Jest otwarty na wykorzystanie wiedzy z innych dyscyplin naukowych w rozstrzyganiu probleméw spotecznych.

V. Tre$ci programowe:

alternatywna. Szpital jako instytucja totalna - koncepcja E. Goffmana.

. Liczba
Forma zajec: wyklady godzin
Socjologia medycyny jako dyscyplina naukowa - historia dyscypliny, socjologia dla
W. 1 medycyny a socjologia o medycynie, socjologia medycyny a socjologia ciala, zdrowia i 2
niepetnosprawnosci.
Socjologiczne koncepcje zdrowia i choroby (Parsons, Goffman, Freikson, Sokolowska i
W.2 . . . " 1
in.). Postawy spoteczne wobec zdrowia i choroby. Zdrowie jako warto$¢.
W.3 Socjologia doswiadczenia choroby (Strauss, Glaser, Bury). 1
Smier¢ i umieranie w roznych kulturach. Postawy spoteczne wobec
W. 4 . o 2
chorych/niepelnosprawnych/umierajacych.
W. 5§ Rola chorego. Rola pacjenta. Relacja personel medyczny-pacjent: bariery komunikacji. 1
W. 6 Rodzina wobec probleméw zdrowia i choroby. 1
W. 7 Instytucje medycyny - przemiany, procesy medykalizacji i demedykalizacji, medycyna 1
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Suma godzin | 9

VI. Narzedzia dydaktyczne:

Wykresy, podrgczniki i teksty zrodtowe

2. Urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny)

VII. Metody dydaktyczne:

1. wyktad informacyjny
2. wyktad konwersatoryjny
3. dyskusja dydaktyczna

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. Aktywnos¢ na zajeciach
P1. Koncowe zaliczenie pisemne — test
IX. Obcigzenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . . s
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, §rednio na 6

studenta, w tym kierowanie samoksztatceniem)

Przygotowanie si¢ do zajec 15
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
1. Giddens A., Sultton P.W. (2010) , Socjologia, Warszawa, PWN.
2. Ostrowska A. (red.), (2009), Socjologia medycyny. Podejmowane problemy, kategorie analizy. Warszawa, Wyd.
IFiS PAN.
3. Galewicz W. (2019), Dobro i sprawiedliwo$¢ w opiece zdrowotnej. Krakow, Wyd. UJ
4. Tobiasz-Adamczyk B.(2000), Wybrane elementy zdrowia i choroby. Krakéw, Wydawnictwo Uniwersytetu
Jagiellonskiego.
Literatura uzupelniajaca:
1. Skrzypek M. (2019), Socjologia medycyny w multidyscyplinarnych badaniach humanizujgcych biomedycyng.
Lublin Wyd. KUL
2. Uramowska—Zyto B. (2000), Zdrowie i choroba w $wietle wybranych teorii socjologicznych. Warszawa PAN

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Ddniesienie danego
s . efektl.l do efektow Cele Tresci Narzedzia Metody a
Efekty uczenia si¢ gdefiniowanych dla . Sposob oceny
przedmiotu programowe [ydaktyczne | dydaktyczne
calego programu

(PEK)
EU 1 K W 06; K U 09 Cl W1-w4 1,2 1-3 F1, Pl

K W _07: F1, Pl
EU 2 K W 11,K U 04 ClL,C2 W5-W7 1,2 1-3
EU3 K K 01 Cl, C2 WI1-W7 1,2 3 Fl

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zaj¢c¢

2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajgciach.
3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Podstawy pedagogiki

Nazwa angielska: Basics of pedagogy

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzgca: Wydzial Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra
Nauk Humanistycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia | Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 - - 9 1
II Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentow w wiedze i umiejetnosci pedagogicznych niezbednych w pracy z pacjentem.

C2 - Wyposazenie studentow w wiedzg i umiejetnosci 1 konteksty dziatan pedagogicznych z pacjentem w réznym
stanie emocjonalnym, a takze z jego rodzina.

C3 - Wyposazenie studentow w wiedze i umiejetnosci niezbednych do planowania swojej pracy, zasad etycznych 1
[postepowania w sytuacjach trudnych.

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV Oczekiwane efekty uczenia sie :

IEU1- Student pozna podstawowe pojecia stosowane w pedagogice migdzy innymi takie jak: nauczanie, uczenie si¢,
socjalizacja, opieka, pomoc

IEU2- Student pozna rdzne koncepcje pedagogiczne z uwzglednieniem najnowszych, a takze inspiracje pedagogiczne z|

innych nauk

IEU3- Przestrzega wartosci, powinnosci i sprawno$ci moralnych w opiece.

V TreSci programowe:

Forma zajeé: wyklad

lAnaliza podstawowych poje¢ pedagogicznych (np. wychowanie, ksztalcenie, opieka,
W.1 Ibomoc, srodowisko, wsparcie spoteczne) - poszukiwanie zwiazkoéw miedzy pojeciami 2
W2 Zasady i wyzwania w pracy, elementy pedagogiki w postgpowaniu z malymi pacjentami. 1
"~ |Dziecko jako podmiot w opiece
W.3  Ipraca z pacjentem w wieku postprodukcyjnym. 1
W.4 [Sposoby postgpowania z pacjentem trudnym, terminalnym. 1
W.5 |Pedagogiczne postgpowanie z rodzing pacjenta, zasady wspotpracy, wyzwania i problemy. 2
W.6 [Zasady etycznego postgpowania z pacjentem i jego rodzina. 1

16



W.7 |Sposoby sprawdzania efektow swojej pracy, ewaluacja, narz¢dzia ewaluacyjne. 1

Suma godzin| 9

VI Narzedzia dydaktyczne:

1. Prezentacje multimedialne, filmy.

2. 'Wzory scenariuszy

3. 'Wzory narze¢dzi ewaluacyjnych

VII Metody dydaktyczne

Dyskusja dydaktyczna
Krétkie filmy instruktazowe
Drama, odgrywanie scenek
Projekt pisemny

el N

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujgca)

F1. [Scenariusz na zadany temat — multiprezentacja w grupach

F2. |Recenzja wybranego artykutu

P1  [Test pisemny

IX Obciazenie pracg studenta

- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;.
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc¢) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji $rednio na studenta) 6
Przygotowanie si¢ do zajgc¢ 15
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 1

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

1. Dykcik W. (2010). Tendencje rozwoju pedagogiki specjalnej. Osiagnigcia naukowe i praktyka. Poznanskie
Towarzystwo Pedagogiczne, Poznan.

2. Kosakowski, C. (2006). Relacje teoria — praktyka w pedagogice specjalnej (w: ) Pomiedzy teorig a praktyka.
Dyskursy pedagogiki specjalnej 5 (red.) Cz. Kosakowski, A. Krauze, S. Przybylinski. Olsztyn: Wydawnictwo
UWM

3. Pedagogika: podrecznik akademicki (t. 1, 2), pod red. Z. Kwiecifiskiego, Z. Sliwerskiego, BWN PWN,
Warszawa ( 2003)

4. Jaworska T., Leppert R. (red.), Wprowadzenie do pedagogiki, Impuls, Krakow 2001

Literatura uzupelniajaca:

1. Grzegorzewska, M. (1985). Pedagog w shuzbie dzieci niepetnosprawnych (red.) E. Zabczynska. Warszawa:
Wydawnictwo WSPS.

2. Sliwerski B. (2006a). Wprowadzenie [w] Pedagogika. Tom 1: Podstawy nauk o wychowaniu /red./ B.
Sliwerski. Gdanskie Wydawnictwo Pedagogiczne, Gdansk

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie danego
defniowanych dia|  praedmiors | 1Tt rogramone| G lREL | Metody dydaktycane
calego programu
EU1 Cl1 W.1,2,3. 1,2 1,2.
EU 2 C2 W.4,5. 1,2 1,2,3.
EU3 c3 W6, 7. 1,2,3 1,2,3,4.
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XII ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

1. Studenci w grupach przygotowuja prezentacj¢ wybranych scenariuszy zaje¢ do pracy z dzieckiem matym.,
2. Studenci recenzujg wybrany artykut dot. postegpowania z pacjentem w podesztym wieku, terminalnym.
3. Test pisemny z omawianych na wykladzie zagadnien (sprawdzenie wiadomo$ci i umiejgtnosci)

XIII DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajec

2. Informacje na temat warunkdéw zaliczenia i terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Podstawy dydaktyki

Nazwa angielska: Basics of didactics
Kierunek studiow: Dietetyka
'W zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Jednostka prowadzaca: Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk
Humanistycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 - - 9 1
II Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentdéw w wiedze i umiejetnosci niezbednych do komunikowania si¢ z pacjentem.

C2 - Wyposazenie studentow w wiedze i umiejetnosci i konteksty dzialan pedagogicznych, sposobdéw postepowania z
pacjentem i ewaluacji.

C3 - Wyposazenie studentow w wiedze¢ i umiejetnosci niezbgdnych do planowania pracy z pacjentem.

IIT Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:
EUL.- Charakteryzuje istote i strukture zjawisk zachodzacych w procesie przekazywania i wymiany informacji.
EU2 -Student ma wiedze dotyczaca procesoOw komunikowania interpersonalnego i spotecznego, odnosi ja do
dziatalnosci dydaktyczne;.
EU3 - Student posiada samowiedze¢ dot. wlasnego profesjonalizmu , rozumie potrzebe ciaglego doksztalcania si¢ w
zakresie edukacji medycznej 0sob.

V Tresci programowe:

Forma zajeé: wyklad

W.1 |Pojecia podstawowe w dydaktyce, dydaktyka jako nauka teoretyczna i praktyczna. 1
W2 Zasady i wyzwania w pracy dietetyka. 1
W.3 Przygotowanie scenariusza (konspektu) spotkania z pacjentem, zasady pisania konspektow 2
W4 Sposoby postgpowania z pacjentem trudnym w oparciu o zasady dydaktyki. 1
W.5 | Postepowanie z rodzing pacjenta, zasady wspolpracy, wyzwania i problemy. 2
W.6 Zasady etycznego postgpowania z pacjentem i jego rodzing. 1
W.7 | Sposoby sprawdzania efektow swojej pracy, ewaluacja, narzedzia ewaluacyjne. 1

Suma godzin 9

VI Narzedzia dydaktyczne:

1. Prezentacje multimedialne, filmy.
2. Wzory scenariuszy
3. Wzory narzg¢dzi ewaluacyjnych

19




VII Metody dydaktyczne

Dyskusja dydaktyczna
Krétkie filmy instruktazowe
Drama, odgrywanie scenek

Projekt pisemny
VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Mniejsze formy pisemne — praca w grupach
F2. Realizacja prostego scenariusza
P1. Test sprawdzajacy wiedzg i umiejg¢tnosci

IX Obcigzenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci aktywnoSci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢c) 15

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji 6
Srednio na studenta)

Przygotowanie si¢ do zajeé 15
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. Cz. Kupisiewicz, Podstawy dydaktyki, WSiP, Warszawa 2005 .

2. K. Kruszewski (red)-Sztuka nauczania . Czynnos$ci nauczyciela .Warszawa 2012

3. Cz. Kupisiewicz — Podstawy dydaktyki ogo6lnej. Warszawa 2003

4.  W. Okon — Wprowadzenie do dydaktyki ogélnej. Warszawa 2005

Literatura uzupelniajaca:

1. Rajewski A., Rybkowski J. (1999), Podstawy psychopatologii. Materiaty dydaktyczne dla studentow, AM w
Poznaniu.

2. F.Bereznicki —Podstawy dydaktyki .Krakow 2007

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie danego
efektu do efektow Cele Treéci prosramowe Narzedzia Metody
zdefiniowanych dla przedmiotu prog dydaktyczne dydaktyczne
calego programu
EU1 C1 W1, 2, 3. 1,2 1,2.
EU 2 C2 W. 4,5. 1,2 1,2,3.
EU 3 C3 w.6, 7. 1,2,3 1,2,3,4.

XII ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

1.Studenci opracuja konspekt do zaje¢ z wybranego przez siebie tematu- praca grupowa.
2.Student pisze scenariusz postgpowania z pacjentem i jego rodzing.
3. Test pisemny ( sprawdzenie wiadomosci 1 umiejgtnosci).

XIII DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zaj¢c¢

2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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5 KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Ochrona wlasnosci intelektualnej

Nazwa angielska: Legal protection of intellectual property.

Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej
Jednostka prowadzaca: Gorze, Wydziat Nauk Humanistycznych i Spotecznych,
Katedra Nauk Humanistycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia | Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 - - 9 1
IT Cel przedmiotu:
C1 - Zapoznanie studentow z podstawowa wiedza z zakresu ochrony praw autorskich, patentowych i innych z tym
zwigzanych.

C2 — Dostarczenie zestawu narzgdzi prawnych i niezbednej wiedzy pozwalajacych ocenié i wspomagaé stosowanie
ochrony wtasnosci intelektualnej w przedsigbiorstwie.

C3 — Zapoznanie studentéw z wymaganiami niezbednymi do opracowywania zgloszen z zakresu prawa
wynalazczego i patentowego.

C4 - Zapoznanie studentow z procedurami ochrony wlasno$ci intelektualnej, przepisami karnymi i sankcjami oraz
postepowaniem odszkodowawczym w tym zakresie.

IIT Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak.

IV Oczekiwane efekty uczenia si¢: wyklad

Wiedza:

EU 1 —Posiada wiedz¢ na temat podstawowych zatozen i historii ochrony wiasnosci intelektualnej, prawa

autorskiego i praw pokrewnych oraz prawa wlasnosci przemystowej

EU 2 — Zna podstawowe poje¢cia z zakresu wiasnos$ci intelektualnej oraz przepisy regulujace prawo wlasnosci
intelektualne;j.

EU 3 — Wykazuje znajomos$¢ organdéw zajmujacych si¢ ochrong wilasnosci intelektualnej i procedur prawnych
obowigzujacych w tym zakresie.

Umiejetnosci:

EU 4 — Potrafi postugiwac¢ sie tekstami ustaw regulujacych prawa autorskie i wtasnos$¢ przemystowa

Kompetencje spoleczne

EU 5 — Posiada kompetencje w zakresie odrozniania dobr chronionych prawami wylacznymi oraz dziedzinie oceny
znaczenia gospodarczego ochrony wilasnoéci intelektualnej

V TreSci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢é: wyklad .
godzin
Wyktad wprowadzajacy — ogoélne informacje o przedmiocie. Przedstawienie tresci
Wk 1 programowych, zalecanych zrédet oraz zasad klasyfikacji. Pojecie, rodzaje i cechy )
YK charakterystyczne praw wlasno$ci intelektualnej. Podstawy prawne istnienia oraz
ochrony praw wtasnos$ci intelektualnej w Polsce. Prawa autorskie i prawa pokrewne —
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kwestie podstawowe.

Podstawowe informacje o prawach wlasnosci przemystowej. Poszczegdlne rodzaje
Wyk. 2 . . . 1

takich praw i sposoby ich ochrony.
Wyk. 3 Przedmiot i podmiot prawa autorskiego w Polsce i w Unii Europejskiej. 2
Wyk. 4 Autorskie prawa osobiste. 1
Wyk. § Autorskie prawa majatkowe. 1
Wyk. 6 Prawa pokrewne. 1
Wyk. 7 Ochrona praw autorskich i praw pokrewnych. 1

Suma godzin 9

VI Narzedzia dydaktyczne:

1. Podreczniki, akty prawne, orzeczenia sagdowe.

2. Foliogramy, przezrocza, prezentacje.

VII Metody dydaktyczne:

1 Wyktad. Dyskusja.

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. Dodatkowe punkty za aktywnos¢.

P1. Test sprawdzajacy wiedze i umiejetnosci.

IX Obciazenie praca studenta

- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;.
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji §rednio 6
na studenta)
Samodzielne napisanie referatu. 5
Samodzielne przygotowanie si¢ do kolokwium zaliczeniowego 10
Suma 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. J. Barta, R. Markiewicz, Prawo autorskie i prawa pokrewne, Wolters Kluwer Warszawa 2016,

2. R. Golat, Prawo autorskie i prawa pokrewne, wyd. C.H. Beck 2016,

3. T. Szymanek, Prawo wlasnosci przemystowej, Warszawa 2008,

4. Ustawa z dnia 4 lutego 1994 roku o prawie autorskim i prawach pokrewnych, Dz.U. z 2006 roku Nr 90, poz. 631
z p6ézn. zm.,

5. Ustawa z dnia 30 czerwca 2000 roku — Prawo wlasno$ci przemystowej, Dz.U. z 2003 roku Nr 119, poz. 1117 z
pozn. zm.

Literatura uzupelniajaca:

1. J. Barta, R. Markiewicz, Prawo autorskie, Wolters Kluwer Polska Warszawa 2008,

2. M. Pozniak-Niedzielska, J. Szczotka, M. Mozgawa, Prawo autorskie i prawa pokrewne, zarys wyktadu, Oficyna
Wydawnicza Branta, Bydgoszcz, Warszawa, Lublin 2007,

3. J. Sienczyto — Chlabicz (red), Prawo wlasnosci intelektualnej. LexisNexis Polska, 2009

4. G. Michniewicz, Ochrona wlasnosci intelektualnej. Wydawnictwo C. H. Beck, 2010

5. E. Nowinska, Polskie prawo wtasnosci intelektualnej: prawo autorskie, prawo wynalazcze, prawo znakow
towarowych. Twigger 1998.
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XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia sie zdefiniowanych |przedmiotu |programowe |dydaktyczne |dydaktyczne oceny
dla calego
programu (PEK)
EU1 K W 15 C1-C4 Wykl-Wyk 2- 1,2 1 F1,F2,P1
- - Wyk 3
EU 2 K W_15 C1-C4 Wyk 2-Wyk 6 1,2 1 F1,F2,P1
EU3 K W 15 Cl1-C4 Wyk 57' Wyk 1,2 1 F1,F2,P1
EU 4 K U 10 C1-C4 Wyk 2-Wyk 7 1,2 1 F1,F2,P1
Dyskusje,
wyrazanie
wlasnych
EUS K KO01 C1-C4 Wyk 2-Wyk 7 1,2 1 opinii przez
studenta,
samodzielna
praca

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

1) Test pisemny obejmujacy calo$¢ materialu przewidzianego do realizacji.

Przetozenie osiagnigtej punktacji na oceny:

5-5,5 pkt— 3.0,

6-6,5 pkt—3.,5,

7-7,5 pkt — 4,0,

8-9,5 pkt —4,5,

10-11 pkt —5,0.

Studenci, ktérzy nie pojawia si¢ w terminie sprawdzianu testowego albo otrzymaja z niego oceng
niedostateczna, maja mozliwo$¢ przystapienia do weryfikacji (poprawki) ustnej, w ramach ktérej zadawane
sq dwa pytania z zakresu materialu objetego programem wykladu.

Oceng bardzo dobra otrzymuja osoby, ktére wyczerpujaco odpowiedzg na oba zadane pytania.

Odpowiedz niepetna, w zaleznosci od jej kompletnosci, powoduje otrzymanie oceny plus dobrej, dobrej lub plus
dostateczne;j.

Pobiezna odpowiedz na oba zadane pytania albo bardziej kompletna odpowiedz na tylko jedno pytanie powoduje
otrzymanie przez Studenta oceny dostatecznej. W innych przypadkach ocena jest niedostateczna.

2) Elementem mogacym poprawié¢ ocene o pol stopnia jest czynny udzial i aktywno$¢é Studenta na wykladzie —
odpowiedz na zadane pytania, zadawanie pytan uzasadnionych przebiegiem wykladu, dyskusja wpisujgca si¢
w przebieg wykladu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywajg sie¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3
zgodnie z zapisami w planie zajeé.

2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajg¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTAPRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Jezyk angielski, poziom A1-B2

Nazwa angielska: ENGLISH LANGUAGE COURSE, LEVEL Al1-B2
Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej
Jednostka prowadzaca: Gorze, Wydziat Nauk Humanistycznych i
Spotecznych, Katedra Nauk Spotecznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny

I. Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Wyklad C/Warsztaty Laboratoria Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2
3 - 20 - 20 2
4 - 20 - 20 2
5 R 20 - 20 2
Razem 80 8

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Utrwalenie i rozwijanie umiejetnosci leksykalnych w czterech sprawnosciach jezykowych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem jezyka zawodowego obejmujacego dietetyke oraz dyscypliny pokrewne.

C2 - Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiejetnosci zastosowania struktur gramatycznych zawartych w
tresciach programowych.

C3 - Doskonalenie umiejetnosci korzystania z roznych zrodet informacji w celu poszerzenia wiedzy jezykowej oraz
podniesienia kompetencji komunikacyjnych w zakresie czterech sprawnosci jezykowych.

C4 - Doskonalenie umiejetnosci samoksztatcenia, samooceny i diagnozowania potrzeb nakierowanych na
podnoszenie kompetencji jezykowych.

C5 - Rozwijanie $wiadomosci i znaczenia j¢zyka obcego dla utrzymania i rozwoju wigzi spotecznej na réznych
poziomach zycia prywatnego i zawodowego.

C6 - Poszerzenie wiedzy ogolnej dotyczacej elementow geografii, historii, zawodu dietetyka, kultury krajow
anglojezycznych i innych, z uwzglednieniem tendencji globalistycznych.

I11. Wymagania wstepne w zaKkresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 — brak wymagan.
Semestr 3 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk angielski w semestrze 2,
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Semestr 4 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk angielski w semestrze 3;
Semestr 5 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk angielski w semestrze 4;
'Warunkiem przystapienia do egzaminu jest ukonczenie kursu semestralnego

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU 1 - Ma uporzadkowang wiedzg leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym i potrafi ja wykorzysta¢ w
ramach czterech sprawnosci jezykowych.

EU 2 — Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych struktur gramatycznych, rozumie zasadnos$¢ ich
stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku btedu
dokona¢ ich korekty.

EU 3 - Student wlasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w ramach
¢wiczen ze stuchania. Potrafi zrozumie¢ wybrane, okreslone w tresciach programowych, sytuacje komunikacyjne.

EU 4 - Student rozumienie teksy czytane w wersjach autentycznych i uproszczonych.

EU 5 — Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze leksykalng i gramatyczng do efektywnego podejmowania
réznych rél w procesie komunikacyjnym (méwieniu) w typowych sytuacjach zycia codziennego i zawodowego
stosujac zasady poprawnej wymowy i intonacji.

EU 6 — Student potrafi napisaé, uzupetnic i skorygowac krotki i dhuzszy tekst uzytkowy stosujac zasady ortografii i
interpunkcji np. wiadomos¢, ogloszenie, notatke, list prywatny i formalny, mail, relacj¢ wydarzen, opis.

EU 7 — Student ma umiejetnos¢ korzystania z réznorodnych zrodet informacji w jezyku angielskim (stowniki,
leksykony, internet, prasa, bazy danych) oraz ich dokumentowania.

V. Tresci programowe:

2y s . Liczba
Forma zaje¢é: Cwiczenia - semestr 2 .
godzin
Dane personalne, kraje i narodowosci. Formularze osobowe.
Zwroty grzeczno$ciowe, Liczebniki 1-20, Dni tygodnia.
1 . . L S . 1
Czasownik to be w czasie terazniejszym: formy petne i skrocone, zdania
oznajmujace, nazwy krajow i narodowosci
Praca i rodzina. Przedimki nieokre$lone: a/an, Liczba mnoga rzeczownikow.
2 Zaimki wskazujace: this/that, these/those. Obyczaje, sposob zycia. Czas Present 1
Simple.
Opisywanie przedmiotow i ludzi. Przymiotniki, Zwiazki przymiotnikow i
3 rzeczownikow. Zdania oznajmujgce, pytajace i przeczace w czasie simple present — 1
¢wiczenia.
4 Czas. Czynnosci dnia codziennego, Godziny. Okreslanie czasu. Przystowki 1

czestotliwoscei.

Zycie codzienne — w kawiarni/ulubiony dzien. Kawiarniane menu, zwroty
5 grzecznos$ciowe, czynnosci dnia codziennego. Przystowki at, for, in, to. Zwiazki 1
wyrazowe. Forma dzierzawcza °s.

Swieta i czas wolny. Nazwy $wiat, miesigce, daty, przyimki zwigzane z czasem.
7 Czynnosci czasu wolnego, preferencje. Czasowniki: like/love/hate. Zaimki 1
dopetnieniowe: me, him etc.

8 Zycie codzienne — umiejetnosci. Rodzaje umiejetnosci. Czasownik can/can . 1

9 Zakupy. Nazwy ubran, Zwroty zwigzane z kupowaniem ubran. Przymiotniki 1
opisujace osobowosé. Preferencje.

12 Czasownik to be w czasie simple past. Stowotworstwo: tworzenie rzeczownikow 1

przez dodanie koncoéwek.
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13

Podroéze. Podréz samolotem, Okreslniki czasu przesztego. Czas simple past:
czasowniki regularne i nieregularne.

14

Zycie codzienne — robienie zakupéw. Wakacje. Zakupy w sklepie z pamigtkami,
zwiedzanie. Czas simple past: zdania oznajmujace, przeczace i pytajace.
Przystowki: by, for, in, out, to.

16

Dom. Pomieszczenia, meble. Konstrukcje there is/there are, there was/there were.
Przystowki miejsca.

17

Zycie codzienne — zycie sasiedzkie. Czynnosci dnia codziennego. Czas present
continuous.

18

Miejsce zamieszkania — miasto. Miejsca warte polecenia w Londynie. Miejsca
warte polecenia w mieScie. Czasy present simple i present continuous. Omowienie
projektow przygotowywanych przez studentow.

19

Rzeczowniki policzalne i niepoliczalne. Przedimki nieokreslone a/an, some/ any.
Pytania how much/how many? Przystowki ‘ilosciowe’: (quite) a lot, much etc.

21

Minione wakacje. Czas past simple c.d. (czasowniki regularne i nieregularne).
Opisywanie czynnosci wykonywanych w okreslonym momencie w przesztosci
(past continuous), opis fotografii z przesztosci; przyimki w okolicznikach czasu i
miejsca.

22

Czas present continuous i forma be going to w wyrazeniach dotyczacych planow
na przysztos¢ (praca, wakacje, studia, zaktadanie rodziny).

23

Wyrazanie opinii na temat przysztosci; formy will/won t; wyrazanie obietnic,
propozycji i decyzji; czasowniki z przyimkiem back.

25

Konflikty w rodzinie i wérod przyjaciot. Doswiadczenia i czynnosci juz wykonane
i jeszcze niewykonane; czas present perfect z yet, just i already.

26

Tempo wspolczesnego zycia. Porownania z przesztoscia; stopien wyzszy
przymiotnikow; konstrukcje: as ... as, less ... than.

28

Spotkania towarzyskie - imprezy kulturalne, prowadzenie rozméw na temat
zachowan w towarzystwie; konstrukcje: czasownik + bezokolicznik, czasownik +
czasownik z —ing.

29

Nauka jezykow obcych - ulubione i sprawdzone metody nauki. Jak wazna jest
znajomos¢ jezyka obcego we wspotczesnym swiecie. Formutowanie nakazow,
zakazow 1 regut postepowania; czasowniki: have fo, don't have to, must, musn t,
uzycie modyfikatorow typu: a bit, really.

32

Wydarzenia, czynnosci uzaleznione od spelnienia roznych warunkoéw; pierwszy
okres warunkowy (if + present, will + infinitive); tworzenie zdan warunkowych
podobnych w tresci do tzw. ,,praw Murphy’ego”; czasowniki czgsto mylone,
btednie stosowane.

33

Opisywanie hipotetycznie mozliwych wydarzen; tematyka — zwierzeta; drugi okres
warunkowy (if + past, would + infinitive).

35

Podejmowanie decyzji w roznych sytuacjach zyciowych; wyrazanie mozliwosci i
przypuszczen z zastosowaniem may i might.

36

Formutowanie probleméw i udzielanie rad w opisanych sytuacjach np.
nieporozumienia wsrdd przyjaciot, wspotpracownikéw i wspotlokatorow, problemy
zdrowotne; zastosowanie should i shouldn t; przyktady na stosowanie potgczen z
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czasownikiem get.

Wspomnienia z dziecinstwa i lat szkolnych. Formulowanie wypowiedzi z

38 zastosowaniem konstrukcji used to i didn t use to.

40 Wynalazki i wynalazcy; Strona bierna w wybranych czasach; czasowniki: invent,
discover.

42 Sposoby spedzania wolnego czasu; wyrazenia: something, anything, nothing;
przymiotniki z koncéwkq —ed i —ing.

43 Wplyw trybu zZycia na zdrowie; okreSlenia liczby i ilo$ci — too..., not enough, a
lot, many, much, a few, a little.

44 Ciekawe zawody, Analiza ofert pracy z réznych zrodel (prasa, ogloszenia on-
line). Formutowanie pytan z prosba o szczegoty zatrudnienia w wybranych
zawodach. Przygotowanie i przeprowadzenie rozmowy w sprawie pracy (job
interwiew); praca w parach.

46 Elementy anatomii czlowieka.

47 Uklad trawienny, budowa i dziatanie. Niedyspozycje trawienne, sposoby leczenia.
Witaminy, tluszcze, bialka i weglowodany — ich Zrddta oraz znaczenie dla

48 prawidtowego funkcjonowania organizmu. Zajgcia w czg¢sci przygotowane i
zaprezentowane przez studentow w formie projektow, quizéw i plakatow.

Zasady prawidlowego odzywiania. Uktadanie jadlospisow dla 0séb ze

49 specjalnymi potrzebami: dzieci, mtodziezy i sportowcow. Zajecia w catosci
przygotowane i prowadzone przez studentow.

50 Edukacja zywieniowa. Rola reklam w wyborze produktow spozywczych

51 Organizacja poradnictwa zywieniowego. Rola dietetyka w ochronie zdrowia.
Analiza wybranych przyktadow CV; pisanie wlasnego CV i listu motywacyjnego.

52 Podsumowanie i powtdrzenie wybranych zagadnien. Test.

Przyczyny zakazen szpitalnych, procedury zachowania higieny w szpitalach,

53 domach i miejscach publicznych typu restauracja. Struktury gramatyczne
wyrazajgce przymus, konieczno$¢: must, have to, need to, need + verb-ing, not
have to.

54 Opieka nad osobami starszymi. Odzywianie seniorow.

55 Otylosé — wptyw stylu zycia i odzywiania na wspoétczesne spoteczenstwo. Zajgcia
cze$ciowo przygotowane przez studentow.

56 Schorzenia zwigzane z niewlasciwym przyswajaniem pozywienia. Prezentacje
studentow.

57 Diety specjalne np. dla cukrzykéw. Diety np. proteinowa, warzywno-0WoCcowa -
moda czy konieczno$¢. Prezentacje studentow. Mowa zalezna (zdania twierdzqce i
przeczqce).

58 Zywno$¢ genetycznie modyfikowana (umiejetnosé odczytywania danych z

opisow produktow dostepnych w sklepach). Wspotczesne rolnictwo, uprawy
charakterystyczne dla danych regiondow $wiata. Struktury: for + rzeczownik, for +-
ing, to + bezokolicznik, ... so that..., because, so stosowane do wyrazania
powodow.
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59

Wybrane zagadnienia z ekologii i ochrony §rodowiska. Wplyw zanieczyszczen
srodowiskowych na jako$¢ pozywienia i zycia ludzi. 2
Mowa zalezna (pytania i nakazy).

Suma godzin 80

VI. Narzedzia dydaktyczne:

Tablica szkolna, podreczniki, ¢wiczenie i teksty przedmiotowo-metodyczne, stowniki, leksykony,

L fotografie, rysunki i ilustracje.
2 Wykresy, diagramy, foliogramy, przezrocza, nagrania magnetofonowe, nagrania MP3, nagrania
radiowe i telewizyjne, audycje radiowe.
3 urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny), internet
multimedialne programy komputerowe (stowniki, translatory).
VII. Metody dydaktyczne:
Metoda ekspozycyjno - interakcyjna — elementy r6znych metod zaleznie od potrzeb, np. dyskusja,
1. dryl, kooperacja uczniéw, rozmowa S i S oraz S i N, projekt, burza mézgow, analiza i interpretacja
tekstow zrodtowych.
VI11.Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Testy praktyczne, pisemne i ustne, oceniajace biezace przygotowanie do
zajec i aktywne uczestnictwo (indywidualne, w parach, w grupach) w zajeciach.
Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
F1sem. 2/ | ocenabardzo dobra - 100% -92%
sem. 3/ | ocena dobra plus -91% - 83%
sem. 4/
sem. 5 ocena dobra - 82% - 74%
ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
ocena dostateczna -62% - 52%
ocena niedostateczna - 51% i ponizej
F2/ sem.2
/sem. 3/ . . . . . . L . .
sem. 4 / Projekty, indywidualne i grupowe, sprawdzajace wiedz¢ i umiejetnos¢ prezentacji.
sem. 5
p1 Testy praktyczne, otwarte i zamknigte, sprawdzajace znajomos$¢ poszczegolnych umiejetnosci
jezykowych, takich jak: stuchanie, czytanie, pisanie, méwienie oraz testy leksykalno-gramatyczne.
Egzamin sprawdzajacy wiedzg, umiejetnosci i kompetencje personalno — spoteczne z catego
przedmiotu.
Egzamin sktada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastgpujgcych umiejgtnosci:

1. czytanie — (reading). Pytania majg na celu sprawdzenie poszczegdlnych umiejetnosci
zwigzanych z rozumieniem czytanego tekstu. Pytania moga wystepowac jako test
wielokrotnego wyboru — czyli tekst, a p6zniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d) czy

P2 /sem. 5 uzupelnianie tekstu lub zadania typu prawda fafsz. Na te cze$¢ przewiduje sie 10 pkt.

2. zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: (English in Use) — zadania obejmuja
uzupetnianie pustych miejsc w tekscie na zasadzie wiasnych odpowiedzi studenta (cloze
test), transformacje (sentence transformations) lub uzupetnienie jedng z wielu podanych
mozliwosci (multiple choice test). Innymi zadaniami s np.: korekta btedow,
stowotworstwo, podanie form synonimicznym lub antoniméw, zdefiniowanie stow, fraz,
idioméw lub, analogicznie, wyjasnienie znaczenia ww. za pomoca podania definicji,
synonimu, antonimu. Na t¢ czgs$¢ przewiduje si¢ 20 pkt.

3. stuchanie — (listening). Materiat jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do stuchanego tekstu
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to: wypelnianie luk w formularzu, dopasowanie prawidlowej odpowiedzi, wybranie
poprawnej odpowiedzi z podanych, zadania typu prawda lub fatsz itp. Teksty uzyte to np.:
dialogi, komunikaty, przeméwienia, audycje radiowe, wiadomosci na sekretarce. Na t¢
cz¢s$¢ przewiduje sie 10 pkt.

4. moéwienie — (speaking). W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez siebie
temat. W zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowang fotografi¢ lub
obrazek. Student oceniany jest przez komisj¢. Na t¢ cz¢$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

Ocena z egzaminu jest srednig arytmetyczng z wszystkich czes$ci egzaminu i jest obliczana w
nastepujacy sposob:

Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
ocena bardzo dobra - 100% -92%

ocena dobra plus -91% - 83%
ocena dobra -82% - 74%
ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
ocena dostateczna - 62% - 52%
ocena niedostateczna - 51% i ponizej

IX. ObcigZenie praca studenta

Laczna i $rednia liczba godzin

PRZEDMIOTU

Forma aktywnosci na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 80

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 32

$rednio na studenta, w tym kierowanie samoksztatceniem)

Przygotowanie do zaj¢c 100
Przygotowanie do egzaminu 28

SUMA 240
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 8

X. Literatura podstawowa i uzupehiajaca

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI

PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACIJI

Efekty
uczenia sie

Odniesienie danego
efektu do efektow
zdefiniowanych dla
calego programu

Cele Tresci Narzedzia Sposob
przedmiotu programowe | dydaktyczne oceny

(PEK)
EU1 K_W_15, K_U_09 0105533;:(5(:4 Lek. 1 - 60 1,23 FP
EU2 K_W_15, K_U_09, C2,C3,C4 Lek. 1 - 60 1,23 FP
EU 3 K_W_15, K_U_09 giz gg gg: Lek. 1 - 60 1,23 FP
EU 4 K_W_15, K_U_09 giz gg gg: Lek. 1 - 60 1,23 FP
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C1,C2, C3,
EUS K_W 15, K_U_09 b Lek. 160 123 F P
Lek. 3, 6, 10, 12,
14. 16, 18, 21, 27,
EU6 K—WklskKo—lU—OQ' g}l gg gg 29 31 35 37, 41 1,23 F P
K 1C5.C6. | 44 48 49,50, 51,
57.58 60
C1. C2, C3,
EU7 K_W 15, K_U_09 SR Lek. 1 - 60 123 F P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

[Na zajeciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sg informacje dotyczace wymagan oraz zakresu
sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz zasady oceniania i
zaliczania kursu w zaleznosci od stopnia opanowania efektu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Humanistycznych i Spotecznych budynek nr

11 zgodnie z zapisami w planie zaj¢é

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT

N
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Jezyk niemiecki, poziom A1-B2

Nazwa angielska: The German Course, level A1-B2

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,

Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk
Spotecznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad C/Warsztat Laboratoria Lacznie ECTS
2 20 20 2
3 20 20 2
4 20 20 2
5 20 20 2
Razem 80 8

I1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 — bez wymagan wstgpnych

Semestr 3 - uzyskanie zaliczenia na oceng z przedmiotu Jezyk niemiecki w semestrze 2
Semestr 4 - uzyskanie zaliczenia na oceng z przedmiotu Jezyk niemiecki W semestrze 3
Semestr 5 - uzyskanie zaliczenia na oceng z przedmiotu Jezyk niemiecki W semestrze 4
'Warunkiem przystapienia do egzaminu jest ukonczenie kursu semestralnego

111. Cel przedmiotu:

C1 — Utrwalenie i rozwijanie umiejgtnosci leksykalnych w czterech sprawnosciach jezykowych, ze szczegolnym
uwzglednieniem zagadnien kierunkowych ksztatcenia

C2 — Umiejetno$¢ wypowiadania si¢ w formie ustnej i pisemnej na réoznorodne tematy, ze szczeg6élnym uwzglgdnieniem
zagadnien kierunkowych ksztatcenia

C3 — Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiej¢tnosci w zakresie struktur gramatycznych zawartych w tresciach
programowych

C4 — Doskonalenie i dalszy rozwoj wszystkich sprawnosci jezykowych studentow oraz umiejetnosci korzystania z réznych
zrodet informacji

C5 — Rozwijanie §wiadomosci i znaczenia jezyka obcego dla utrzymania i rozwoju wigzi spolecznej na roznych poziomach
zycia prywatnego i zawodowego.
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IV. Efekty uczenia sie¢

EU 1 — Student ma uporzadkowang wiedze leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym (ze szczegdlnym
uwzglednieniem jezyka zawodowego obejmujacego dietetyke i dyscypliny pokrewne), potrafi ja wykorzysta¢ w ramach
czterech sprawnosci jezykowych, ma §wiadomos$¢ popelnianych btedow i potrafi dokonacé ich korekty.

EU 2 — Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych struktur gramatycznych, rozumie zasadno$¢ ich
stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku bledu dokonaé
ich korekty.

EU 3 — Student wlasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w ramach ¢wiczen na
stuchanie. Potrafi zrozumie¢ wybrane (okreslone w tresciach programowych) sytuacje komunikacyjne. Rozroznia styl
formalny i nieformalny, rozpoznaje ton i nastawienie mowiacego.

EU 4 — Student rozumie teksty czytane, w wersjach autentycznych i uproszczonych. Potrafi wykorzysta¢ uzyskane
informacje w celu okreslenia gtownej mysli. Ma swiadomo$¢ stylu formalnego i nieformalnego.

EU 5 — Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedzg¢ leksykalng i gramatyczna do efektywnego podejmowania réznych
ro6l w procesie komunikacyjnym (méwieniu) w typowych sytuacjach zycia codziennego.

EU 6 — Student potrafi napisa¢, uzupehic i skorygowac krotki i duzszy tekst uzytkowy (wiadomos¢, notatke, list
prywatny, list o charakterze formalnym, podanie o prace, CV, opis, relacje, formularz informacyjny).

EU 7 — Student zna zasady prawidtowej wymowy i intonacji w j¢zyku niemieckim. Potrafi je zastosowa¢ w praktyce.

EU 8 — Student zna zasady ortografii i interpunkcji w jezyku niemieckim. Potrafi je zastosowa¢ w praktyce.

EU 9 — Student posiada umiejetnos¢ pracy samodzielnej, w parach oraz w grupie, pelniac przy tym rézne role spoteczne,
realizujac zadania przewidziane tresciami programowymi oraz dokonujac ich prezentacji.

EU 10 — Student ma umiej¢tnos$¢ konstruktywnego i efektywnego korzystania z réznorodnych zrédet informacji
(podrecznikow, stownikow, leksykondw, baz danych, Internetu, prasy, itd.). Potrafi udokumentowa¢ pozyskane informacije.
EU 11 — Ma $wiadomo$¢ cigglego procesu uczenia sie. Ocenia swoj poziom jezykowy na tle grupy. Potrafi uzupetiac i
doskonali¢ wiedzg.

V. TreSci programowe:

Forma zaje¢é: warsztat Liczba
Jec: y godzin
1 Alfabet niemiecki, ¢wiczenia wymowy glosek, roznice w zapisie i wymowie 1
2 Liczebniki — budowa, zapis, ¢wiczenia na stuchanie i méwienie 1
3 Czasowniki heiflen, kommen, wohnen, haben und sein — koniugacja. Budowanie zdan z 1
uzyciem form czasownikowych. Cwiczenia na moéwienie
4 Panstwa w Europie — nazwy, jezyki, stolice, obywatele; quiz 1
5 Zdania orzekajace i zdania pytajace. Akcent zdaniowy — budowa i uzycie; ¢wiczenia na 1
pisanie
6 Rzeczownik i jego rodzaj — wskazowki praktyczne w nauce rodzajnika; rzeczownik [ i IV 1
przypadku
8 Przeczenia w jezyku niemieckim — funkcja, sposob uzycia. 1
9 Miasto — bogacenie stownictwa. Zwiedzamy Berlin — Prezentacja. 1
Préteritum czasownikow sein i haben.
10 Przyimki in, durch, iiber. Pytamy o droge w Jeleniej Gorze. Zbytki Jeleniej Gory — projekt 1
przygotowany przez studentow
1 Czasownik rozdzielnie zlozony. Czynnosci dnia codziennego. Opis dnia wolnego i dnia 1
pracy.
Czas przeszty Perfekt. Tworzenie czasu (Partizip 11, czasowniki positkowy sein 1 haben).
12 s : . 2
Cwiczenia gramatyczne. Pisanie krotkiego tekstu z Urlopu.
Artykuty spozywcze 1 napoje. Podziat, nazewnictwo, konfekcjonowanie, cena w pytaniach i
13 R . ) ; . 2
odpowiedziach. Piszemy reklamg¢ — jednostka przygotowana i prowadzona przez studentow
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Pozyskiwanie i przekazywanie informacji dotyczgcych danych personalnych, pochodzenia,

15 miejsca zamieszkania, jezyka komunikacji, zawodu, zainteresowan, itd.
Zdania pytajace z wykorzystaniem zaimkow pytajnych, alfabet i liczebniki
Charakterystyka osob, wyrazanie opinii na ich temat, przymiotniki opisujace cechy

16 charakteru. Spotkanie w kawiarni: powitania, uprzejmosci. Budowanie zdan pytajacych i
udzielanie informacji. Koniugacja czasownika w czasie terazniejszym Prisens — zasady i
odstepstwa od nich.
Swiat rzeczy. Rodzajnik okreslony i nieokreslony rzeczownika - odmiana i uzycie w

17 rodzajnikow w réznych kontekstach. Nazewnictwo wybranych produktow przemystowych.
Liczba mnoga rzeczownika. Rzeczowniki ztozone — ¢wiczenia poprawnego czytania.
Tworzenie nazw zawodow — odpowiedniki meskie i zenskie w nazewnictwie; wybrane

18 zawody w branzy spozywczej. Opis podstawowych czynnosci zwigzanych z wykonywaniem
danego zawodu. Uzycie czasownikdw modalnych: miissen, sollen. konnen. Gra zespolowa -
»zgadnij kim jestem”

19 Podsumowanie materiatu z ¢wiczen 15-18. Test sprawdzajacy

20 Opis podstawowych czynnosci zwigzanych z wykonywaniem danego zawodu. Uzycie
czasownikéw modalnych: miissen, sollen. konnen

21 Odmiana przymiotnika bez rodzajnika oraz po einige, viele, wenige, andere, verschiedene,
mehrere oraz liczebnikach glownych
Zakupy w hurtowni spozywczej. Gromadzenie stownictwa i zwrotéw dla poszczegolnych

29 dziatow towarowych; niezbg¢dne wyrazenia dot. ceny, wagi, rozmiaru, ilosci towaru.
Omowienie przygotowan do prac projektowych pt. "Formy realizacji zakupdw na wybranych
przyktadach stron internetowych"?

23 Zdania warunkowe (der Konditionalsatz) z ,,wenn” lub z ,falls” - przyktady uzycia,
¢wiczenia praktyczne
Warunki i czynniki atmosferyczne w powigzaniu z porami roku oraz ich wptyw na zdrowie i

24 samopoczucie cztowieka — stownictwo i zwroty; zaimek wskazujacy, zaimek dzierzawczy w
praktycznym uzyciu

25 Prezentacja i ocena prac projektowych

97 Szkolnictwo w Niemczech - prezentacja typow szkot publicznych; szanse i mozliwosci dla
polskiego studenta i ucznia; powtdrka z uzycia czasu Perfekt i Priteritum

28 Orientacja w przestrzeni; ruch i bezruch; wydawanie polecen, nakazow i zakazoéw; tryb
rozkazujacy w potaczeniu z przyimkami: an, auf, hinter, neben, in, iiber; unter, vor, zwischen

29 Przeszto$¢ w relacji: Priteritum czasownikoéw haben, sein
Osrodki przemystu spozywczego na Dolnym Slasku dawniej i dzi$ - projekt grupowy na

30 ; o T . ;
podstawie archiwaliow; przystowki czasu: damals, friiher, heute, jetzt

31 Test sprawdzajacy leksykalno-gramatyczny. Dyktando

32 Relacje z przesztosci z uzyciem czasu Perfekt; praca w parach i zespotach

33 Kuchnia polska i niemiecka — cechy, charakterystyka. Potrawy w poréwnaniach.
Stopniowanie przymiotnikow

34 Czas wolny i sposoby jego spedzania; zaimek osobowy w III przypadku; zdanie

przydawkowe w definicjach potraw regionalnych
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Media wczoraj i dzis; pisanie wiadomosci e-mail i sms; poznanie nowego stownictwa, 2

3 budowa zdan ztozonych podrzednie ze spdjnikami weil, ob

36 Zycie na wsi i w mieécie; poréwnania; czytanie i rozumienie tresci ogloszen; zmiana miejsca 2
zamieszkania; zdania z uzyciem als
Rodzaje srodkow transportu; mobilnos¢ wyzwaniem wspotczesnego cztowieka; poznanie

37 nowego stownictwa, uzycie przyimka ,,mit”; ¢wiczenie umiejetnosci rozumienia 2
komunikatow stownych i prawidlowego reagowania na nie

39 Elementy anatomii cztowieka. Nazewnictwo i ¢wiczenie wymowy 2

40 Uktad trawienny, budowa i dziatanie. Niedyspozycje trawienne — nazwy facinskie i 2
niemieckie
Zasady prawidtowego odzywiania. Uktadanie jadtospisow dla osob ze specjalnymi

41 potrzebami: dzieci, mlodziezy i sportowcdéw. Prezentacje studentdéw na podstawie nowego 2
materiatu leksykalnego

42 Edukacja zywieniowa. Rola reklam w wyborze produktow spozywczych 2

43 Organizacja poradnictwa zywieniowego. Rola dietetyka w ochronie zdrowia. 2
Analiza wybranych przyktadéw CV; pisanie wlasnego CV i listu motywacyjnego.

44 Podsumowanie i powtdrzenie wybranych zagadnien. Test kontrolny 2

45 Opieka nad osobami starszymi. Odzywianie seniorow. Przygotowanie diety z uzyciem strony 2
biernej

16 Otylos¢ — wpltyw stylu zycia i odzywiania na wspoétczesne spoteczenstwo. Zajgcia 2
przygotowane w czesci przez studentow.

47 Schorzenia zwigzane z niewlasciwym przyswajaniem pozywienia. Prezentacje whasne 2
studentow

48 Nomenklatura diet. Prezentacje studentow. Mowa zalezna 2

49 Podstawy dietetyki ogolnej — analiza informacji zawartych w materiale 2
Wybrane zagadnienia z ekologii i ochrony srodowiska. Wplyw zanieczyszczen

50 . . A . . L 2
srodowiskowych na jako$¢ pozywienia i zycia ludzi. Mowa zalezna (pytania i nakazy)

51 Podsumowanie i powtdrzenie materiatu. Test kontrolny z wybranych zagadnien. 2

Suma godzin 80

VI. Narzedzia dydaktyczne:

diagramy, podreczniki, czasopisma

foliogramy, przezrocza, nagrania magnetofonowe, nagrania radiowe i telewizyjne

urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny) oraz komputery z dostepem
do sieci internetowej

VII. Metody dydaktyczne

Metoda ekspozycyjno - interakcyjna — elementy roznych metod zaleznie od potrzeb, np. dyskusja, dryl,
kooperacja ucznidéw, rozmowa S i S oraz S i N, projekt, burza mo6zgow, analiza i interpretacja tekstow
zrédtowych.

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
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Testy praktyczne, pisemne i ustne, oceniajace biezace przygotowanie do zajec i aktywne uczestnictwo
(indywidualne, w parach, w grupach) w zajeciach.
Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
e ocena bardzo dobra - 100% -92%
FlL. e ocena dobra plus -91% - 83%
e ocena dobra - 82% - 74%
e ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
ocena dostateczna - 62% - 52%
F2. Projekty indywidualne/grupowe, sprawdzajace wiedz¢ potaczona z umiejetnoscia prezentacji
p1 Testy praktyczne, otwarte i zamknigte sprawdzajgce znajomos$¢ poszczegdlnych umiejetnosei jezykowych
' oraz testy leksykalno gramatyczne
Egzamin sprawdzajacy wiedze, umiej¢tnoscei i kompetencje personalno — spoteczne z catego przedmiotu.
Egzamin sktada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastepujacych umiejetnosci:

1. czytanie — (Lesen). Pytania majg na celu sprawdzenie poszczegdlnych umiejetnosci zwigzanych
z rozumieniem czytanego tekstu. Pytania moga wystepowac jako test wielokrotnego wyboru —
czyli tekst a pozniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d ) czy uzupehianie tekstu lub zadania typu
richtig / falsch. Na te cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

2. zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: (Praktisches Deutsch) — zadania obejmuja
uzupelnianie pustych miejsc w tekscie na zasadzie wlasnych odpowiedzi studenta, transformacje
lub uzupetnienie jedng z wielu podanych mozliwosci. Innymi zadaniami sa np.: korekta btgdow,
stowotworstwo, podanie form synonimicznym lub antoniméw, zdefiniowanie stow, fraz,
idiomow lub, analogicznie, wyjasnienie znaczenia ww. za pomocg podania definicji, synonimu,
antonimu . Na te cz¢$¢ przewiduje si¢ 20 pkt.

3. shuchanie — (Horen). Materiat jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do stuchanego tekstu to:
wypetnianie luk w formularzu, dopasowanie prawidlowej odpowiedzi, wybranie poprawnej
odpowiedzi z podanych, zadania typu prawda lub falsz itp. Teksty uzyte to np.: dialogi,

P2. komunikaty, przemowienia, audycje radiowe, wiadomosci na sekretarce. Na t¢ czgsé przewiduje
si¢ 10 pkt.

4. mobwienie — (Sprechen). W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez siebie temat.
W zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowang fotografi¢ lub obrazek. Student
oceniany jest przez komisje. Na te czg$¢ przewiduje sie 10 pkt.

Ocena z egzaminu jest $rednig arytmetyczng z wszystkich czeSci egzaminu i jest obliczana w

nastepujacy sposob:

Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:

+ ocena bardzo dobra - 100% -92%

* ocena dobra plus -91% - 83%

+ ocena dobra - 82% - 74%

» ocena dostateczna plus - 73 %- 63%

+ ocena dostateczna - 62% - 52%

IX. Obciazenie praca studenta
Laczna i $rednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnoSci aktywnoS$ci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 80

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji,

$rednio na studenta)

32

Przygotowanie si¢ do zajgc 100
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Przygotowanie si¢ do egzaminu 28

SUMA 240

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. H.Funk, Ch.Kuhn, S.Demme, studio d, A1/A2, wyd. Cornelsen

2. U.Firnhaber-Sensen, M.Rodi, Deutsch im Krankenhaus, Langenscheidt 2009

3. M.L.G6tz, U.Rabast, Didttherapie, wyd. Thieme 1999

4. U.Wachtel, R. Hilgarth, Erndhrung und Didtetik in Pddiatrie und Jugendmedizin, wyd. Thieme 2000
5. H.Kasper, Erndhrungsmedizin und Didtetik, wyd. Urban & Fischer Verlag

6. C.A. Schlieper, Grundfragen der Erndhrung, Dr. Felix Blichner Handwerk und Technik, Hamburg 1986
7. L.Dienst, R.Koll, B. Rabofski, Deutsch fiir den Beruf, Hueber-Verlag 2007

8. A.Hoffgen, Deutsch lernen fiir den Beruf, Hueber-Verlag 2009

9. G.Motta G., B.Cwikowska, direkt. Podrecznik z ¢wiczeniami do jezyka niemieckiego,

wyd. LektorKlett, 2006

10. eurolingua Deutsch 3. Kurs und Arbeitsbuch, wyd. Cornelsen 2007

11. PONS Kompaktworterbuch Polnisch-Deutsch/Deutsch-Polnisch

Literatura uzupelniajaca:

1. M.Reimann, Grundstufen-Grammatik fiir Deutsch als Fremdsprache, wyd. Max Huber Verlag 2004

2. M. Miiller, P. Rusch, Th. Scherling, L. Wertenschlag, wspétpraca: Ch. Lemcke, R. Schmidt, H. Schmitz, Optimal
B1, wyd. Langenscheidt 2009

Czasopisma:
1. Deutsch aktuell
2. Deutsch perfekt

Materialy online:
http://www.naturheilpraxis.de/tip/a_diaeternaehrung.html
http://bildwoerterbuch.pons.eu/

http://www.pons.de
http://synonyme.woxikon.de/synonyme/

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekty uczenia efel_{t'.l do efektow 8 Narzedzia
. zdefiniowanych dla Cele przedmiotu Tresci programowe Sposé6b oceny

sie dydaktyczne

calego programu

(PEK)

EU1 K_W_15,K_U_09 | C1,C3,C4,C5,C6, | Lek.1-51 1,2,3 F P
EU?2 K_W_15, K_U_09 C2,C3,C4 Lek. 1-51 1,2,3 F P
EU3 K_W_15, K_U_09 CL.c2, gg C4, C5, Lek. 1-51 1,2,3 F P
EU4 K_W_15, K_U_09 CL.c2, gg C4, C5, Lek. 1-51 1,2,3 F P

K_W_15,K_U_09, | C1,Cz2,C3, C4,C5, i
EUS K_U_11 C6. Lek. 1-51 1,2,3 F P
EU6 K_W_15, K_U_09 C1¢2, gg C4C5 | ek 1-51 1,2,3 F P
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EU7 KW 15 K U 09 | CHC? 22 C4CS | ek 151 1,2,3 F, P
EUS KW 15, K U 09 | CHC2 ES CHC3 | ek 151 1,2,3 F, P
EU 9 K—Wklf’k_K(ﬁU—og' L. c2, gg’ CACS | ek, 151 1,2,3 F P
EU10 K—Wklf’k_K(ﬁU—og' CL.C2 gg C4HC5 1 ek, 151 1,2,3 F P
EU 11 K—Wkl_f’kfo—lu—og’ C1,C2,C3,C4, | Lek 1-51 1,2 F P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Na zajeciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sg informacje dotyczace wymagan oraz zakresu
sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz zasady oceniania i zaliczania
kursu w zalezno$ci od stopnia opanowania efektu.

XII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1.Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Humanistycznych i spotecznych budynek nr 11 zgodnie z

zapisami w planie zajec
2.Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.
3.Informacje na temat terminu zaj¢é (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajg¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT
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6.C KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Jezyk niemiecki, poziom A2-B2

Nazwa angielska: The German Course, level A2-B2

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk Spotecznych

Jednostka prowadzaca:

Prowadzacy przedmiot:

Status przedniotu: wybieralny
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad C/Warsztaty Laboratoria Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2
3 - 20 - 20 2
4 - 20 - 20 2
) - 20 - 20 2
Razem - - - 80 8

I1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 - znajomos¢ jezyka niemieckiego na poziomie Al.

Semestr 3 - uzyskanie zaliczenia na oceng z przedmiotu Jezyk niemiecki w semestrze 2
Semestr 4 - uzyskanie zaliczenia na oceng z przedmiotu Jezyk niemiecki W semestrze 3
Semestr 5 - uzyskanie zaliczenia na oceng z przedmiotu Jezyk niemiecki W semestrze 4
Warunkiem przystapienia do egzaminu jest ukonczenie kursu semestralnego

111. Cel przedmiotu:

C1 — Utrwalenie i rozwijanie umiejetnosci leksykalnych w czterech sprawnosciach jezykowych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem zagadnien kierunkowych ksztatcenia

C2 — Umiejetno$¢ wypowiadania si¢ w formie ustnej i pisemnej na réznorodne tematy, ze szczegdlnym uwzglednieniem
zagadnien kierunkowych ksztatcenia

C3 — Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiej¢tnosci w zakresie struktur gramatycznych zawartych w tresciach
programowych

C4 — Doskonalenie i dalszy rozwoj wszystkich sprawnosci jezykowych studentdw oraz umiejetnosci korzystania z roznych
zrddetl informacji

C5 — Rozwijanie $wiadomoéci i znaczenia jezyka obcego dla utrzymania i rozwoju wigzi spotecznej na réznych poziomach
zycia prywatnego i zawodowego.

IV. Efekty uczenia si¢

EU 1 — Student ma uporzadkowang wiedze leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym (ze szczegblnym
uwzglednieniem jezyka zawodowego obejmujacego dietetyke i dyscypliny pokrewne), potrafi ja wykorzystaé w ramach
czterech sprawnosci jezykowych, ma swiadomo$¢ popetnianych btedow i potrafi dokonac¢ ich korekty.

EU 2 — Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych struktur gramatycznych, rozumie zasadnos¢ ich
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stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku btedu dokonac
ich korekty.

EU 3 — Student wlasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w ramach ¢wiczen na
stuchanie. Potrafi zrozumie¢ wybrane (okreslone w tre$ciach programowych) sytuacje komunikacyjne. Rozr6znia styl
formalny i nieformalny, rozpoznaje ton i nastawienie méwiacego.

EU 4 — Student rozumie teksty czytane, w wersjach autentycznych i uproszczonych. Potrafi wykorzysta¢ uzyskane
informacje w celu okreslenia gtdéwnej mysli. Ma swiadomo$¢ stylu formalnego i nieformalnego.

EU 5 — Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedz¢ leksykalna i gramatyczng do efektywnego podejmowania r6znych
r6l w procesie komunikacyjnym (méwieniu) w typowych sytuacjach zycia codziennego.

EU 6 — Student potrafi napisa¢, uzupetnic i skorygowac krotki i dtuzszy tekst uzytkowy (wiadomo$é, notatke, list
prywatny, list o charakterze formalnym, podanie o pracg, CV, opis, relacje, formularz informacyjny).

EU 7 — Student zna zasady prawidlowej wymowy i intonacji w jezyku niemieckim. Potrafi je zastosowa¢ w praktyce.

EU 8 — Student zna zasady ortografii i interpunkcji w jezyku niemieckim. Potrafi je zastosowaé w praktyce.

EU 9 — Student posiada umiejetno$¢ pracy samodzielnej, w parach oraz w grupie, pelniac przy tym rézne role spoteczne,
realizujac zadania przewidziane tre$ciami programowymi oraz dokonujac ich prezentacji.

EU 10 — Student ma umiej¢tnos¢ konstruktywnego i efektywnego korzystania z réznorodnych zrddet informacji
(podrecznikow, stownikow, leksykondw, baz danych, Internetu, prasy, itd.). Potrafi udokumentowa¢ pozyskane informacje.
EU 11 — Ma $wiadomo$¢ cigglego procesu uczenia si¢. Ocenia swoj poziom jezykowy na tle grupy. Potrafi uzupetiac i
doskonali¢ wiedzg.

V. TreS$ci programowe:

Forma zajeé: warsztaty Liczba godzin

Pozyskiwanie i przekazywanie informacji dotyczacych danych personalnych,
pochodzenia, miejsca zamieszkania, jezyka komunikacji, zawodu, zainteresowan,
itd.

Zdania pytajace z wykorzystaniem zaimkow pytajnych, alfabet i liczebniki

Charakterystyka osob, wyrazanie opinii na ich temat, przymiotniki opisujace cechy
2 charakteru. Spotkanie w kawiarni: powitania, uprzejmosci. Budowanie zdan

' pytajacych i udzielanie informacji. Koniugacja czasownika w czasie terazniejszym
Prisens — zasady i odstepstwa od nich.

Swiat rzeczy. Rodzajnik okreslony i nieokreslony rzeczownika - odmiana i uzycie w
rodzajnikdéw w réznych kontekstach. Nazewnictwo wybranych produktow
przemystowych. Liczba mnoga rzeczownika. Rzeczowniki ztozone — ¢wiczenia
poprawnego czytania.

Tworzenie nazw zawodow — odpowiedniki meskie i zenskie w nazewnictwie;
wybrane zawody w branzy spozywczej. Opis podstawowych czynno$ci zwigzanych
z wykonywaniem danego zawodu. Uzycie czasownikow modalnych: miissen, sollen.
konnen. Gra zespolowa - ,,zgadnij kim jestem”

Opis podstawowych czynnosci zwigzanych z wykonywaniem danego zawodu.
Uzycie czasownikow modalnych: miissen, sollen. konnen

Odmiana przymiotnika bez rodzajnika oraz po einige, viele, wenige, andere,
verschiedene, mehrere oraz liczebnikach gtéwnych

Zakupy w hurtowni spozywczej. Gromadzenie stownictwa i zwrotow dla
poszczeg6lnych dzialdéw towarowych; niezbedne wyrazenia dot. ceny, wagi,
rozmiaru, ilo§ci towaru. Omoéwienie przygotowan do prac projektowych pt. "Formy
realizacji zakupdéw na wybranych przyktadach stron internetowych"?

8 Zdania warunkowe (der Konditionalsatz) z ,,wenn” lub z ,,falls” - przyktady uzycia,
' ¢wiczenia praktyczne

Warunki i czynniki atmosferyczne w powiazaniu z porami roku oraz ich wplyw na
9. zdrowie 1 samopoczucie cztowieka — stownictwo 1 zwroty; zaimek wskazujacy, 2
zaimek dzierzawczy w praktycznym uzyciu
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10. Prezentacja i ocena prac projektowych 2
Szkolnictwo w Niemczech - prezentacja typow szkot publicznych; szanse i
11. mozliwosci dla polskiego studenta i ucznia; powtorka z uzycia czasu Perfekt i 2
Préiteritum
Orientacja w przestrzeni; ruch i bezruch; wydawanie polecen, nakazow i zakazow;
12. tryb rozkazujacy w potaczeniu z przyimkami: an, auf, hinter, neben, in, iiber, unter, 2
vor, zwischen
13. Przeszto$¢ w relacji: Prateritum czasownikoéw haben, sein 2
Osrodki przemystu spozywczego na Dolnym Slasku dawniej i dzi$ - projekt
14. . S 1 ’ . 2
grupowy na podstawie archiwaliow; przystowki czasu: damals, friiher, heute, jetzt
15. Relacje z przesztosci z uzyciem czasu Perfekt; praca w parach i zespotach 2
16 Kuchnia polska i niemiecka — cechy, charakterystyka. Potrawy w porownaniach. 5
' Stopniowanie przymiotnikow
17 Czas wolny i sposoby jego spe¢dzania; zaimek osobowy w III przypadku; zdanie 2
' przydawkowe w definicjach potraw regionalnych
Media wczoraj i dzi$; pisanie wiadomosci e-mail i Sms; poznanie nowego
18. . . . P 2
stownictwa, budowa zdan ztozonych podrzednie ze spojnikami weil, ob
19 Zycie na wsi i w miescie; pordwnania; czytanie i rozumienie tresci ogloszen; zmiana 2
' miejsca zamieszkania; zdania z uzyciem als
Rodzaje srodkéw transportu; mobilnos¢ wyzwaniem wspotczesnego cztowieka;
20. poznanie nowego stownictwa, uzycie przyimka ,,mit”; ¢wiczenie umiejetnosci 2
rozumienia komunikatow stownych i prawidlowego reagowania na nie
21. Elementy anatomii czlowieka. Nazewnictwo i ¢wiczenie wymowy 2
29 Uktad trawienny, budowa i dziatanie. Niedyspozycje trawienne — nazwy lacinskie i 5
) niemieckie
Zasady prawidlowego odzywiania. Uktadanie jadtospisow dla 0sob ze specjalnymi
23. potrzebami: dzieci, mtodziezy i sportowcow. Prezentacje studentdéw na podstawie 2
nowego materiatu leksykalnego
24, Edukacja zywieniowa. Rola reklam w wyborze produktow spozywczych 2
25 Organizacja poradnictwa zywieniowego. Rola dietetyka w ochronie zdrowia. 5
' Analiza wybranych przyktadéw CV; pisanie wtasnego CV i listu motywacyjnego.
26 Opieka nad osobami starszymi. Odzywianie seniorow. Przygotowanie diety z 2
’ uzyciem strony biernej
97 Otylo$¢ — wplyw stylu zycia i odzywiania na wspotczesne spoteczenstwo. Zajecia 2
' przygotowane w czgséci przez studentow.
28 Schorzenia zwigzane z niewlasciwym przyswajaniem pozywienia. Prezentacje 2
' wlasne studentow
29. Nomenklatura diet. Prezentacje studentow. Mowa zalezna 2
30. Podstawy dietetyki ogolnej — analiza informacji zawartych w materiale 2
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Wybrane zagadnienia z ekologii i ochrony srodowiska. Wptyw zanieczyszczen

31. srodowiskowych na jako$¢ pozywienia i zycia ludzi. Mowa zalezna (pytania i 2
nakazy)
32. Metody zmiany nawykow zywieniowych i stylu Zycia. Praca projektowa 2
33. Bilans energetyczny, a zapotrzebowanie energetyczne organizmu. Proba dyskusji 2
34. Zywienie cztowieka a przewlekte choroby zakazne. Prezentacja 2
Choroby narzadow wewnetrznych (watroba, zotadek, trzustka, jelita, nerki). Objawy
35. i leczenie — poznanie nowego materiatu leksykalnego; interpretacja typowych pytan 2
pacjenta stawianych w jezyku niemieckim
36. Zywienie w szpitalach. Czytanie i ttumaczenie dokumentacji medycznej 2
37. Prawo zywnosciowe. Styl oficjalny aktow prawnych 2
38. Zywnoéé wzbogacana. Prezentacje wlasne studentow 2
39. Suplementy diety. Prezentacje wlasne studentow 2
40 Substancje dodatkowe w zywnos$ci — podsumowanie. Sporzadzanie notatek na 2
' podstawie wystuchanego tekstu
41. Leki a zywnos¢. Alergeny zywnosci. Czytanie i rozumienie informacji 2
42 Zapobieganie chorobom zaleznym od procesu Zywienia — proba prowadzenia 2
' poradnictwa w jezyku niemieckim
Suma godzin 80
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. diagramy, podreczniki, czasopisma
2. foliogramy, przezrocza, nagrania magnetofonowe, nagrania radiowe i telewizyjne
3 urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny) oraz komputery z dostepem
' do sieci internetowej
VII. Metody dydaktyczne
Metoda ekspozycyjno - interakcyjna — elementy réznych metod zaleznie od potrzeb, np. dyskusja, dryl,
kooperacja uczniow, rozmowa S i S oraz S i N, projekt, burza m6zgdow, analiza i interpretacja tekstow
zrodlowych.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Testy praktyczne, pisemne i ustne, oceniajgce biezace przygotowanie do zajeé i aktywne uczestnictwo
(indywidualne, w parach, w grupach) w zajeciach.
Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
e ocena bardzo dobra - 100% -92%
F1L e ocena dobra plus -91% - 83%
e ocena dobra - 82% - 74%
e ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
e ocena dostateczna - 62% - 52%
F2. Projekty indywidualne/grupowe, sprawdzajace wiedze potaczong z umiejetnoscig prezentacji
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P1 Testy praktyczne, otwarte i zamkni¢te sprawdzajgce znajomos$¢ poszczegdlnych umiejetnosci
' jezykowych oraz testy leksykalno gramatyczne
Egzamin sprawdzajacy wiedze, umiejetnosci 1 kompetencje personalno — spoteczne z catego przedmiotu.
Egzamin sktada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastepujacych umiejetnosci:

1. czytanie — (Lesen). Pytania majg na celu sprawdzenie poszczegdlnych umiejetnosci zwigzanych
Z rozumieniem czytanego tekstu. Pytania moga wystepowac jako test wielokrotnego wyboru —
czyli tekst a pozniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d ) czy uzupehianie tekstu lub zadania typu
richtig / falsch. Na te cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

2. zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: (Praktisches Deutsch) — zadania obejmuja
uzupetnianie pustych miejsc w tek$cie na zasadzie wlasnych odpowiedzi studenta, transformacje
lub uzupetienie jedng z wielu podanych mozliwo$ci. Innymi zadaniami sg np.: korekta btedow,
stowotworstwo, podanie form synonimicznym lub antoniméw, zdefiniowanie stow, fraz,
idiomow lub, analogicznie, wyjasnienie znaczenia ww. za pomocg podania definicji, synonimu,
antonimu . Na t¢ czg¢$¢ przewiduje si¢ 20 pkt.

3. stuchanie — (Horen). Materiat jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do stuchanego tekstu to:
wypetnianie luk w formularzu, dopasowanie prawidlowej odpowiedzi, wybranie poprawnej
odpowiedzi z podanych, zadania typu prawda lub fatsz itp. Teksty uzyte to np.: dialogi,

P2. komunikaty, przemowienia, audycje radiowe, wiadomosci na sekretarce. Na t¢ cze¢$¢ przewiduje
si¢ 10 pkt.

4. moéwienie — (Sprechen). W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez siebie temat.
W zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowang fotografie lub obrazek. Student
oceniany jest przez komisj¢. Na t¢ czg$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

Ocena z egzaminu jest srednig arytmetyczng z wszystkich czesci egzaminu i jest obliczana w

nastepujacy sposob:

Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:

e ocena bardzo dobra - 100% -92%

e ocena dobra plus -91% - 83%

e ocena dobra - 82% - 74%

e ocena dostateczna plus - 73 %- 63%

e ocena dostateczna -62% - 52%

IX. Obciazenie praca studenta
- Laczna i $rednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnoSci ‘e
aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 80
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 32
$rednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do zajgc¢ 100
Przygotowanie si¢ do egzaminu 28
SUMA 240
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 8
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupeliajaca

Literatura podstawowa:

1. H.Funk, Ch.Kuhn, S.Demme, studio d, A2, wyd. Cornelsen 2006

2. U.Firnhaber-Sensen, M.Rodi, Deutsch im Krankenhaus, Langenscheidt 2009

3. M.L.Gotz, U.Rabast, Didttherapie, wyd. Thieme 1999

4. U.Wachtel, R. Hilgarth, Erndhrung und Didtetik in Pddiatrie und Jugendmedizin, wyd. Thieme 2000
5. H.Kasper, Erndhrungsmedizin und Didtetik, wyd. Urban & Fischer Verlag
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6. C.A. Schlieper, Grundfragen der Erndhrung, Dr. Felix Blichner Handwerk und Technik, Hamburg 1986
7. L.Dienst, R.Koll, B. Rabofski, Deutsch fiir den Beruf, Hueber-Verlag 2007

8. A.Hoffgen, Deutsch lernen fiir den Beruf, Hueber-Verlag 2009

9. G.Motta G., B.Cwikowska, direkt. Podrecznik z éwiczeniami do jezyka niemieckiego,

wyd. LektorKlett, 2006

10. eurolingua Deutsch 3. Kurs und Arbeitsbuch, wyd. Cornelsen 2007

11. PONS Kompaktworterbuch Polnisch-Deutsch/Deutsch-Polnisch

Literatura uzupelniajaca:

1. M.Reimann, Grundstufen-Grammatik fiir Deutsch als Fremdsprache, wyd. Max Huber Verlag 2004

2. M. Miiller, P. Rusch, Th. Scherling, L. Wertenschlag, wspélpraca: Ch. Lemcke, R. Schmidt, H. Schmitz, Optimal
B1, wyd. Langenscheidt 2009

Czasopisma:
1. Deutsch aktuell
2. Deutsch perfekt

Materialy online:
http://www.naturheilpraxis.de/tip/a_diaeternaehrung.html
http://bildwoerterbuch.pons.eu/

http://www.pons.de
http://synonyme.woxikon.de/synonyme/

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
efektu do efektow
zdefiniowanych dla | Cele przedmiotu TreSci programowe
calego programu
(PEK)

Efekty uczenia
sie

Narzedzia

tydaktyczne | SPOsOP oceny

War. 1, 2, 3, 4,5, §, 10,
13, 14, 16, 19, 21, 22,
23, 24, 25, 26, 27, 28,
29, 30, 31, 32, 33, 34, 1,23 F P
35, 36, 37, 38, 39, 40,
41,42, 43, 44, 45, 46,
47,48, 49

C1, C3, C4, C5,

EU1 K_W_15, K_U_09 C6.

War. 2,4,5,6,7,9, 10,
12, 13, 14, 15, 17, 18,
EU 2 K W_15 K U 09 C2,C3,C4 20, 21, 22, 24, 31, 35, 1,2,3 F P
37, 39, 41, 42, 44, 45,
46, 47, 48, 49

War. 1,2,4,5,6,7,8,
10, 11, 12, 13, 14, 16,
17,18, 19, 20, 22, 23,
24, 25, 26, 27, 28, 29, 1,23 F P
31, 32, 33, 34, 36, 37,
38, 39, 40, 41, 42, 43,
44,45, 46, 47, 48, 49

C1,C2,C3, C4,

EU3 K_W_15, K_U_09 G5 Co.

War. 3,4,5,6, 7, 8,
9,10, 12, 14, 15, 16,17,
18, 19, 20, 21, 22, 23,
24, 25, 26, 27, 28, 29, 1,2,3 F P
30, 31, 32, 33, 34, 35,
36, 37, 38, 40, 42, 43,
45, 46, 47, 48, 49

C1, C2, C3, C4,

EU 4 K_W_15,K_U_09 G5, C6.
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War. 1, 2,3,4,6,7,8,9,
10, 11, 13, 14, 15, 16,
17, 18, 19, 20, 21, 22,

K W 15 K U 09, | C1,C2 C3,C4, |23 24 25 26 27,28,
EUS K U 11 C5. C6. 20 30 31 32,33 34 1,23 F.P
35, 36, 37, 38, 39, 40,
41 42, 44 45, 46, 47,
48, 49
War. 3,4.5,6,7, 8,9,
10, 11, 12, 13, 14, 15,
1617, 18, 19, 20, 21,
EUG KW 15K U9 | b gé gg C4 12223 24, 27, 28, 29, 1,23 F P
, C6, 30,31, 32, 35, 36, 37,
38 41 42, 43, 46, 47,
48, 49
EU7 KW 15 K U 09 | CLC2C3.Ca 1\ 149 1,23 F P
_W_IS5, K_U_ C5. C6,
EUS KW 15 K U 09 | CLC2C3.Ca 1\ 149 1,23 F P
_W_IS5, K_U_ C5. C6,
K_W_15,K_U_09, | C1,C2, C3, C4,C5, ]
EU9 K K o1 o War. 1-49 1,23 F P
K W 15,K_U 09, | C1,C2 C3,Ca, ]
EU10 K K o1 e co War. 1-49 1,23 F P
EU 11 KW_15, KU 09, | 1 c2c3.ca | war 1-49 1,2 Fp

K_K_01

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Na zajeciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sg informacje dotyczace wymagan oraz zakresu
sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz zasady oceniania i

zaliczania kursu w zaleznosci od stopnia opanowania efektu.

XII1. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywajg si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Humanistycznych i Spotecznych budynek nr 11

zgodnie z zapisami w planie zajgé
2. Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy

informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Jezyk niemiecki, poziom B1-B2

Nazwa angielska: The German Course, level B1-B2

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk Spotecznych

Jednostka prowadzaca:

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad C/Warsztaty | Laboratoria Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2
3 - 20 - 20 2
4 - 20 - 20 2
5 - 20 - 20 2
Razem - - - 80 8

II. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 - znajomo$¢ jezyka niemieckiego na poziomie A2.

Semestr 3 - uzyskanie zaliczenia na oceng z przedmiotu Jezyk niemiecki W semestrze 2
Semestr 4 - uzyskanie zaliczenia na ocen¢ z przedmiotu Jezyk niemiecki W semestrze 3
Semestr 5 - uzyskanie zaliczenia na ocen¢ z przedmiotu Jezyk niemiecki W semestrze 4
'Warunkiem przystapienia do egzaminu jest ukonczenie kursu semestralnego

111. Cel przedmiotu:

C1 — Utrwalenie i rozwijanie umiejetnosci leksykalnych w czterech sprawnosciach jezykowych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem zagadnien kierunkowych ksztatcenia

C2 — Umiejetnos¢ wypowiadania si¢ w formie ustnej i pisemnej na réznorodne tematy, ze szczegdlnym uwzglednieniem
zagadnien kierunkowych ksztalcenia

C3 — Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiejetnosci w zakresie struktur gramatycznych zawartych w tresciach
programowych

C4 — Doskonalenie i dalszy rozwoj wszystkich sprawnosci jezykowych studentow oraz umiejgtnosci korzystania z réznych
zrodet informacji

C5 — Rozwijanie $wiadomoéci i znaczenia jgzyka obcego dla utrzymania i rozwoju wigzi spotecznej na réznych poziomach
zycia prywatnego i zawodowego.

IV. Efekty uczenia si¢

EU 1 — Student ma uporzadkowana wiedzg leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym (ze szczegolnym
uwzglednieniem jezyka zawodowego obejmujacego dietetyke i dyscypliny pokrewne), potrafi ja wykorzysta¢ w ramach
czterech sprawnosci jezykowych, ma §wiadomo$¢ popetnianych btedow i potrafi dokona¢ ich korekty.
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EU 2 — Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych struktur gramatycznych, rozumie zasadnos¢ ich
stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku btedu dokonad
ich korekty.

EU 3 — Student wlasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w ramach ¢wiczen na
stuchanie. Potrafi zrozumie¢ wybrane (okreslone w tre$ciach programowych) sytuacje komunikacyjne. Rozroznia styl
formalny i nieformalny, rozpoznaje ton i nastawienie méwiacego.

EU 4 — Student rozumie teksty czytane, w wersjach autentycznych i uproszczonych. Potrafi wykorzysta¢ uzyskane
informacje w celu okreslenia gtownej mysli. Ma swiadomo$¢ stylu formalnego i nieformalnego.

EU 5 — Student potrafi wykorzysta¢ posiadana wiedzg leksykalng i gramatyczng do efektywnego podejmowania réznych
ro6l w procesie komunikacyjnym (méwieniu) w typowych sytuacjach zycia codziennego.

EU 6 — Student potrafi napisa¢, uzupetnic i skorygowac krotki i dtuzszy tekst uzytkowy (wiadomo$é, notatke, list prywatny,
list o charakterze formalnym, podanie o prace, CV, opis, relacje, formularz informacyjny).

EU 7 — Student zna zasady prawidtowej wymowy i intonacji w jezyku niemieckim. Potrafi je zastosowa¢ w praktyce.

EU 8 — Student zna zasady ortografii i interpunkcji w jezyku niemieckim. Potrafi je zastosowa¢ w praktyce.

EU 9 — Student posiada umiejetno$¢ pracy samodzielnej, w parach oraz w grupie, pelniac przy tym rézne role spoteczne,
realizujac zadania przewidziane tresciami programowymi oraz dokonujac ich prezentacji.

EU 10 — Student ma umiej¢tnos¢ konstruktywnego i efektywnego korzystania z réznorodnych zrddet informacji
(podrecznikow, stownikow, leksykondw, baz danych, Internetu, prasy, itd.). Potrafi udokumentowa¢ pozyskane informacije.
EU 11 — Ma $wiadomo$¢ cigglego procesu uczenia sie. Ocenia swoj poziom jezykowy na tle grupy. Potrafi uzupetiac i
doskonali¢ wiedzg.

V. TreS$ci programowe:

Forma zaje¢é: warsztat Liczba
Jec: y godzin

1 Powtodrzenie czasu Préteritum; tworzenie zdan pobocznych. Préteritum czasownikoéw 2
' nieregularnych

5 Zdania z przyimkiem wdhrend. Relacje historyczne — prezentacje wydarzen 5
' historycznych — prezentacje przygotowane przez studentow

3 Stres w zyciu codziennym. Przyczyny i sposoby radzenia sobie z nim; dawanie rad 2
' dostosowanych do konkretnych przypadkow (tekst)

4 Role w zyciu spotecznym. Proba dyskusji na temat rél typowo damskich i meskich. 5
' Cwiczenia na moéwienie (argumentowanie, zaprzeczanie, uzasadnianie)

5 Bezokolicznik z zu. Czytanie tekstu; udzielanie wywiadu na wybrany temat — praca w 5
' grupach

6 Zdrobnienia w j. niemieckim. Odmiana rzeczownikow z przymiotnikiem (z i bez 2
' rodzajnika)

7 Wyrazania zyczen (realne i nierealne); Konjunktiv II (Présens): wire, hitte, wiirde, 2
’ konnte)

8 Srodowisko naturalne cztowieka. Klimat, problemy lokalne i globalne — jednostka 5
' przygotowana i prowadzona czgsciowo przez studentow

9. Konstrukcja nicht ... sondern. Czytanie i faczenie informacji 2

10. Czas przyszty Futur 1. Budowa, uzycie. Przyczyna i skutek — anomalie pogodowe 2

Orientacja w przestrzeni; ruch i bezruch; wydawanie polecen, nakazow i zakazow;
11. tryb rozkazujacy w potaczeniu z przyimkami: an, auf, hinter, neben, in, iber, unter, 2
vor, zwischen
12. Przeszto$¢ w relacji: Priteritum czasownikoéw haben, sein 2
13. Kuchnia polska i niemiecka — cechy, charakterystyka. Potrawy w porownaniach. 2
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Stopniowanie przymiotnikéw

Czas wolny i sposoby jego spedzania; zaimek osobowy w III przypadku; zdanie

14. przydawkowe w definicjach potraw regionalnych
Media wczoraj i dzis; pisanie wiadomosci e-mail i sms; poznanie nowego stownictwa,
15. L . .
budowa zdan ztozonych podrze¢dnie ze spojnikami weil, ob
16 Zycie na wsi i w miescie; poréwnania; czytanie i rozumienie tresci ogloszen; zmiana
' miejsca zamieszkania; zdania z uzyciem als
Rodzaje $rodkdéw transportu; mobilno$¢ wyzwaniem wspotczesnego cztowieka;
17. poznanie nowego stownictwa, uzycie przyimka ,,mit”; ¢wiczenie umiejg¢tnosci
rozumienia komunikatow stownych i prawidlowego reagowania na nie
18. Elementy anatomii cztowieka. Nazewnictwo i ¢wiczenie wymowy
19 Uktad trawienny, budowa i dziatanie. Niedyspozycje trawienne — nazwy lacinskie i
' niemieckie
Zasady prawidlowego odzywiania. Uktadanie jadtospisow dla osob ze specjalnymi
20. potrzebami: dzieci, mlodziezy i sportowcoOw. Prezentacje studentow na podstawie
nowego materiatu leksykalnego
21. Edukacja zywieniowa. Rola reklam w wyborze produktow spozywczych
29 Organizacja poradnictwa zywieniowego. Rola dietetyka w ochronie zdrowia.
' Analiza wybranych przyktadéw CV; pisanie wiasnego CV i listu motywacyjnego.
23 Podsumowanie i powtdrzenie wybranych zagadnien. Test kontrolny z wybranych
' zagadnien
24 Opieka nad osobami starszymi. Odzywianie senioréw. Przygotowanie diety z uzyciem
' strony biernej
o5 Otytos¢ — wplyw stylu zycia i odzywiania na wspoltczesne spoteczenstwo. Zajgcia
' przygotowane w czgsci przez studentow.
26 Schorzenia zwigzane z niewlasciwym przyswajaniem pozywienia. Prezentacje wiasne
' studentow
27. Nomenklatura diet. Prezentacje studentow. Mowa zalezna
28. Podstawy dietetyki ogdlnej — analiza informacji zawartych w materiale
Wybrane zagadnienia z ekologii i ochrony §rodowiska. Wptyw zanieczyszczen
srodowiskowych na jakos$¢ pozywienia i zycia ludzi. Mowa zalezna (pytania i nakazy)
30. Metody zmiany nawykow zywieniowych i stylu zycia. Praca projektowa
31. Bilans energetyczny, a zapotrzebowanie energetyczne organizmu. Proba dyskus;ji
32. Zywienie cztowieka a przewlekte choroby zakazne. Prezentacja
Choroby narzagdow wewnetrznych (watroba, zotadek, trzustka, jelita, nerki). Objawy i
33. leczenie — poznanie nowego materiatu leksykalnego; interpretacja typowych pytan
pacjenta stawianych w jezyku niemieckim
34, Zywienie w szpitalach. Czytanie i thumaczenie dokumentacji medycznej
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35. Prawo zywnos$ciowe. Styl oficjalny aktoéw prawnych 2
36. Zywno$é¢ wzbogacana. Prezentacje whasne studentow 2
37. Suplementy diety. Prezentacje wlasne studentow 2
38 Substancje dodatkowe w zywnosci — podsumowanie. Sporzadzanie notatek na 5
' podstawie wystuchanego tekstu
39. Leki a zywnosc¢. Alergeny zywnosci. Czytanie i rozumienie informacji 2
40 Zapobieganie chorobom zaleznym od procesu zywienia — proba prowadzenia 2
' poradnictwa w jezyku niemieckim
Suma godzin 80
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. diagramy, podreczniki, czasopisma
2. foliogramy, przezrocza, nagrania magnetofonowe, nagrania radiowe i telewizyjne
3 urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny) oraz komputery z dostepem
' do sieci internetowej
VII. Metody dydaktyczne
Metoda ekspozycyjno - interakcyjna — elementy réznych metod zaleznie od potrzeb, np. dyskusja, dryl,
kooperacja uczniow, rozmowa S i S oraz S i N, projekt, burza mozgdw, analiza i interpretacja tekstow
zrodtowych.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Testy praktyczne, pisemne i ustne, oceniajace biezace przygotowanie do zajeé i aktywne uczestnictwo
(indywidualne, w parach, w grupach) w zajeciach.
Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
F1 ° ocena bardzo dobra - 100% -92%
' ° ocena dobra plus -91% - 83%
° ocena dobra - 82% - 74%
° ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
° ocena dostateczna -62% - 52%
F2. Projekty indywidualne/grupowe, sprawdzajace wiedze¢ potaczona z umiejg¢tnoscia prezentacji
p1 Testy praktyczne, otwarte i zamkniete sprawdzajace znajomos¢ poszczegoélnych umiejetnosci
' jezykowych oraz testy leksykalno gramatyczne
Egzamin sprawdzajacy wiedze, umiejetnosci i kompetencje personalno — spoteczne z catego przedmiotu.
Egzamin sktada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastepujacych umiejetnosci:
1. czytanie — (Lesen). Pytania majg na celu sprawdzenie poszczegdlnych umiejetnosci zwigzanych
z rozumieniem czytanego tekstu. Pytania mogg wystepowac jako test wielokrotnego wyboru — czyli tekst
a pdzniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d ) czy uzupelnianie tekstu lub zadania typu richtig / falsch. Na te
cze$¢ przewiduje sie 10 pkt.
2. zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: (Praktisches Deutsch) — zadania obejmuja
P2. uzupetnianie pustych miejsc w tekscie na zasadzie wlasnych odpowiedzi studenta, transformacje lub

uzupetnienie jedng z wielu podanych mozliwosci. Innymi zadaniami sg np.: korekta btedow,
stowotworstwo, podanie form synonimicznym lub antoniméw, zdefiniowanie stow, fraz, idiomow lub,
analogicznie, wyjasnienie znaczenia ww. za pomoca podania definicji, synonimu, antonimu . Na t¢ czg$¢
przewiduje si¢ 20 pkt.

3. stuchanie — (Horen). Materiat jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do stuchanego tekstu to:
wypehianie luk w formularzu, dopasowanie prawidtowej odpowiedzi, wybranie poprawnej odpowiedzi
z podanych, zadania typu prawda lub falsz itp. Teksty uzyte to np.: dialogi, komunikaty, przemoéwienia,

48




audycje radiowe, wiadomosci na sekretarce. Na t¢ cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

4, mowienie — (Sprechen). W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez siebie temat.
W zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowang fotografi¢ lub obrazek. Student oceniany
jest przez komisj¢. Na te czg$é przewiduje si¢ 10 pkt.

Ocena z egzaminu jest srednig arytmetyczng z wszystkich czg¢sci egzaminu i jest obliczana w

nastepujacy sposob:

Przeliczenie punktow na oceny wyglada nastgpujaco:
° ocena bardzo dobra - 100% -92%

. ocena dobra plus -91% - 83%

° ocena dobra - 82% - 74%

. ocena dostateczna plus - 73 %- 63%

° ocena dostateczna -62% - 52%

IX. Obcigzenie praca studenta

- Laczna i §rednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 80
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie
o, . 32
konsultacji, $rednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do zajgc 100
Przygotowanie si¢ do egzaminu 28
SUMA 240
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 8
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. H.Funk, Ch.Kuhn, B.Winzer, studio d, B1, wyd. Cornelsen 2006

2. U.Firnhaber-Sensen, M.Rodi, Deutsch im Krankenhaus, Langenscheidt 2009

3. M.L.G6tz, U.Rabast, Didttherapie, wyd. Thieme 1999

4. U.Wachtel, R. Hilgarth, Erndhrung und Didtetik in Pddiatrie und Jugendmedizin, wyd. Thieme 2000

5. H.Kasper, Erndhrungsmedizin und Didtetik, wyd. Urban & Fischer Verlag

6. C.A. Schlieper, Grundfragen der Erndhrung, Dr. Felix Blichner Handwerk und Technik, Hamburg 1986
7. L.Dienst, R.Koll, B. Rabofski, Deutsch fiir den Beruf, Hueber-\Verlag 2007

8. A.Hoffgen, Deutsch lernen fiir den Beruf, Hueber-Verlag 2009

9. G.Motta G., B.Cwikowska, direkt. Podrecznik z ¢wiczeniami do jezyka niemieckiego,wyd. LektorKlett, 2006
10. eurolingua Deutsch 3. Kurs und Arbeitsbuch, wyd. Cornelsen 2007

11. PONS Kompaktworterbuch Polnisch-Deutsch/Deutsch-Polnisch

Literatura uzupelniajaca:

1. M.Reimann, Grundstufen-Grammatik fiir Deutsch als Fremdsprache, wyd. Max Huber Verlag 2004

2. M. Miiller, P. Rusch, Th. Scherling, L. Wertenschlag, wspétpraca: Ch. Lemcke, R. Schmidt, H. Schmitz, Optimal
B1, wyd. Langenscheidt 2009

Czasopisma:
1. Deutsch aktuell
2. Deutsch perfekt

Materialy online:
http://www.naturheilpraxis.de/tip/a_diaeternaehrung.html
http://bildwoerterbuch.pons.eu/

http://www.pons.de
http://synonyme.woxikon.de/synonyme/

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
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PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACIJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele przedmiotu Tresci Narzedzia Metody Sposéb ocen
uczenia si¢ zdefiniowanych P programowe | dydaktyczne| dydaktyczne P y
dla calego
programu (PEK)
EU1 K_W_15,K_U 09 C1, C%GC“' G5, War. 1-50 1,2,3 1 F P
EU 2 K W 15 K U 09| C2,C3,C4 War. 1-50 1,2,3 1 F P
EU 3 K_W_15,K_U 09 C1, gg gg C4, War. 1-50 1,2,3 1 F P
EU4 K_W_15,K_U 09 C1, gg gg C4, War. 1-50 1,2,3 1 F P
K_W_15,K_U_09,| C1, C2, C3, C4, i
EUS5 K U i1 C5. C6. War. 1-50 1,2,3 1 F P
EU6 K_W_15,K_U 09 | b gg gg C4 1 war 150 1,2,3 1 F P
EU 7 K_W_15,K_U_09 c1, gé gg C4, War. 1-50 1,2,3 1 F P
EU 8 K_W_15,K_U_09 c1, gé gg C4, War. 1-50 1,2,3 1 F P
K_W_15,K_ U _09,] C1,C2,C3, ]
EU9 K_K_01 C4.C5, C6. War. 1-50 1,2,3 1 F P
K_W_15,K_U_09,| C1, C2, C3, C4, ]
EU 10 K K 01 C5. C8, War. 1-50 1,2,3 1 F P
K_W_15, K_U_09, ]
EU 11 K_K_01 C1, C2,C3, C4, War. 1-50 1,2 1 F P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENAI SIE

Na zajeciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sg informacje dotyczace wymagan oraz zakresu
sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych oraz zasady oceniania i
zaliczania kursu w zaleznosci od stopnia opanowania efektu.

XII1. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywajg si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Humanistycznych i Spotecznych budynek nr 11
zgodnie z zapisami w planie zaj¢é

N

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy

informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Jezyk rosyjski, poziom A1-B2

Nazwa angielska: THE RUSSIAN LANGUAGE COURSE, LEVEL A1-B2
Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzca: Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk Spotecznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad C/ Warsztaty | Laboratoria Lacznie ECTS

2 - 20 - 20 2
3 - 20 - 20 2
4 - 20 - 20 2
5 - 20 - 20 2

Razem 80 8

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Utrwalenie i rozwijanie umiejetnosci leksykalnych w czterech sprawnosciach jezykowych.

C2 - Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiejetnosci w zakresie struktur gramatycznych zawartych w tresciach
programowych.

C3 - Doskonalenie umiejgtnosci korzystania z roznych zrodet informacji w celu poszerzenia wiedzy jezykowej oraz
podniesienia kompetencji komunikacyjnych w zakresie czterech sprawnosci jezykowych.

C4 - Doskonalenie umiejetnosci samoksztatcenia, samooceny i diagnozowania potrzeb nakierowanych na podnoszenie
kompetencji jezykowych.

CS - Rozwijanie §wiadomosci i znaczenia jezyka obcego dla utrzymania i rozwoju wigzi spotecznej na réznych
poziomach zycia prywatnego i zawodowego.

C6 - Poszerzenie wiedzy ogdlnej dotyczacej elementéw geografii, historii, kultury Rosji i innych z uwzglednieniem
tendencji globalistycznych.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 — brak wymagan.

Semestr 3 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 2;
Semestr 4 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 3;
Semestr 5 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 4;
Warunkiem przystapienia do egzaminu jest ukonczenie kursu semestralnego

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU 1 - Student ma uporzadkowana wiedze leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym (ze szczegoélnym
uwzglednieniem jezyka zawodowego obejmujacego dietetyke i dyscypliny pokrewne), potrafi ja wykorzysta¢ w ramach
czterech sprawnosci jezykowych, ma §wiadomo$¢ popelianych btedow i potrafi dokona¢ ich korekty.

EU 2 - Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych struktur gramatycznych, rozumie zasadno$¢ ich
stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku btedu
dokona¢ ich korekty.

EU 3 - Student wlasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w ramach ¢wiczen
na shuchanie. Potrafi zrozumie¢ wybrane (okreslone w tresciach programowych) sytuacje komunikacyjne. Rozréznia styl
formalny i nieformalny, rozpoznaje ton i nastawienie moéwigcego.
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EU 4 — Student rozumie teksty czytane, w wersjach autentycznych i uproszczonych. Potrafi wykorzysta¢ uzyskane
informacje w celu okreslenia gtéwnej mysli. Ma swiadomos$¢ stylu formalnego i nieformalnego.

EU 5 — Student potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze leksykalng i gramatyczng do efektywnego podejmowania réznych
r6l w procesie komunikacyjnym (méwieniu) w typowych sytuacjach zycia codziennego.

EU 6 — Student potrafi napisa¢, uzupetnié i skorygowacé krotki i dtuzszy tekst uzytkowy (wiadomosé, notatke, list
prywatny, list o charakterze formalnym, podanie o prace, CV, opis, relacje, formularz informacyjny).

EU 7 — Student zna zasady prawidlowej wymowy i intonacji w jezyku angielskim. Potrafi je zastosowaé w praktyce.

EU 8 — Student zna zasady ortografii i interpunkcji w jezyku angielskim. Potrafi je zastosowa¢ w praktyce.

EU 9 — Student posiada umiej¢tnos$¢ pracy samodzielnej, w parach oraz w grupie, pelniac przy tym roézne role spoteczne,
realizujac zadania przewidziane tresciami programowymi oraz dokonujac ich prezentacji.

EU 10 - Student ma umiej¢tno$¢ konstruktywnego i efektywnego korzystania z réznorodnych zrodet informacji
(podrecznikow, stownikow, leksykonow, baz danych, Internetu, prasy itd.). Potrafi udokumentowaé pozyskane
informacje.

EU 11 — Ma $§wiadomos¢ cigglego procesu uczenia si¢. Ocenia swdj poziom jezykowy na tle grupy. Potrafi uzupehiac i
doskonali¢ wiedze

V. Tresci programowe:

. . Li
Forma zaje¢c: warsztaty - semestr 2 1czl.)a
godzin

Bot u Poccns — elementy wiedzy o Rosji, jezyku rosyjskim. Zapoznanie z alfabetem

1 rosyjskim. Samogtoski i spotgloski. Wymowa. 2

2 Nauka alfabetu rosyjskiego — litery pisane i drukowane. 2
Poznajemy si¢! Kax Bac 30ByT? Uto BH nemaere? Biernik zaimkow osobowych.

3 Intonacja zdan pytajacych i oznajmujacych. Odmiana czasownikow. Okreslanie miejsca 2
TaM, 371€Ch.
Biernik zaimkéw osobowych. Intonacja zdan pytajacych i oznajmujacych. 1
Odmiana czasownikow. Okreslanie miejsca Tam, 31eCh. 2
Praca. Nazwy zawodow. Liczba mnoga rzeczownikow. Utrwalenie odmiany

7 czasownikow. 2
Moja rodzina. Zaimki dzierzawcze. .Wyrazenie: y Mmens ectb... Opowiadanie ,,Mos

8 cembs” . Intonacja zdan pytajacych itwierdzacych. Akcent w zdaniu. 2

9 Pogoda i klimat. Nazwy panstw. Odpowiedzi na pytanie: I'ne Bb1 xuBére? ['ne Bbl Obutn?
Prognoza pogody. 2

10 Okreslanie wieku: MHe .... roga/ner. Liczebniki od 1-100. Czas przeszty czasownikow. 2
MGoj dzien. Okreslenia czynnosci, okreslenie czasu. Przyimki B i Ha. Przymiotniki.

12 Przystowki czasu. 2
Sankt-Petersburg. Zwiedzanie zabytkéw. Wirtualny Sankt-Petersburg. Rodzaje

13 przymiotnikow. Przystowki. 2
Sklep odziezowy. Nazwy roznych czgsci garderoby. Dialogi w sklepie. Przymiotniki

14 okreslajace kolory. Czasowniki: ro6uth, xoTeTh.Reklama sklepu. 2
Kraje i jezyki. Przyjaciele. Nazwy panstw, mieszkancow, jezykow. Konstrukcje z

15 czasownikiem mucars. Formy rzeczownika w miejscowniku po przyimku o. List 2
prywatny.
Kiedy to bylo? Liczebniki porzadkowe. Okreslanie daty. Miejscownik przymiotnikow

16 migkko- i twardotematowych. 2
Dom i mieszkanie. Pomieszczenia, meble, wyposazenie. Zaimki dzierzawcze: MOH, TBO,

18 Hall, Ball ... 2

19 Sklep spozywczy. Nazwy produktow. Zakupy. Odmiana czasownikow 2 koniugacji. 1

20 Tygodniowy plan zaje¢. Dni tygodnia. Zajecia powtarzajace si¢ w poszczegodlne dni
tygodnia — plan zaj¢¢. Odmiana czasownikow z sufiksem —oBa/eBa. Konstrukcja: y Mens 1
OB

21 Letni wypoczynek. Formy wypoczynku letniego. Czasownik: Moub, yMeTb. 2

22 Kultura: teatr, kino, telewizja, ksiggarnia. Zaimek: cBoi. 1
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23 Korzystanie z informacji w Internecie /program, zakupy, repertuar/ - zajgcia w pracowni
komputerowej. Zaktadanie konta na stronach rosyjskich. Redakcja i wysylanie e-maili. !
24 Transport miejski. Czasowniki: exats, untu. Przystowki miejsca. Osoby
niepetnosprawne w komunikacji miejskie;j. 2
25 Turystyka. I'ne Bo1 Obumn? Kyna Bel xomnm? Wypoczynek aktywny. Korzystanie z
informacji biur podroézy w Internecie. Wyzywienie podczas wypoczynku. 2
Cudzoziemcy w Rosji.
27 Zasady zachowania. Wyrazanie uprzejmosci, zawieranie znajomosci. Dokumenty 2
tozsamo$ci. Poruszanie si¢ po kraju.
Rozmowy przez telefon. Udzielanie informacji odno$nie godzin pracy i zakresu
28 udzielanych porad. Zwroty uzywane podczas rozméw telefonicznych. Tryb rozkazujacy. 2
29 Biografia. Ulubione zaj¢cia, zainteresowania. Plany na przyszto$¢ osobiste i zawodowe. 2
Czasowniki :3aHHMAaThCsI, HHTEpECOBAThCA, yBIEKaThcst . Formy rzeczownikow i
30 o ; . ) 2
rzymiotnikéw w narzednik. CV. List motywacyjny.
32 Poréownanie przeszlosci z terazniejszoScia. List o charakterze prywatnym. Formularz 2
informacyjny.
33 Jak dbaé o zdrowie pod katem zZywienia. Narzednik rzeczownikéw, przymiotnikow i 2
zaimkow.
Biblioteka Zwroty zwiazane z odwiedzinami w instytucjach kultury. 2
34 ) .
Rosyjska literatura fachowa.
35 Sport. Rodzaje dyscyplin sportowych. Sposob odzywiania sportowcoéw réznych 2
dyscyplin. Specjalne diety.
36 Wyzsza uczelnia. Organizacja uczelni. Zdawanie egzaminow, zajecia, wyktady, nauka 2
jezykow obcych. Przedmioty i ich zakres na wydziale Dietetyki
37 Kuchnia rosyjska. Restauracja. Nazwy potraw. Przepisy. Dialogi w restauracji. Historia 2
kuchni rosyjskie;j.
38 Prezentacje studentow na wybrane tematy zwigzane z wybranym kierunkiem - Dietetykq 2
40 Budowa anatomiczna czlowieka. 2
41 Zdrowie. Choroby, objawy chordb i ich leczenie. 2
42 Uklad pokarmowy i choroby z nim zwigzane. Prace zespotowe. 2
43 Diety i stosunek do ludzi chorych 2
Zywienie — artykuly spozywcze, positki, potrawy. Uktadanie jadtospisow, przepisy
44 kulinarne, zdrowa zywno$¢. 2
Zdrowy styl zycia. Uprawianie turystyki pieszej, gimnastyka. Spacery na §wiezym
45 powietrzu. 1
46 Podsumowanie materiatu i test sprawdzajacy materiat z ¢w. 40-45. 1
47 Szpital. Zwroty: BbI3BATH CKOPYIO MMOMOIIb, AUATrHO3, IIPUHUMATH JICKApCTBA. 1
48 Opieka nad chorymi w r6znym wieku. Podawanie lekow, odzywianie. 1
49 Ochrona zdrowia — przechowanie produktow zywieniowych, mycie owocOw i warzyw,
przestrzeganie termindéw waznosci, wlasciwe odzywianie. 1
50 Srodowisko czlowieka a choroby. Zanieczyszczenie srodowiska, choroby alergiczne,
immunologiczne, zakazne i pasozytnicze. 1
51 Pierwsza pomoc. 1
52 Plany na przyszlos$¢. Zostang dietetykiem. Moje przyszle miejsce pracy. 1
Razem godzin 80
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Tablica szkolna, podreczniki, ¢wiczenia i teksty przedmiotowo-metodyczne, fotografie, rysunki i ilustracje.
2 Nagrania na ptytach CD; krotkie filmy edukacyjne; wykresy; wzory reklam, foldery.
3 Urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny), Internet.
VII. Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujaca)
F1 Testy praktyczne, pisemne i ustne, oceniajace biezace przygotowanie do zajec i aktywne uczestnictwo

(indywidualne, w parach, w grupach) w zajeciach.
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Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
. ocena bardzo dobra - 100% -92%
. ocena dobra plus -91% - 83%
. ocena dobra - 82% - 74%
. ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
. ocena dostateczna - 62% -52%
F2 Projekty, indywidualne i grupowe, sprawdzajace wiedz¢ i umiejetnos¢ prezentacji.
P1 Testy praktyczne, otwarte i zamknigte, sprawdzajace znajomos$¢ poszczegodlnych umiejetnosci jezykowych,
takich jak: stuchanie, czytanie, pisanie, mowienie oraz testy leksykalno-gramatyczne.
Egzamin sprawdzajacy wiedze, umiejetnoscei i kompetencje personalno — spoteczne z catego przedmiotu.
Egzamin sktada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastepujacych umiejgtnoscei:
czytanie (uteHue). Pytania maja na celu sprawdzenie poszczegoélnych umiejgtnosci zwiazanych z
rozumieniem czytanego tekstu. Pytania moga wystepowac jako test wielokrotnego wyboru — czyli tekst a
p6zniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d ) czy uzupetnianie tekstu lub zadania typu prawda/falsz. Na tg¢
cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.
zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: (I'pammaruka. Jlekcuka) — zadania obejmuja
uzupetnianie pustych miejsc w tek$cie na zasadzie wlasnych odpowiedzi studenta, transformacje lub
uzupetnienie jedna z wielu podanych mozliwosci . Innymi zadaniami sg np.: korekta bledow,
stowotworstwo, podanie form synonimicznym lub antonimoéw, zdefiniowanie stow, fraz, idioméw lub,
analogicznie, wyjasnienie znaczenia ww. za pomocg podania definicji, synonimu, antonimu . Na t¢ czes$¢
przewiduje si¢ 20 pkt.
stuchanie — (ayaupoBanue). Material jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do sluchanego tekstu to:

P2 wypetnianie luk w formularzu, dopasowanie prawidlowej odpowiedzi, wybranie poprawnej odpowiedzi z
podanych, zadania typu prawda lub fatsz itp. Teksty uzyte to np.: dialogi, komunikaty, przemowienia,
audycje radiowe, wiadomosci na sekretarce. Na t¢ cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.
mowienie — (roBopenue). W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez siebie temat. W
zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowang fotografie lub obrazek. Student oceniany jest
przez komisj¢. Na t¢ czgs¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

Ocena z egzaminu jest Srednia arytmetyczna z wszystkich cze$ci egzaminu i jest obliczana w
nastepujacy sposob:
e  Przeliczenie punktow na oceny wyglada nastepujaco:
e ocena bardzo dobra - 100% -92%
e ocena dobra plus -91% - 83%
e ocena dobra - 82% - 74%
e ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
e ocena dostateczna - 62% - 52%
VIII. Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;.
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 80
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 3
$rednio na studenta, w tym kierowanie samoksztatlceniem)
Przygotowanie do zajec 100
Przygotowanie do egzaminu 28
SUMA 240
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 8
PRZEDMIOTU

IX. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

1. Yepnsimos Cranucnas: [loexamu! Pycckuil asvik 0na e3pocivix. Hauanvnoui xypc. 3naroycr, Cankr - IlerepOypr
2012. Ptyta CD.

2. Yepusimos Cranucnas: [loexanu! Pyccxuil s3vix 015 e3pocavix. baszoswvui kype. 3naroyct, Cankr - I[letepoypr 2012,

Plyta CD.

3. Roman Hajczuk: Pycckuii sizbix 6 meouyune, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2008

4. Zasoby Internetu w jezyku rosyjskim zwigzane z dietetyka.

Literatura uzupehiajaca:

1. Runowska Marta, Bialko Ewelina: Rosyjski .Gramatyka. Praktyczne repetytorium dla poczatkujacych i
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zaawansowanych, Edgard, Warszawa 2011.

Buczel Anna: Repetytorium leksykalno-tematyczne. Rosyjski. Edgard, Warszawa 2009.

Rosyjski dla poczgtkujgcych i sredniozaawansowanych (A1-B1). Rea, 2012.

X. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekty .uczenia zzf:g;?o?afnf;rlféga Cele. Tresci Narzedzia Sposéb
sie calego programu przedmiotu programowe dydaktyczne oceny
(PEK)

EU 1 K W_15,K U 09 C1(35C3c 6(?4’ War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU 2 K W_15,K U 09 2. €3, C4 War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU 3 K W 15,K U 09 8411 gﬁ 82 War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU 4 K W 15,K U 09 8411 gg gg War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EUS K—Wkl_sﬁ_Kl—lU—w’ 8411: Sg 82 War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU 6 K W 15,K U 09 8411 gg gg Warég” ;2 gé 30, 1,2,3 E P
EU7 K W_15,K U 09 8411 gg gé War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EUS K W_15,K_U 09 8411 gg gé Warézg” 31 g gg’ > 30, 1,2,3 F,P
EU9 K—Wkl _51’<_K0—1U—09’ (éz 852 gg War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU 10 K_Wk1_51,<§)_lu_o9, 8411 gg gé War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU 11 K—Wklj’(g—f}—w’ 1, gi: 3, War. 1 - 54 1,2 F, P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Na zajeciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sg informacje dotyczace wymagan oraz zakresu
sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz zasady oceniania i
zaliczania kursu w zaleznoéci od stopnia opanowania efektu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Humanistycznych i Spotecznych budynek nr

11 zgodnie z zapisami w planie zajeé
Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

N

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT
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6.f KARTA PRZEDMIOTU

E:;:i?nio tw/modulu: Jezyk rosyjski, poziom A2-B2

Nazwa angielska: THE RUSSIAN LANGUAGE COURSE, LEVEL A2-B2
Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / [-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: | Wydzial Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk

Spotecznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad C/Warsztaty | Laboratoria Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2
3 - 20 - 20 2
4 - 20 - 20 2
5 - 20 - 20 2
Razem 80 8

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Utrwalenie i rozwijanie umiejetnosci leksykalnych w czterech sprawnosciach jezykowych.

C2 - Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiejetnosci w zakresie struktur gramatycznych zawartych w
tre$ciach programowych.

C3 - Doskonalenie umiejetnosci korzystania z réznych zrodet informacji w celu poszerzenia wiedzy
jezykowej oraz podniesienia kompetencji komunikacyjnych w zakresie czterech sprawnosci jezykowych.
C4 - Doskonalenie umiejetnosci samoksztatcenia, samooceny i diagnozowania potrzeb nakierowanych na
podnoszenie kompetencji jezykowych.

CS - Rozwijanie §wiadomosci i znaczenia jezyka obcego dla utrzymania i rozwoju wigzi spotecznej na
réznych poziomach zycia prywatnego i zawodowego.

C6 - Poszerzenie wiedzy ogdlnej dotyczacej elementdw geografii, historii, kultury Rosji i innych z
uwzglednieniem tendencji globalistycznych.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 — znajomos$¢ jezyka rosyjskiego na poziomie A2

Semestr 3 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 2;
Semestr 4 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 3;
Semestr 5 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 4;
Warunkiem przystapienia do egzaminu jest ukonczenie kursu semestralnego

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU 1 - Student ma uporzadkowang wiedzg leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym (ze
szczegolnym uwzglednieniem jgzyka zawodowego obejmujacego dietetyke i dyscypliny pokrewne) potrafi
ja wykorzysta¢ w ramach czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku wystapienia btgdu, dokonac jego
korekty.

EU 2 - Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych programowo struktur gramatycznych,
rozumie zasadno$¢ ich stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci
jezykowych, a w przypadku btedu, dokona¢ ich korekty.
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EU 3 - Student wlasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w
ramach ¢wiczen na sluchanie. Potrafi zrozumie¢ wybrane (okreslone w tresciach programowych) sytuacje
komunikacyjne. Rozréznia styl formalny i nieformalny, rozpoznaje ton i nastawienie mdéwiacego.

EU 4 - Student rozumie teksty czytane w wersjach autentycznych i uproszczonych. Potrafi wykorzystaé
uzyskane informacje w celu okre$lenia gléwnej mysli. Ma §wiadomo$¢ stylu formalnego i nieformalnego.
EU 5 — Student potrafi wykorzysta¢ wiedze leksykalng i gramatyczng do efektywnego podejmowania
roéznych rél w procesie komunikacyjnym (méwienie) w typowych sytuacjach zycia codziennego.

EU 6 — Student potrafi napisa¢, uzupeti¢ i skorygowac krotki i dhuzszy tekst uzytkowy (wiadomose,
notatke, list prywatny, list o charakterze formalnym, podanie o pracg, CV, opis, relacje, formularz
informacyjny).

EU 7 — Student zna zasady prawidlowej wymowy i intonacji w jezyku rosyjskim. Potrafi je zastosowaé w
praktyce.

EU 8 — Student zna zasady ortografii i interpunkcji w jezyku rosyjskim. Potrafi je zastosowa¢ w praktyce.
EU 9 — Student posiada umiej¢tnos$¢ pracy samodzielnej, w parach oraz w grupie, peliac przy tym rézne
role spoteczne, realizujac zadania przewidziane tresciami programowymi oraz dokonujac ich prezentacji.
EU 10 — Student ma umiejetnos$¢ konstruktywnego i efektywnego korzystania z réznorodnych zrodet
informacji (podrecznikow, stownikow, leksykonow, baz danych, Internetu, prasy itd.). Potrafi
udokumentowaé pozyskane informacje.

EU 11 — Student ma swiadomos¢ cigglego procesu uczenia si¢. Ocenia swoj poziom jezykowy na tle grupy.
Potrafi uzupehiac i doskonali¢ wiedze

V. TreSci programowe:

Forma zaje¢é: warsztaty - semestr 2 LICZI.)a
godzin
1 Elementy wiedzy o Rosji, 0 jezyku rosyjskim. Zwroty przy powitaniu. Pytania o )
) nowosci i informowanie o nich. Cwiczenia sytuacyjne.
2 Poznajemy si¢! Dane personalne. Kax Bac 30Byr? Kak Bama davumusa? Zyciorys 5
) tabelaryczny i opisowy.
3 Kim oni s3? Kro 3t0? Urto 310? KTO 0H/0Ha? RodZaje rzeczownikow. Zaimki )
) osobowe.
4. Biernik zaimkéw osobowych. Intonacja zdan pytajacych i oznajmujacych. 1
5. Odmiana czasownikow. Okreslanie miejsca Tam, 371eCh. 2
6 Praca. Nazwy zawodow. Liczba mnoga rzeczownikéw. Utrwalenie odmiany )
) czasownikow.
7 Moja rodzina. Zaimki dzierzawcze. .Wyrazenie: y MeHs ecTb... Opowiadanie )
) ,»,Most cembs”. Intonacja zdan pytajacych i twierdzacych. Akcent w zdaniu.
8. Pogoda i klimat. Nazwy panstw. Odpowiedzi na pytanie: I'nie BbI xxuBére? e BEI 5
obut?. Prognoza pogody.
9. Okreslanie wieku: Mue .... rona/ner. Liczebniki od 1 — 100. Czas przeszty )
czasownikow.
10 Méj dzien. Okreslenia czynnosci, okreslenie czasu. Przyimki B i Ha. Przymiotniki. )
' Przystowki czasu.
11 Sankt-Petersburg. Zwiedzanie zabytkow. Wirtualny Sankt-Petersburg. Rodzaje )
' przymiotnikow. Przystowki.
12 Sklep odziezowy. Nazwy roznych czgéci garderoby. Dialogi w sklepie. )
' Przymiotniki okreslajace kolory. Czasowniki: mo0uth, xorets. Reklama sklepu.
Kraje i jezyki. Przyjaciele. Nazwy panstw, mieszkancow, jezykow. Konstrukcje z
13. czasownikiem mucars. Formy rzeczownika w miejscowniku po przyimku o. List 2
prywatny.
Kiedy to bylo? Liczebniki porzadkowe. Okreslanie daty. Miejscownik
14, LY . . 2
przymiotnikow migkko- i twardotematowych.
15 Dom i mieszkanie. Pomieszczenia, meble, wyposazenie. Zaimki dzierzawcze: Moi, 5
TBOI1, Hall, Bal...
16 Sklep spozywezy. Nazwy produktow. Zakupy. Odmiana czasownikow 2 )
) koniugacji.
17. Tygodniowy plan zajeé. Dni tygodnia. Zajecia powtarzajace si¢ w poszczegolne
dni tygodnia — plan zaj¢¢. Odmiana czasownikow z sufiksem —oBa/eBa. 2
Konstrukcja: y mens Obu1.
18. Letni wypoczynek. Formy wypoczynku letniego. Czasownik: Moub, ymeTb. 2
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19. Kultura: teatr, kino, telewizja, ksiggarnia. Zaimek: cBoii. 2
20. Transport miejski. Czasowniki: exarp, unru. Przystowki miejsca. Osoby )
niepetnosprawne w komunikacji miejskiej.
21, Turystyka. I'ne 81 Ob1? Kyna o1 xomumm? Wypoczynek aktywny.
Korzystanie z informacji biur podrézy w Internecie. Wyzywienie podczas 2
wypoczynku.
29 Cudzoziemcy w Rosji. Zasady zachowania. Wyrazanie uprzejmosci, zawieranie 1
) znajomos$ci. Dokumenty tozsamosci. Poruszanie si¢ po kraju.
Rozmowy przez telefon. Udzielanie informacji odno$nie godzin pracy i zakresu
23. udzielanych porad. Zwroty uzywane podczas rozméw telefonicznych. Tryb 1
rozkazujacy.
24 Biografia. Ulubione zaj¢cia, zainteresowania. Plany na przysztos$¢ osobiste i )
) zawodowe.
Czasowniki: 3aHMMaTbCs, HHTEPECOBATHCS, YBIEKaThes. Formy rzeczownikow i
25. S . ) . 2
przymiotnikow w narzednik. CV. List motywacyjny.
26 Poréwnanie przeszlosci z terazniejszoscia. List o charakterze prywatnym. 2
' Formularz informacyjny.
27 Jak dbaé o zdrowie pod katem zywienia. Narze¢dnik rzeczownikow, 2
' przymiotnikow i zaimkow.
Biblioteka. Zwroty zwigzane z odwiedzinami w instytucjach kultury. 2
28. ) .
Rosyjska literatura fachowa.
29. Sport. Rodzaje dyscyplin sportowych. Sposob odzywiania sportowcow roznych 2
dyscyplin. Specjalne diety.
30. Wyzsza uczelnia. Organizacja uczelni. Zdawanie egzaminow, zajecia, wyktady, 2
nauka jezykow obcych. Przedmioty i ich zakres na wydziale Dietetyki
31. Kuchnia rosyjska. Restauracja. Nazwy potraw. Przepisy. Dialogi w restauracji. 2
Historia kuchni rosyjskiej.
32. Prezentacje studentow na wybrane tematy zwigzane z wybranym kierunkiem — )
Dietetykg.
33. Budowa anatomiczna czlowieka. 2
34, Zdrowie. Choroby, objawy chor6b iich leczenie. 2
35. Uklad pokarmowy i choroby z nim zwiazane. Prace zespotowe. 2
36. Diety i stosunek do ludzi chorych 2
37 Zywienie — artykuly spozywcze, positki, potrawy. Uktadanie jadtospisow, )
' przepisy kulinarne, zdrowa zywnos¢
38, Zdrgwy styl zycia. Uprawianie turystyki pieszej, gimnastyka. Spacery na §wiezym )
powietrzu.
39. Szpital. Zwroty: BEI3BaTh CKOPYIO MOMOIIb, JUATHO3, IPUHUMATh JI€KapCTBA. 2
40. Opieka nad chorymi w r6znym wieku. Podawanie lekow, odzywianie. 2
41. Ochrona zdrowia — przechowanie produktow zywieniowych, mycie owocow i )
warzyw, przestrzeganie termindw waznosci, wlasciwe odzywianie.
42. Srodowisko czlowieka a choroby. Zanieczyszczenie srodowiska, choroby 2
alergiczne, immunologiczne, zakazne i pasozytnicze.
43. Pierwsza pomoc.
44, Plany na przyszlo$é. Zostane dietetykiem. Moje przyszle miejsce pracy. 2
Razem godzin 80
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1 Tablica szkolna, podreczniki, ¢wiczenia i teksty przedmiotowo-metodyczne, fotografie, rysunki i
: ilustracje.
2 Nagrania na ptytach CD; krotkie filmy edukacyjne; wykresy; wzory reklam, foldery.
3 Urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny), Internet.
VII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Testy praktyczne, pisemne i ustne, oceniajace biezace przygotowanie do zajec i aktywne
uczestnictwo (indywidualne, w parach, w grupach) w zajgciach.
F1 Przeliczenie punktow na oceny wyglada nastgpujaco:

. ocena bardzo dobra - 100% -92%
. ocena dobra plus -91% - 83%
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. ocena dobra - 82% - 74%
. ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
. ocena dostateczna -62% -52%

F2 Projekty, indywidualne i grupowe, sprawdzajace wiedz¢ i umiej¢tnos¢é prezentacji.

P1 Testy praktyczne, otwarte i zamknigte, sprawdzajgce znajomos$¢ poszczegdlnych umiejetnosei
jezykowych, takich jak: stuchanie, czytanie, pisanie, mowienie oraz testy leksykalno-gramatyczne.
Egzamin sprawdzajacy wiedzg, umiej¢tnosci i kompetencje personalno — spoleczne z catego
przedmiotu. Egzamin sklada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastepujacych
umiejetnoscei:

e czytanie (ureHme). Pytania maja na celu sprawdzenie poszczegdlnych umiejetnosci
zwigzanych z rozumieniem czytanego tekstu. Pytania mogg wystepowaé jako test
wielokrotnego wyboru — czyli tekst a p6zniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d ) czy
uzupetnianie tekstu lub zadania typu prawda/falsz. Na t¢ cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

e zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: (I'pammaruka. Jlekcuka) — zadania
obejmuja uzupetnianie pustych miejsc w tekécie na zasadzie wiasnych odpowiedzi
studenta, transformacje lub uzupekienie jedng z wielu podanych mozliwo$ci . Innymi
zadaniami s3 np.: korekta btedow, stowotwodrstwo, podanie form synonimicznym lub
antonimow, zdefiniowanie stow, fraz, idioméw lub, analogicznie, wyja$nienie znaczenia
ww. za pomocg podania definicji, synonimu, antonimu . Na t¢ cz¢$¢ przewiduje si¢ 20
pkt.

P2 e stuchanie — (ayouposanue). Material jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do stuchanego
tekstu to: wypetnianie luk w formularzu, dopasowanie prawidtowej odpowiedzi,
wybranie poprawnej odpowiedzi z podanych, zadania typu prawda lub falsz itp. Teksty
uzyte to np.: dialogi, komunikaty, przeméwienia, audycje radiowe, wiadomosci na
sekretarce. Na t¢ czg$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

e moéwienie — (roBopenue). W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez
siebie temat. W zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowana fotografi¢ lub
obrazek. Student oceniany jest przez komisje. Na t¢ czes¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

Ocena z egzaminu jest Srednig arytmetyczng z wszystkich czeSci egzaminu i jest

obliczana w nastepujacy sposéb:

. ocena bardzo dobra - 100% -92%

. ocena dobra plus -91% - 83%

. ocena dobra - 82% - 74%

. ocena dostateczna plus - 73 %- 63%

. ocena dostateczna -62% - 52%

VIII. Obciazenie pracg studenta
Forma aktywnosci Laczna i.éredni:.l liczba god,zi.n
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 80
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie
konsultacji, §rednio na studenta, w tym kierowanie 32
samoksztatceniem)
Przygotowanie do zajec 100
Przygotowanie do egzaminu 28
SUMA 240
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3
DLA PRZEDMIOTU

IX. Literatura podstawowa i uzupehiajgca

Literatura podstawowa:

1. Yepnsimos Cranucnas: [loexanu! Pycckuii szvik ons e3pocavix. Hauanvuoui xypce. 3naroyct, CaHKT -
[etepbypr 2012. Plyta CD.

2. Yepuwmos Cranucia: [loexanu! Pycckuii ssvik 0ns e3pocivix. Basoewiti kypce. 3naroyct, CaHKT -
[etepbypr 2012. Plyta CD.

3. Roman Hajczuk: Pycckuii sizvix 6 meouyune, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2008

4. Zasoby Internetu w jezyku rosyjskim zwigzane z dietetyka.

Literatura uzupehiajaca:
1. Runowska Marta, Biatlko Ewelina: Rosyjski .Gramatyka. Praktyczne repetytorium dla poczatkujacych i




zaawansowanych, Edgard, Warszawa 2011.
2. Buczel Anna: Repetytorium leksykalno-tematyczne. Rosyjski. Edgard, Warszawa 2009.

3. Rosyjski dla poczgtkujgcych i sredniozaawansowanych (A1-B1). Rea, 2012.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z

CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego

Efekt.y efektl.n do efektow Cele Tresci Narzedzia Sposob
uczenia zdefiniowanych dla .
. przedmiotu programowe dydaktyczne | oceny
sie calego programu
(PEK)
Cl, C3, C4, ]
EU1 K W 15K U 09 Cs. C6, War. 1 - 54 1,2,3 F, P
K W 15K U 09 War. 1 - 54 1,2,3 F, P
oz - C2,C3,C4 a > % ;
Cl,C2,C3, ]
EU3 K W 15,K U 09 C4. C5. C6. War. 1 - 54 1,2,3 F,P
Cl,C2,C3, ]
EU 4 K W 15,K U 09 C4. C5. C6. War. 1 - 54 1,2,3 F,P
Cl, C2, C3,
EUS K W 15,K U 09 C4. C5. C6. War. 1 — 54 1,2,3 F,P
Cl, C2, C3, War. 8, 15, 23, 30,
EU 6 K W 15,K U 09 C4 C5. C6, 32 35,38 1,2,3 F,P
Cl, C2, C3, ]
EU7 K W 15K U 09 C4 C5. C6, War. 1 - 54 1,2,3 F, P
Cl1, C2,C3, War. 8, 15, 23, 30,
EUS8 K W 15K U 09 C4 C5. C6, 32 35,38 1,2,3 F, P
K W _15,K U 09, C1,C2, C3, ]
EU9 K K 01 C4.C5, C6, War. 1 - 54 1,2,3 F, P
K W _15,K U 09, C1,C2, C3, ]
EU 10 K K 01 C4. Cs. C6. War. 1 - 54 1,2,3 F, P
K W _15,K U 09, C1,C2, C3, War. 1 — 54
EU11 K K 01 ca. 1,2 F, P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Na zajeciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sg informacje dotyczace wymagan oraz
zakresu sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umiejgtnosci 1 kompetencji spotecznych oraz
zasady oceniania i zaliczania kursu w zaleznoéci od stopnia opanowania efektu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Humanistycznych i Spotecznych

budynek nr 11 zgodnie z zapisami w planie zajgé
Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

N

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajec
umieszczonym na tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT
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6.g KARTA PRZEDMIOTU

Iljlz"zzgi?nio tw/modulu: Jezyk rosyjski, poziom B1-B2

Nazwa angielska: THE RUSSIAN LANGUAGE COURSE, LEVEL B1-B2
Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / [-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca:  |Wydzial Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk

Spotecznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad C/Warsztaty Laboratoria Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2
3 - 20 - 20 2
4 - 20 - 20 2
5 - 20 - 20 2
Razem| 80 8

I1. Cel przedmiotu:
C1 - Utrwalenie i rozwijanie umiejetnosci leksykalnych w czterech sprawnos$ciach jezykowych.
C2 - Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiejetnos$ci w zakresie struktur gramatycznych zawartych w
tresciach programowych.
C3 - Doskonalenie umiejetnosci korzystania z réznych zrodet informacji w celu poszerzenia wiedzy
jezykowej oraz podniesienia kompetencji komunikacyjnych w zakresie czterech sprawnosci jezykowych.
C4 - Doskonalenie umiejetnosci samoksztatcenia, samooceny i diagnozowania potrzeb nakierowanych na
podnoszenie kompetencji jezykowych.
C5 - Rozwijanie $wiadomosci i znaczenia jezyka obcego dla utrzymania i rozwoju wigzi spotecznej na
r6znych poziomach zycia prywatnego i zawodowego.
C6 - Poszerzenie wiedzy ogdlnej dotyczacej elementdw geografii, historii, kultury Rosji 1 innych z
uwzglednieniem tendencji globalistycznych.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 — znajomo$¢ jezyka rosyjskiego na poziomie B1

Semestr 3 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 2;
Semestr 4 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 3;
Semestr 5 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk rosyjski w semestrze 4;
\Warunkiem przystapienia do egzaminu jest ukonczenie kursu semestralnego

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU 1 — Student ma uporzadkowang wiedze leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym (ze
szczegbdlnym uwzglednieniem jezyka zawodowego obejmujacego dietetyke i dyscypliny pokrewne) potrafi
ja wykorzysta¢ w ramach czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku wystapienia btgdu, dokona¢ jego
korekty.

EU 2 — Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych programowo struktur gramatycznych,
rozumie zasadno$¢ ich stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci
jezykowych, a w przypadku btedu, dokonac¢ ich korekty.
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EU 3 - Student wlasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w
ramach ¢wiczen na sluchanie. Potrafi zrozumie¢ wybrane (okreslone w tresciach programowych) sytuacje
komunikacyjne. Rozréznia styl formalny i nieformalny, rozpoznaje ton i nastawienie mowiacego.

EU 4 - Student rozumie teksty czytane w wersjach autentycznych i uproszczonych. Potrafi wykorzystac
uzyskane informacje w celu okreslenia gtownej mysli. Ma §wiadomos¢ stylu formalnego i nieformalnego.
EK S — Student potrafi wykorzysta¢ wiedzg¢ leksykalng i gramatyczng do efektywnego podejmowania
roznych rol w procesie komunikacyjnym (méwienie) w typowych sytuacjach zycia codziennego.

EU 6 — Student potrafi napisaé, uzupetnic i skorygowac krétki i dhuzszy tekst uzytkowy (wiadomosc,
notatke, list prywatny, list o charakterze formalnym, podanie o pracg, CV, opis, relacj¢, formularz
informacyjny).

EU 7 — Student zna zasady prawidlowej wymowy i intonacji w jezyku rosyjskim. Potrafi je zastosowaé w
praktyce.

EU 8 — Student zna zasady ortografii i interpunkcji w jezyku rosyjskim. Potrafi je zastosowac w praktyce.
EU 9 — Student posiada umiej¢tno$¢ pracy samodzielnej, w parach oraz w grupie, pelniac przy tym rézne
role spoteczne, realizujac zadania przewidziane tresciami programowymi oraz dokonujac ich prezentacji.
EU 10 — Student ma umiejetno$¢ konstruktywnego i efektywnego korzystania z ré6znorodnych zrodet
informacji (podrecznikdw, stownikow, leksykonodw, baz danych, Internetu, prasy itd.). Potrafi
udokumentowaé pozyskane informacje.

EU 11 — Student ma $wiadomos$¢ cigglego procesu uczenia si¢. Ocenia swoj poziom jezykowy na tle grupy.
Potrafi uzupeiac i doskonali¢ wiedzg

V. Tres$ci programowe:

Forma zaje¢é:warsztaty - semestr 2 Llczl?a
godzin
Wspomnienia z wakacji. Korespondencja e-mail. Rzeczowniki rodzaju me¢skiego
1. zakonczone na spotgloske: x, m, g, m, 11 . Okreslenie narodowosci. Rosja — godto, 2
flaga i hymn. Prezentacja multimedialna.
Miejsce zamieszkania — adres. Liczebniki porzadkowe — odmiana. Potaczenia
2 rzeczownikow z liczebnikami 2, 3, 4 i zakoficzonymi na 2, 3, 4. Mieszkanie, )
' pomieszczenia, wyposazenie. Czasowniki: momHUMAaThCS, CIycKaTtbes. Przymiotniki
zakonczone na K, T, X.
3 Swigta rodzinne i uroczystosci. Sktadanie zyczen. Czasowniki m031paBuTb, KenaTh. )
) Wyrazenie [pyr npyra. Okre§lanie daty. Liczebniki gldéwne do 1000.
4, Spedzanie czasu wolnego: kino, dyskoteka. Tryb rozkazujacy. 2
5 W sklepie przemystowym. Nazwy urzadzen technicznych. Stopien wyzszy )
' przymiotnikow i przystowkow.
6 Sankt-Petersburg; obiekty i zabytki miasta. Formy gramatyczne rzeczownikow )
' rodzaju zenskiego typu: ku3nb, 3kckypcusi. Czasownik XKaats.
7 Nazwy potraw i napojow. Typowe potrawy rosyjskie. Zamawianie positkow. Stopien )
) najwyzszy przymiotnikoéw i przystowkow. Czasowniki: ecTh muTh
8. Kultura fizyczna i sport. Organy wewnetrzne cztowieka. Czasowniki 6exarb, Oerars. )
Zaimki wskazujace.
9. Turystyka. Swiat zwierzat i roslin. Srodowisko : zagrozenia i ochrona. Czasowniki: )
JIaTh, 1aBaTh Yb.
10. Rodzina, krewni, znajomi, zainteresowania. Wyrazanie emocji. Relacja. Opis. 2
11. Moskwa. Zwiedzanie zabytkow. Wirtualna Moskwa. Prezentacje multimedialne. 2
12 Sklep odziezowy. Nazwy roéznych czesci garderoby. Dialogi w sklepie. Przymiotniki )
' okreslajace kolory. Czasowniki: nro0uTh, xoTeTh. Reklama sklepu.
Kraje i jezyki. Przyjaciele. Nazwy panstw, mieszkancow, jezykow. Konstrukcje z
13. czasownikiem nucars. Formy rzeczownika w miejscowniku po przyimku o. List 2
prywatny.
14, Charakterystyka czlowieka, wyglad zewnetrzny. Cechy charakteru. 2
15 Srodki transportu — podroz koleja. Pomieszczenia dworcowe, rozktad jazdy, zakup ’
) biletow. Przystowki typu: mo-HOBOMY, MO-MOEMY, ITO-PYCCKU
16. Sklep sp(?iywczy. Nazwy produktéw. Zakupy. Dialogi w sklepie. Formy )
grzecznosciowe.
17. Tygodniowy plan zaje¢ Zajecia powtarzajace sie w poszczegdlne dni tygodnia — plan )
zaje¢. Odmiana czasownikéw z sufiksem —oBa/eBa.
18. Formy wypoczynku letniego. Czasownik: Moub, ymMeTb. 2
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19. Podroz samochodem: zakup paliwa, awaria — naprawa. Obiekty kulturalne Rosji. )
Przyimki okres$lajace przyczyng: ot, n3-3a, mo.
Podroz samolotem — wyjazd za granicg. Pieniadze w Rosji, wymiana pieni¢dzy, karta
20. . ) A 1 2
kredytowa. Konstrukcje przyimkowe: 3a..m0.. i gepes... moce... okreslajace czas.
21 Problemy zyciowe wspotczesnej mtodziezy. List o charakterze prywatnym. 2
) Formularz informacyjny.
29 Jak dba¢ o zdrowie pod katem zywienia. Narzednik rzeczownikow, przymiotnikow i 2
) zaimkow.
Biblioteka Zwroty zwigzane z odwiedzinami w instytucjach kultury. 2
23. ) .
Rosyjska literatura fachowa.
24, Sport. Rodzaje dyscyplin sportowych. Sposdb odzywiania sportowcow roéznych 2
dyscyplin. Specjalne diety.
25. Wyzsza uczelnia. Organizacja uczelni. Zdawanie egzamindw, zajecia, wyktady, 2
nauka jezykow obcych. Przedmioty i ich zakres na wydziale Dietetyki
26. Kuchnia rosyjska. Restauracja. Nazwy potraw. Przepisy. Dialogi w restauracji. 2
Historia kuchni rosyjskiej.
217. Prezentacje studentow na wybrane tematy zwigzane z wybranym kierunkiem - )
Dietetykq
28. Budowa anatomiczna czlowieka 4
29. Zdrowie. Choroby, objawy chorob i ich leczenie. 2
30. Uktad pokarmowy i choroby z nim zwigzane. Prace zespolowe. 2
31. Diety i stosunek do ludzi chorych 2
32 Zywienie — artykuty spozywcze, positki, potrawy. Uktadanie jadtospisow, przepisy )
) kulinarne, zdrowa zywno$¢
33 Zdrowy styl zycia. Uprawianie turystyki pieszej, gimnastyka. Spacery na swiezym )
) powietrzu.
34. Szpital. Zwroty: BbI3BaTh CKOPYIO MOMOIIlb, THATHO3, IPUHUMATH JICKAPCTRA. 2
35. Opieka nad chorymi w réoznym wieku. Podawanie lekow, odzywianie. 2
36. Ochrona zdrowia — przechowanie produktow zywieniowych, mycie owocow i )
warzyw, przestrzeganie termindw waznosci, wlasciwe odzywianie
37. Srodowisko cztowieka a choroby. Zanieczyszczenie srodowiska, choroby alergiczne, )
immunologiczne, zakazne i pasozytnicze.
38. Pierwsza pomoc.
39. Plany na przyszlos¢. Zostang dietetykiem. Moje przyszle miejsce pracy. 2
Suma godzin 30
Razem godzin 80
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1 Tablica szkolna, podreczniki, ¢wiczenia i teksty przedmiotowo-metodyczne, fotografie, rysunki i
* lilustracje.
2 |Nagrania na ptytach CD; krotkie filmy edukacyjne; wykresy; wzory reklam, foldery.
3 |Urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny), Internet.
VII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Testy praktyczne, pisemne i ustne, oceniajace biezace przygotowanie do zajec¢ i aktywne
uczestnictwo (indywidualne, w parach, w grupach) w zajgciach.
Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
o ocena bardzo dobra - 100% -92%
g ocena dobra plus -91% - 83%
. ocena dobra - 82% - 74%
. ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
. ocena dostateczna - 62% - 52%
F2 |Projekty, indywidualne i grupowe, sprawdzajace wiedzg i umiejetnos¢ prezentacji.
Testy praktyczne, otwarte i zamknigte, sprawdzajace znajomo$¢ poszczegdlnych umiejgtnosci
P1 | D ) LR PR
¢zykowych, takich jak: stuchanie, czytanie, pisanie, mdwienie oraz testy leksykalno-gramatyczne.
Egzamin sprawdzajacy wiedzg, umiejetnosci i kompetencje personalno — spoteczne  z calego
P2 przedmiotu. Egzamin sktada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastepujacych umiejetnosci:

e czytanie (ureHue). Pytania maja na celu sprawdzenie poszczegdlnych umiejetnosci

zwigzanych z rozumieniem czytanego tekstu. Pytania moga wystepowacé jako test
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Ocena z egzaminu jest Srednia arytmetyczna z wszystkich czeSci egzaminu i jest
obliczana w nastepujacy sposob:

wielokrotnego wyboru — czyli tekst a pozniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d ) czy|
uzupelnianie tekstu lub zadania typu prawda/falsz. Na te cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.
zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: (I'pammarmka. Jlekcmka) — zadania
obejmuja uzupehianie pustych miejsc w tekscie na zasadzie wilasnych odpowiedzi
studenta, transformacje lub uzupeinienie jedna z wielu podanych mozliwosci . Innymi
zadaniami sg np.: korekta bledow, slowotworstwo, podanie form synonimicznym lub
antonimow, zdefiniowanie stéw, fraz, idiomow lub, analogicznie, wyjasnienie znaczenia|
ww. za pomocg podania definicji, synonimu, antonimu . Na t¢ czg$¢ przewiduje si¢ 20 pkt.
stuchanie — (ayaupoBanue). Materiat jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do stuchanego
tekstu to: wypetnianie luk w formularzu, dopasowanie prawidlowej odpowiedzi, wybranie
poprawnej odpowiedzi z podanych, zadania typu prawda lub fatsz itp. Teksty uzyte to np.:
dialogi, komunikaty, przeméwienia, audycje radiowe, wiadomosci na sekretarce. Na t¢
czg$¢ przewiduje sie 10 pkt.

mowienie — (roBopenne). W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez,
siebie temat. W zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowang fotografi¢ lub
obrazek. Student oceniany jest przez komisje¢. Na te cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

ocena bardzo dobra - 100% -92%

ocena dobra plus -91% - 83%
ocena dobra - 82% - 74%
ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
ocena dostateczna - 62% - 52%

VIII. Obciazenie praca studenta

Laczna i $rednia liczba godzin

Forma aktywnosci . . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgé) 80
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji,

. . . . . 32
Srednio na studenta, w tym kierowanie samoksztatceniem)

Przygotowanie do zajec 100
Przygotowanie do egzaminu 28
SUMA 240
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 8

PRZEDMIOTU

IX. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. UYepnsimoB Cranucnas: [loexanu! Pyccxuii asvix 0ns e3pocavix. Hauanenoil kype. 3natoyct, CaHKT -
[TetepOypr 2012. Plyta CD.

2. YepusimoB Craunucias: [loexanu! Pycckuii sizvik 0as é3pocavix. basoewuii kypc. 3nmaroyct, CaHKT -
[etepOypr 2012. Ptyta CD.

3. Roman Hajczuk: Pycckuii sizeix 6 meouyune, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2008

4. Zasoby Internetu w jezyku rosyjskim zwigzane z dietetyka.

ILiteratura uzupelniajaca:

1. Runowska Marta, Bialko Ewelina: Rosyjski .Gramatyka. Praktyczne repetytorium dla poczatkujacych i
zaawansowanych, Edgard, Warszawa 2011.

2. Buczel Anna: Repetytorium leksykalno-tematyczne. Rosyjski. Edgard, Warszawa 2009.

3. Rosyjski dla poczgtkujgcych i Sredniozaawansowanych (A1-B1). Rea, 2012.

X. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekty efektu do efektow Cele Tres$ci Narzedzia | Sposéb
uczenia si¢g  zdefiniowanych dla przedmiotu | programowe | dydaktyczne| oceny
calego programu (PEK)
EU1 K W 15K U 09 Cl, C3C’ 6C4’ Sl War 1-54 1,2,3 F,P
EU2 K W 15K U 09 C2,C3,C4 War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU 3 K W 15K U 09 C1,C2,C3,C4, War 1-54 1,2,3 F,P
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C5, C6,
EU 4 K W_15,K_U_09 CLC2,C3, C4 War 1-54 1,2,3 F,P
I B Cs, C6,
EU5 |K W_ 15K U 09,K U 11 Cl’g? gz 4 War. 1- 54 1,2,3 F,P
Cl, C2, C3, C4,| War.8, 14, 15,
EU 6 K W_15,K_U_09 Cs. C6, 23, 30, 35, 38 1,2,3 F,P
Cl1, C2, C3, C4, ]
EU7 K W 15 Cs. C6, War. 1 - 54 1,2,3 F,P
Cl, C2, C3, C4, War. 8, 14, 15,
EUS K W 15 Cs. C6, 23, 30, 35, 38 1,2,3 F,P
Cl1,C2, C3, ]
EU9 | K.W_I5K U 09.K KOl | &)l e War. 1 - 54 1,2,3 F,P
EU10 |K W 15K U 09,K K o1 |° g? gz 4 War 1-54 1,2,3 F,P
EUIl |K W 15K U 09,K K 01|C1,C2,C3,C4| War. 154 1,2 F,P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Na zajeciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sa informacje dotyczgce wymagan oraz
zakresu sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umieje¢tno$ci i kompetencji spotecznych oraz
zasady oceniania i zaliczania kursu w zaleznosci od stopnia opanowania efektu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Humanistycznych i spotecznych

budynek nr 11 zgodnie z zapisami w planie zajec

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajeé
umieszczonym na tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WPT

N
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Jezyk hiszpanski, poziom A1-B2

Nazwa angielska: Spanish Language Course, level A1-B2

Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostk d 8 . .
LS Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra Nauk Spotecznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny

I Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad C/Warsztaty Laboratoria Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2
3 - 20 - 20 2
4 - 20 - 20 2
5 - 20 - 20 2
Razem: 80 8

IT Cel przedmiotu

C1 - Utrwalenie i rozwijanie umiejetnosci leksykalnych w czterech sprawnosciach jezykowych z uwzglednieniem
stownictwa zawodowego.

C2 - Usystematyzowanie wiedzy i rozwijanie umiejetnosci zastosowania struktur gramatycznych zawartych w
tresciach programowych.

C3 - Doskonalenie umiejetnosci korzystania z réznych zrédet informacji w celu poszerzenia wiedzy jezykowej oraz
podniesienia kompetencji komunikacyjnych w zakresie czterech sprawnosci jezykowych.

C4 — Doskonalenie umiej¢tnosci samoksztatcenia nakierowanej na podnoszenie kompetencji jezykowych.

CS5 - Rozwijanie $wiadomosci roli jezyka obcego w utrzymaniu i rozwoju wiezi spotecznej na roznych poziomach
zycia prywatnego i zawodowego.

C6 - Poszerzenie wiedzy ogdlnej dotyczacej elementdw geografii, historii, kultury, literatury i sztuki, oraz znajomosci
norm i obyczajow w krajach i obszarach hiszpanskoje¢zycznych i innych z uwzglednieniem tendencji globalistycznych.

IIT Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Semestr 2 - znajomo$¢ jezyka hiszpanskiego na poziomie Al;

Semestr 3 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk hiszpanski w semestrze 2.
Semestr 4 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk hiszpanski w semestrze 3.
Semestr 5 — uzyskanie zaliczenia z przedmiotu Jezyk hiszpanski w semestrze 4.
Warunkiem przystgpienia do egzaminu jest zaliczenie kursu semestralnego.

IV Oczekiwane efekty uczenia si¢

EU 1 - Ma uporzadkowang wiedze leksykalng w przewidzianym obszarze tematycznym i potrafi j3 wykorzysta¢ w
ramach czterech sprawnosci jezykowych.

EU 2 — Student zna zasady tworzenia i stosowania wymaganych struktur gramatycznych, rozumie zasadno$¢ ich
stosowania, potrafi z nich poprawnie korzysta¢ w zakresie czterech sprawnosci jezykowych, a w przypadku btedu
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dokonac¢ ich korekty.

EU 3 - Student wtasciwie rozpoznaje, interpretuje, selekcjonuje oraz koryguje informacje pozyskane w ramach
¢wiczen ze stuchania. Potrafi zrozumie¢ wybrane, okreslone w tresciach programowych, sytuacje komunikacyjne.
EU 4 - Student rozumienie teksy czytane w wersjach autentycznych i uproszczonych. EK 5 — Student potrafi
wykorzysta¢ posiadang wiedze leksykalng i gramatyczng do efektywnego podejmowania réznych rol w procesie
komunikacyjnym (méwieniu) w typowych sytuacjach zycia codziennego i zawodowego stosujac zasady poprawnej
Wymowy i intonacji.

EU 6 — Student potrafi napisa¢, uzupeti¢ i skorygowac krotki i dluzszy tekst uzytkowy stosujac zasady ortografii
interpunkcji np. wiadomos¢, ogloszenie, notatke, list prywatny i formalny, mail, relacj¢ wydarzen, opis.

EU 7 — Student ma umiej¢tnos¢ korzystania z réznorodnych zrédet informacji w jezyku hiszpanskim (stownikow,
leksykonow, internetu, prasy, bazy danych) oraz ich dokumentowania.

V Tresci programowe:

Forma zajeé: warsztaty Liczba godzin

Abecadlo i wymowa. Powitania, pozegnania, znaki zapytania i wykrzyknikowe,
polecenia nauczyciela, literowanie. Zaimki osobowe, czasownik /lamarse w czasie
terazniejszym, rodzajniki okreslone i nieokreslone, liczba mnoga rzeczownikow,
rodzaj zenski rzeczownikow

Dane osobowe. Zdania pytajace i przeczace, uzyskiwanie informacji. Czasowniki
2. nieregularne: ser i estar, zaimki wskazujace. Formuly grzeczno$ciowe, miejsca i 2
zawody, kraje i narodowosci

Potozenie 0sdb i przedmiotow. Opisywanie 0sob i przedmiotow w przestrzeni.
3. Czasowniki nieregularne estar 1 haber, uzycie mucho i poco, uzycie ciianto, 2
przymiotnik jego liczba i rodzaj.

Wyrazanie posiadania. Zaimki dzierzawcze nieakcentowane, przyimki, rodzajnik
$ciggnietym. Opowiadanie o zajeciach i zainteresowaniach. Zawody i stownictwo z
nimi zwigzane, czasowniki regularne i nieregularne: querer, hacer, zaimki pytajne:
como, cual, quién

Rodzajnik $ciaggnigty a + el = al. Wyrazanie iloéci. Zdania przyczynowe: porque, es
que, biernik osobowy, liczebniki gtdéwne 0-10.

Czas terazniejszy(cd.) méwienie o czynno$ciach codziennych i aktualnych
5. wydarzeniach 2
Presente de indicativo , gerundio,estar + gerundio.

Czas. Liczby 10-100, godziny, daty, czasowniki nieregularne, miesiace, dni tygodnia

6. Mowienie o codziennosci, zadawanie pytan o czas. 2
Czasownik gustar, opis miejsc i ludzi, przymiotniki stuzace do opisu wygladu.
7 Rodzina. )

Przymiotniki stuzace do opisu 0sob, czgsci ciata. Potwierdzanie i negowanie stowami
también, tampoco. Hiszpanski i jego uzytkownicy.

Zakupy. Kolory, wzory, materiaty. Liczebniki od 100- 1 000 000, peryfraza tener+
8. que + infinitivo, stopniowanie przymiotnika i przystoéwka. Postaci kultury 2
hiszpanskiej i latynoamerykanskie;j.

Robienie planéw na przysztosc. Peryfraza Ir + a+ infinitivo, pogoda, aktywnosci w
czasie wolnym, pory roku.

Podsumowanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji uzyskanych podczas realizacji

10. materiatu . Test i ustne wypowiedzi.

11. Zdrowie. Czasownik doler, problemy ze zdrowiem, lekarstwa, w aptece. 2

12 Upodobania. Kino, teatr, sport, zaimki nieokreslone, zdania pytajace zalezne,
) czasowniki poner/ponerse

Wakacje. Opisywanie czynnosci przysztych —czas Futuro Imperfecto, wakacje, w
13. biurze podrozy, dokad na wakacje. Plany na przysztos¢. Zdania warunkowe I typu, 2
zdania przyczynowe z como i porque, horoscopy.

Czas przeszty dokonany — pretérito perfecto de indicativo, czynnosci zycia

14, . . L .
codziennego, miejsce zaimkdéw zwrotnych w czasie przesztym p. perfecto.

Podréze. Dworzec kolejowy, zaimki dzierzawcze akcentowane, narzedzia, czas

15 przeszty dokonany pret. perfecto cd.

Wyrazanie koniecznos$ci. Peryfraza haber + que + infinitivo kontra peryfraza tener +
16. que + infinitivo, powtorka czasownikow nieregularnych w czasie presente ze 2
wszystkimi rodzajami obocznosci: e>ie, o>ue, e>1i, u>ue
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Zaimiki wzgledne, czas przeszty dokononany — pretérito indefinido, okoliczniki

17. czasu, czasowniki z oboczno$ciami w czasie preteérito indefinido 2
18 Na hiszpanskim wybrzezu. Sztuka artystow i architektéw hiszpanskich, zarys kultury )
) latynoamerykanskiej i jej powigzania z kulturg Hiszpanii.
19 Czas przeszly niedokonany — pretérito imperfecto de indicativo, czasy przeszte )
' zestawienie. Podsumowanie.
Peryfrazy volver + a + infinitivo, tardar + en + infinitivo, seguir + gerundio, uzycie
20 todo, wyrazanie przypuszczenia. Tryb rozkazujacy — Imperativo. Formy rozkazu )
' réwniez w formie przeczacej (elementy trybu subjuntivo)zdania warunkowe z
uzyciem trybu rozkazujacego.
21. Powtorka czasow przesztych, opisywanie miejsc i sytuacji z przesztosci. 2
29 Czasowniki wzajemne typy — se conocieron, se dieron, wyrazanie trwania czynnosci )
' rozpoczete] w przeszloscei.
23 Presente de subjuntivo. Formy trybu taczacego presente de subjuntivo, wyrazanie )
' pragnien i nadziei poprzez czasowniki typu: querer, esperar, deser.
24 Podsumowanie wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji uzyskanych podczas realizacji )
' materiatu . Test i ustne wypowiedzi.
25 Wyrazanie pragnien poprzez ojald, zZyczenia. reportaz, natura i sSrodowisko, parki )
' naturalne.
26. Reportaz, natura i $rodowisko, parki naturalne. 2
U lekarza. Czesci ciata i narzady wewngtrzne, ulotki lekow, wizyta u lekarza, zdania
217. . . e e 2
wzgledne i wybor miedzy trybem subjuntivo a indicativo.
28 Poréwnanie subjuntivo/indcativo, wyrazenia typu: es seguro/evidente, estd visto etc., )
) fragmenty tekstow z prasy hiszpanskiej.
29. Kino; typy filmow, rezyserzy hiszpanscy, wyrazanie opinii za i przeciw. 2
30. Test obejmujacy material z ¢wiczen 25 - 28 2
31. Warunek — condicional, rodzajnik neutralny /o. 2
32. Rozmowa kwalifikacyjna. Pisanie CV, ogloszenia w sprawie pracy. 2
33 Czas zaprzeszty — pretérito plusquamperfecto, poréwnanie wszystkich czaséw )
) przesztych: perfecto, indefinido,imperfecto, plusquamperfecto.
34. List formalny, rozumienie tekstu narracyjnego. 2
35. Podsumowanie materiatu z lekcji 31 -34. Test. Prezentacja projektow 2
Wynajem mieszkania. Ogloszenia prasowe, instrukcje obstugi sprzetéw domowego
36. uzytku, powtorka trybu rozkazujacego i peryfraz stuzacych do moéwienia o 2
obowiazku.
37. Zdania celowe: para +infinitivo, para que + subjuntivo. 2
38. Zdania warunkowe II typu, zycie w Hiszpanii. 2
39. Slub. Zwyczaje $lubne w Hiszpanii. Tradycje zwigzane uroczystosciami. 2
40. Podsumowanie materiatu z éwiczen 36 — 39. Test. 2
a1 Opisywanie uczu¢, zwigzkéw miedzyludzkich, odnalezienie si¢ w sytuacjach )
' formalnych, opowiadanie o do§wiadczeniach, opisywanie uczuc i reakcje.
42 Pretérito perfecto de subjuntivo. Wyrazanie przypuszczenia, ocenianie, czasowniki 5
' wymagajace konkretnych przyimkow.
43. List nieformalny. Przesady. 2
44 Rozumienie informacyjnych tekstow prasowych i informacyjnych programow 5
' telewizyjnych.
45, Podsumowanie materiatu z ¢wiczen 41 -44. Test. Prezentacja projektow 2
46. Gazeta, sekcje w gazecie, hiszpanskie gazety. 2
Podroéze i wycieczki (biuro podrdzy, punkt informacji turystycznej, broszury
47. informacyjne, planowanie podrozy); opis obiektu turystycznego. Prezentacja 2
projektow na temat wybranych atrakcji turystycznych.
48 Sposoby spedzania wolnego czasu, regionalne fiesty hiszpanskie. Wyrazenia typu: )
' comerse a besos, echar una mano a alguien.
49, Sr()dz.iemnomorska kuchnia. Co jedza Hiszpanie? Narze¢dzia kuchenne, przyprawy, )
przepisy.
Suma godzin 80

VI Narzedzia dydaktyczne
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Tablica szkolna, podreczniki, ¢wiczenie i teksty przedmiotowo-metodyczne, fotografie, rysunki i
ilustracje, stowniki, leksykony

Wykresy, diagramy, foliogramy, przezrocza, nagrania magnetofonowe, nagrania MP3, nagrania radiowe i
telewizyjne, audycje radiowe

urzadzenia interkomunikacyjne (tablica interaktywna, rzutnik multimedialny), internet multimedialne
programy komputerowe

VII Metody dydaktyczne

Metoda ekspozycyjno - interakcyjna — elementy réznych metod zaleznie od potrzeb, np. dyskusja, dryl,
kooperacja uczniow, rozmowa S i S oraz S i N, projekt, burza mo6zgoéw, analiza i interpretacja tekstow
zrodtowych.

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1/sem. 2
/sem. 3/
sem. 4 /
sem. 5

Sem. 2

Testy pisemne sprawdzajace umiejetnosci leksykalne, gramatyczne, czytanie i stuchanie ze zrozumieniem
na poziomie Al: testy wielokrotnego wyboru, test typu prawda/fatsz, uzupetnianie tekstu stowami i
zwrotami, transformacje zdan (np. uktadanie pytan), podawanie synonimow lub antoniméw stéw, korekta
bledow, ttumaczenia wyrazéw w kontekscie na jezyk hiszpanski.

Sem. 3

Testy pisemne sprawdzajace umiejetnosci leksykalne, gramatyczne, czytanie i stuchanie ze zrozumieniem
na poziomie A2: testy wielokrotnego wyboru, test typu prawda/fatsz, uzupetnianie tekstu stowami i
zwrotami, transformacje zdan (np. uktadanie pytan), podawanie synoniméw lub antoniméw stow, korekta
btedow, ¢wiczenia stowotworcze (np. podawanie przymiotnika pochodzacego od danego rzeczownika),
tlumaczenia wyrazow w kontekscie na jezyk hiszpanski.

Sem. 4

Testy pisemne sprawdzajace umiejetnosci leksykalne, gramatyczne, czytanie i shuchanie ze zrozumieniem
na poziomie B1: testy wielokrotnego wyboru, test typu prawda/fatsz, uzupetnianie tekstu stowami i
zwrotami, transformacje zdan (np. uktadanie pytan, tworzenie strony biernej), podawanie synoniméw lub
antonimow stow, korekta bledow, ¢wiczenia stowotworcze (np. podawanie przymiotnika pochodzacego od
danego rzeczownika), definiowanie stow i fraz, thumaczenia wyrazow w kontekscie na jezyk hiszpanski.
Sem. 5

Testy pisemne sprawdzajace umiejetnosci leksykalne, gramatyczne, czytanie i shuchanie ze zrozumieniem
na poziomie B2: testy wielokrotnego wyboru, test typu prawda/fatsz, uzupetnianie tekstu stowami 1
zwrotami, transformacje zdan (np. uktadanie pytan, tworzenie strony biernej), podawanie synoniméw lub
antonimow stow, korekta bledow, cwiczenia stowotworcze (np. podawanie przymiotnika pochodzacego od
danego rzeczownika), definiowanie stow i fraz, tltumaczenia wyrazow w kontekscie na jezyk hiszpanski.

Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujgco:
. ocena bardzo dobra - 100% -92%
. ocena dobra plus -91% - 83%
. ocena dobra - 82% - 74%
. ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
. ocena dostateczna -62% - 52%

P1/sem.
2, sem. 3,
sem. 4,
sem. 5

Projekt indywidualny lub w parach.

Sem. 2

Projekt pt. Mi favorito (Moje ulubione) polegajacy na opisie ulubionego miejsca, osoby, zwierzgcia i
ksiazki, badz filmu. Jedna, wybrana przez studenta czgs$¢ projektu jest prezentowana pisemnie w jezyku
hiszpanskim. Projekt przewiduje 8-10 zdan.

Sem. 3

Projekt pt. Cuando era nifio (Gdy bytem dzieckiem), Polegajacy na napisaniu o marzeniach i
wspomnieniach z dziecinstwa. Projekt zawiera co najmniej 15 zdan. Student prezentuje projekt ustnie.
Sem. 4

Projekt pt. Interiew (Wywiad) polegajacy na przeprowadzeniu w jgzyku polskim wywiadu z osobg ze
srodowiska zawodowego i przettumaczeniu go na jezyk hiszpanski. Wywiad powinien zawierac co
najmniej 10 pytan oraz informacj¢ o osobie pytanej (minimum 5 zdan). Student potrafi zaprezentowaé
wyniki wywiadu ustnie w jezyku hiszpanskim.

Sem. 5

Projekt pt. Articulos profesionales (artykuty z dziedziny zawodowej) polegajacy na przeczytaniu 3
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artykutow lub fragmentdéw ksigzek dotyczacych dziedziny studidow studenta. Kazdy z artykutow powinien
mie¢ objeto$¢ co najmniej 2000 stow. Student streszcza kazdy z artykutéw i prezentuje ustnie wybrany
przez siebie artykut.

Kryteria oceny:

a) jezyk, styl, kompozycja (0 - 5 punktow)

b) strona merytoryczna (0 — 5 punktow)

c¢) kreatywnos$¢ (0 — 5 punktoéw)

d) umiejetnosé prezentacji ustnej (0 - 5 punktow).

Przeliczenie punktéw na oceny wyglada nastepujaco:
od 0 do 11 punktéw — niedostateczny

od 12 do 14 punktow — dostateczny

od 15 do 17 punktéw — dobry

od 18 do 20 punktow — bardzo dobry

Egzamin sprawdzajacy wiedze, umiejetnosci i kompetencje personalno — spoleczne z catego przedmiotu.
Egzamin sktada si¢ ze sprawdzenia poziomu kompetencji nastgpujacych umiejgtnosci:

czytanie —(comprension lectora). Pytania ma ja na celu sprawdzenie poszczego6lnych umiejetnosci
zwigzanych z rozumieniem czytanego tekstu. Pytania moga wystepowac jako test wielokrotnego wyboru
— czyli tekst a pdzniej odpowiedzi do niego (a, b, ¢, d ) czy uzupetnianie tekstu lub zadania typu prawda
falsz. Na t¢ cze$¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

zastosowanie struktur leksykalno-gramatycznych: -(gramatica). Zadania obejmujg uzupetianie pustych
miejsc w tekScie na zasadzie wtasnych odpowiedzi studenta, transformacje, lub uzupetnienie jedng z
wielu podanych mozliwosci. Innymi zadaniami sg np.: korekta btgdow, stowotworstwo, podanie form
synonimicznym lub antoniméw, zdefiniowanie stow, fraz, idiomow lub, analogicznie, wyjasnienie
znaczenia ww. za pomocg podania definicji, synonimu, antonimu . Na t¢ cz¢s$¢ przewiduje si¢ 20 pkt.

52/' SeM- | shuchanie — -(compresion auditiva). Material jest odstuchany dwukrotnie. Zadania do stuchanego tekstu
to: wypetnianie luk w formularzu, dopasowanie prawidlowej odpowiedzi, wybranie poprawnej
odpowiedzi z podanych, zadania typu prawda lub falsz itp. Teksty uzyte to np.: dialogi, komunikaty,
przemowienia, audycje radiowe, wiadomosci na sekretarce. Na te cze$¢ przewiduje sie 10 pkt.
mowienie —(expresion oral).W zadaniu pierwszym student omawia wylosowany przez siebie temat. W
zadaniu drugim student omawia i interpretuje wylosowang fotografie lub obrazek. Student oceniany jest
przez komisje. Na t¢ czgs¢ przewiduje si¢ 10 pkt.

Ocena z egzaminu jest $rednig arytmetyczng z wszystkich czesci egzaminu. Przeliczenie punktéw na
oceny wyglada nastepujaco:
. ocena bardzo dobra - 100% -92%
. ocena dobra plus -91% - 83%
. ocena dobra - 82% - 74%
. ocena dostateczna plus - 73 %- 63%
. ocena dostateczna - 62% - 52%s0b:
IX Obciazenie praca studenta
Laczna i Srednia liczba
Forma aktywnosci godzin na zrealizowanie
aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢¢) 80

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, $rednio na studenta) 32

Przygotowanie si¢ do zajgé 100

Przygotowanie do egzaminu 28

SUMA 240

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 8

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

Dueiias Romero C.,Hermoso Gonzalez A., Eco Curso modular de efiolspaiiol lengua extranjera A1-B2, Esdelsa
Grupo Didascalia, S.A., 2004 ( ksiazka dla ucznia, ¢wiczenia, ptyta CD, przewodnik dla nauczyciela
. Martin F., Morales M., Nuevo ven Al /A2, Esdelsa Grupo Didascalia, S.A., 2005
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. Martin F., Morales M., Nuevo ven B1 /B2 Esdelsa Grupo Didascalia, S.A., 2005

Literatura uzupelniajaca:

Castro F., Uso de la gramatica espafiola Elemental, Edelsa Grupo Didascalia S.A, 2006.

Castro F., Uso de la gramatica espafiola Intermedio, Edelsa Grupo Didascalia S.A, 2000.

Castro F., Uso de la gramatica espafiola Avanzado, Edelsa Grupo Didascalia S.A, 2001.
Wawrykowicz A., Hiszpanski Gramatyka funkcjonalna z ¢wiczeniami, Wydawnictwo Europa, 1997.
Cerrolaza M., Cerrolaza O, Llovet B., Planeta Espafiol lengua extranjera, Libro de referencia grammatical: fichas y
ejercicios, Edelsa Grupo Didascalia, S.A., 2003.

Dutkowska J., Manos a la obra, gramatica y ejercicios, Wydawnictwo Idea, Krakow 2005.
Wawrykowicz A., La mar de palabras, Wydawnictwo Europa, 2001.

Pinilla R., Acquaroni R., Bien dicho el espafiol por destrezas, SGEL, 2000.

Murcia Soriano A., Polsko- Hiszpanski stownik tematyczny, Harald G Dictionaries, 1997.

Clave Diccionario de uso del espafiol actual, SM, 2001.

Czasopisma:
El Pais
El mundo

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie danego
fek fekto
Efekty e tl,l do efektow Cele Tresci Narzedzia Metody .
. . |zdefiniowanych dla i Sposob oceny
uczenia sie przedmiotu programowe |dydaktyczne |dydaktyczne
calego programu
(PEK)
Cl, C3, C4, )
EU 1 K W 15K U 09 Cs. C6, War. 1 - 60 1,2,3 1 F P
K W 15K U 09, )
EU 2 K K 01 C2,C3,C4 War. 1 - 60 1,2,3 1 F P
Cl, C2, C3, )
EU3 K W 15K U 09 C4. C5. C6. War. 1 - 60 1,2,3 1 F, P
Cl, C2, C3, )
EU 4 K W 15K U 09 C4. C5. C6, War. 1 - 60 1,2,3 1 F, P
Cl, C2, C3, )
EU S5 K W 15K U 09 C4. C5. C6. War. 1 - 60 1,2,3 1 F, P
War. 2, 6, 7,
10, 19, 20,
22,24, 29,
EU 6 K W 15K U 09 gi’ gg gg 30, 33, 37, 1,2,3 1 F, P
T T 40, 44, 47,
50, 52, 53,
58, 59, 60
Cl, C2, C3, )
EU 7 K W 15K U 09 C4. C5. C6. War. 1-60 1,2,3 1 F, P

XII ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Na zajgciach rozpoczynajacych kurs studentom przedstawione sa informacje dotyczace wymagan oraz zakresu
sprawdzania opanowanych przez nich wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz zasady oceniania i
zaliczania kursu w zalezno$ci od stopnia opanowania efektu.

XIIT DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Informacje o miejscu odbywania si¢ zaje¢ (budynek/sala) oraz terminu (dzien tygodnia/godzina) — wg
harmonogramu zaj¢¢.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . Technologia informacyjna ogélna
przedmiotu/modutu:

Nazwa angielska: Information Technology

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Informatyczno-

Technicznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr W C L Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie z elementami budowy i tworzenia dokumentéw tekstowych przy uzyciu edytora tekstu. Wyrobienie
umiejetnosci tworzenia, opracowywania i formatowania dokumentow tekstowych.

C2 - Przedstawienie wiedzy na temat idei, zasad dzialania i mozliwosci obliczeniowych arkusza kalkulacyjnego.
Wyrobienie umiejetnosci tworzenia i formatowania tabel obliczeniowych, przeprowadzania obliczen
i graficznego prezentowania danych.

C3 - Zapoznanie studentéw z elementami prezentacji multimedialnych i mozliwo$ciami ich tworzenia przy pomocy
odpowiedniego oprogramowania. Wyrobienie umiej¢tnosci tworzenia i formatowania prezentacji oraz jej
prezentowania.

C4 - Zapoznanie studentéw z wiedza na temat korzystania z Internetu i jego ustug, wyrobienie umiejetnosci
wyszukiwania, przegladania i pozyskiwania zasobow internetowych.

CS5 - Przedstawienie wiedzy na temat réznych rodzajow komunikacji elektronicznej. Wyrobienie umiejgtnosci
korzystania z ustugi e-mail do wymiany informacji i dokumentow.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak wymagan wstepnych.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU1 -Posiada wiedze¢ na temat zasad wprowadzania i edycji dokumentéw tekstowych oraz zarzgdzania nimi. Potrafi
tworzy¢, edytowac i formatowac, zapisywaé, otwiera¢ dokumenty.

EU2 -Ma umiej¢tnos¢ tworzenia i formatowania réznych obiektow umieszczanych w dokumentach tekstowych oraz
stosowania korespondencji seryjne;j.

EU3 - Posiada podstawowa wiedz¢ na temat przeznaczenia, budowy i mozliwosci arkusza kalkulacyjnego. Ma
umiejetnos¢ pracy z arkuszami kalkulacyjnymi i formatowania ich zawartosci. Umie wprowadza¢ dane réznego rodzaju
1 odpowiednio je formatowac.

EU4 - Potrafi planowac i wykonywac¢ r6znego rodzaju obliczenia z wykorzystaniem funkcji wbudowanych i sposobow
adresowania oraz przedstawia¢ ich wyniki w formie wykresow.

EUS - Posiada podstawowa wiedze na temat tworzenia i odtwarzania prezentacji multimedialnych. Potrafi stosowaé
program do tworzenia grafiki prezentacyjnej do tworzenia, opracowywania, zachowywania prezentacji multimedialne;.

72



Umie tworzy¢ zawarto$¢ prezentacji umieszczajac w niej elementy i obiekty r6znego rodzaju oraz formatowac je.

EU6 - Potrafi planowaé efekty animacyjne i dotaczaé je do elementéw i obiektow animacji. Posiada umiejg¢tnosé
sprawnego i elastycznego przeprowadzania pokazéw medialnych.

EU7 - Posiada uporzadkowana wiedz¢ na temat korzystania z Internetu, rozrdzniania jego ustug, budowy stron WWW.
Potrafi sprawnie korzysta¢ z przegladarki internetowej, wykorzystywaé wyszukiwarki internetowe oraz formularze.
Umie pobiera¢ i zachowywa¢ informacje pozyskane z Internetu. Potrafi doceni¢ przydatno$¢ Internetu dla potrzeby
uczenia si¢ przez cate zycie oraz doskonalenia warsztatu zawodowego.

EUS - Ma podstawowa wiedzg na temat komunikacji elektronicznej, zna zasady dziatania i bezpiecznego korzystania z
ustugi e-mail. Potrafi sprawnie i bezpiecznie uzywac ustugi e-mail w celu wymiany informacji i zalaczanych
dokumentow

V. Tresci programowe:

C o . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
. Przetwarzanie dokumentéw tekstowych — praca z edytorem tekstow, operowanie )
dokumentami i wprowadzanie tekstu, operowanie akapitami, formatowanie tresci dokumentu.
Cw.2 Przetwarzanie dokumentéw tekstowych — operowanie obiektami i korespondencja seryjna. 2
Przetwarzanie dokumentéw tekstowych — przygotowanie dokumentu do druku,
Cw.3 formatowanie wydrukow. 2
Przetwarzanie dokumentéw tekstowych — sprawdzian praktyczny.
. Arkusze kalkulacyjne — praca z programem do obshugi arkusza kalkulacyjnego, operowanie )
dokumentami, wprowadzanie, zaznaczanie, edycja, sortowanie danych.
Cw.5 Arkusze kalkulacyjne — tworzenie i wprowadzanie formut obliczeniowych. 2
Arkusze kalkulacyjne — formatowanie danych i arkusza, tworzenie i formatowanie
Cw.6 wykresow. 2

Arkusze kalkulacyjne — sprawdzian praktyczny.

Tworzenie prezentacji — praca z programem do tworzenia prezentacji, operowanie
Cw.7 dokumentami prezentacji, opracowywanie prezentacji z uzyciem wzorcow, tekstow, list 2
i tabel, opracowywanie prezentacji z uzyciem wykresow, elementéw i obiektow graficznych.

Tworzenie prezentacji — opracowywanie prezentacji z uzyciem efektow animacji,
Cw.8 przygotowanie prezentacji do pokazu i przeprowadzanie pokazu. 2
Tworzenie prezentacji — sprawdzian praktyczny.

Korzystanie z zasobéw WWW — podstawy uzywania i konfigurowania przegladarki,

Cw.9 nawigowanie i zaktadki w przegladarce, stosowanie formularzy, wyszukiwanie, pobieranie 2
i drukowanie informacji. Komunikacja elektroniczna — korzystanie z ustugi poczty e-mail.

Cw.10 | Korzystanie z zasobow WWW i Komunikacja elektroniczna — sprawdzian praktyczny. 2

Suma godzin 20

VI. Narzedzia dydaktyczne:

1. Komputer ze stosownym oprogramowaniem i dostgpem do Internetu.
2. Projektor multimedialny.
3. Zasoby internetowe.

VII Metody dydaktyczne:

1. Cwiczenia praktyczne w laboratorium komputerowym.

2. Pokazy i analiza przyktadowych rozwiazan listy zadan ¢wiczeniowych.

Metoda kierowania samodzielng pracg studenta. Metody aktywizujace oparte o prace wlasna studenta

3. (indywidualng badZ zespotowa).
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Przygotowanie indywidualne studenta do zaje¢ — ocena rozwigzan listy zadan.
F2 Aktywno$¢ studenta na zajeciach w rozwigzywaniu zadan ¢wiczeniowych.
P1 Sprz}W('lzian praktyczny — tworzenie, edycja, formatowanie dokumentéw tekstowych i korespondencji
seryjnej.
P2 Sprawdzian praktyczny — tworzenie, edycja, formatowanie, wykonywanie obliczen i tworzenie wykresow
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w arkuszu kalkulacyjnym.

Sprawdzian praktyczny — tworzenie, edycja, formatowanie, dotaczanie efektow animacji prezentacji

P3 multimedialne;j.
P4 Sprawdzian praktyczny — korzystanie z ustug i zasobow internetowych.
IX. Obcigzenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosSci , .
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢c) 20
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie
konsultacji, Srednio na studenta, w tym kierowanie 12
samoksztatceniem)
Przygotowanie do zajeé 28
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS )
DLA PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupekniajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1. Mirostawa Kopertowska-Tomczak, ECDL. Przetwarzanie tekstow. Modut 3, Mikom
2. Mirostawa Kopertowska-Tomczak, ECDL. Arkusze kalkulacyjne. Modut 4, Mikom
3. Mirostawa Kopertowska-Tomczak, ECDL. Grafika menedzerska i prezentacyjna. Modut 6, Mikom
4. Alicja Zarowska, Waldemar Weglarz, ECDL. Przegladanie stron internetowych i komunikacja. Modut 7,
Mikom
Literatura uzupekiajaca
1. Halina Nowakowska, Zdzistaw Nowakowski, ECDL. Uzytkowanie komputerow. Moduf 2, Mikom
2. Mirostawa Kopertowska, Witold Sikorski, Przetwarzanie tekstu. Poziom zaawansowany, Mikom
3. Mirostawa Kopertowska, Witold Sikorski, Arkusze kalkulacyjne. Poziom zaawansowany, Mikom
4. Mirostawa Kopertowska, Witold Sikorski, Grafika menedzerska i prezentacyjna. Poziom zaawansowany,
Mikom

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efek fekto L. . ]
¢ t‘y do e. ektow Cele TreSci Narzedzia Metody Sposéb
tezenia ek rzedmiotu rogramowe | dydaktyczne | dydaktyczne ocen
sie dla catego P prog y y y y
programu
(PEK)
EU 1 K W 15,K U 07 Cl1 Cw.1, Cw.2 1,2,3 1,2,3 F1, F2
EU 2 K W 15,K U 07 Cl1 Cw.3, Cw.4 1,2,3 1,2,3 F1, F2
EU 3 K W 15,K U 07 C2 Cw.4, Cw.5, 1,2,3 1,2,3 F1, F2, P1
EU 4 K W 15,K U 07 C2 Cw.6, Cw.7 1,2,3 1,2,3 F1, F2,
EUS K WIS, K U07 C3 Cw8, Cw9, 1,2,3 1,2,3 F1,F2, P2
Cw.10
EU 6 K W 15K U 07 C3 Cw.11 1,2,3 1,2,3 Fl, F2
EU7 KWK U07 C4 Cw. 1C}‘;(1:§v.12, 1,2,3 1,2,3 F1,F2, P3
EU 8 K W 15,K U 07 C5 Cw.14, Cw.15 1,2,3 1,2,3 F1, F2, P4

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego
wiadomosci 1 umiejetnosci, na pierwszych zajgciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajgcia szczegdlowe
informacje precyzujace, jakg oceng mozna otrzymac¢ w zaleznos$ci od stopnia opanowania danego efektu.
Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest:

- minimum 80% obecnosci na zajeciach,
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- otrzymanie pozytywnej oceny z czterech sprawdzianow praktycznych,
- przygotowanie indywidualne studenta do zaj¢¢,
- aktywnos¢ studenta na zajeciach.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ w sali komputerowej 229 Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych bud. 3 zgodnie z zapisami
w planie zajeé

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

Cwiczenia realizowane na komputerze klasy PC z dostepem do Internetu oraz z oprogramowaniem Microsoft Office
2013 (dopuszczalne nizsze generacje np. Microsoft Office 2010 Iub Open Office).
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Technologia informacyjna z ECDL
Nazwa angielska: Information Technology with ECDL
Kierunek studidow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne/ [-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Informatyczno-
Technicznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zaje¢é, liczba godzin
Semestr W C L Lacznie ECTS
2 - 20 - 20 2

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Przygotowanie do egzaminu ECDL - Modut 3. Przetwarzanie tekstow.

C2 - Przygotowanie do egzaminu ECDL - Modut 4. Arkusze kalkulacyjne.

C3 - Przygotowanie do egzaminu ECDL - Modut 6. Grafika menedzerska i prezentacyjna.

C4 - Przygotowanie do egzaminu ECDL - Modut 7. Przegladanie stron internetowych i Komunikacja.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wyrazona na pi$mie che¢ do przystapienia na wlasny koszt do egzaminéw ECDL oraz zaliczony pozytywnie praktyczny
test kwalifikacyjny

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU1 - Posiada wiedz¢ na temat zasad wprowadzania i edycji dokumentéw tekstowych oraz zarzadzania nimi. Potrafi
tworzy¢, edytowac i formatowac, zapisywac, otwiera¢ dokumenty stosownie do umiejetnosci okreslonych w Sylabusie
ECDL Core dla Modutu M3 - Przetwarzanie tekstow.

EU2 - Ma umiejetno$¢ tworzenia i formatowania réznych obiektow umieszczanych w dokumentach tekstowych oraz
stosowania korespondencji seryjnej stosownie do umiejetnosci okreslonych w Sylabusie ECDL Core dla Modutu M3 -
Przetwarzanie tekstow.

EU3 - Posiada podstawowa wiedze na temat przeznaczenia, budowy i mozliwosci arkusza kalkulacyjnego. Ma umiejetnosé
pracy z arkuszami kalkulacyjnymi i formatowania ich zawartosci. Umie wprowadza¢ dane r6znego rodzaju i odpowiednio
je formatowac stosownie do umieje¢tnosci okreslonych w Sylabusie ECDL Core dla Modulu M4 - Arkusze kalkulacyjne.
EU4 - Potrafi planowac i wykonywac¢ réznego rodzaju obliczenia z wykorzystaniem funkcji wbudowanych i sposobow
adresowania oraz przedstawia¢ ich wyniki w formie wykreséw stosownie do umiejetnosci okreslonych w Sylabusie ECDL
Core dla Modulu M4 - Arkusze kalkulacyjne.

EUS - Posiada podstawowa wiedz¢ na temat tworzenia i odtwarzania prezentacji multimedialnych. Potrafi stosowaé
program do tworzenia grafiki prezentacyjne do tworzenia, opracowywania, zachowywania prezentacji multimedialne;j.
Umie tworzy¢ zawarto$¢ prezentacji umieszczajac w niej elementy i obiekty réznego rodzaju oraz formatowac je stosownie
do umiejetnosci okreslonych w Sylabusie ECDL Core dla Modutu M6 - Grafika menedzerska i prezentacyjna.

EU6 - Potrafi planowac efekty animacyjne i dotaczaé je do elementow i obiektow animacji. Posiada umiejgtnosé
sprawnego i elastycznego przeprowadzania pokazéw medialnych stosownie do umiejetnosci okreslonych w Sylabusie
ECDL Core dla Modutu M6 - Grafika menedzerska i prezentacyjna.

EU7 - Posiada uporzadkowana wiedz¢ na temat korzystania z Internetu, rozrézniania jego ushug, budowy stron WWW.
Potrafi sprawnie korzysta¢ z przegladarki internetowej, wykorzystywa¢ wyszukiwarki internetowe oraz formularze. Umie
pobiera¢ i zachowywac¢ informacje pozyskane z Internetu stosownie do umiej¢tnosci okreslonych w Syllabusie ECDL Core
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dla Modutu M7 - Przegladanie stron internetowych i komunikacja. Potrafi doceni¢ przydatnos¢ Internetu dla potrzeby
uczenia si¢ przez cate zycie oraz doskonalenia warsztatu zawodowego.

EUS - Ma podstawowa wiedz¢ na temat komunikacji elektronicznej, zna zasady dzialania i bezpiecznego korzystania z
ustugi e-mail. Potrafi sprawnie i bezpiecznie uzywac ustugi e-mail w celu wymiany informacji i zatgczanych dokumentow
stosownie do umiejetnosci okreslonych w Syllabusie ECDL Core dla Modutu M7 - Przegladanie stron internetowych i
komunikacja.

V. Tres$ci programowe:

C g . . Liczba
Forma zaje¢: ¢wiczenia .
godzin
Cw.l Przetwarzanie dokumentéw tekstowych — wybrane zagadnienia — operowanie akapitem, )
) tworzenie korespondencji seryjnej, korzystanie z funkcji pomoc..
Cw.2 Przetwarzanie dokumentéw tekstowych — przekrojowe zadania warsztatowe. 2
Cw.3 Przetwarzanie dokumentéw tekstowych — podsumowanie zadan i sprawdzian praktyczny. 2
. Arkusze kalkulacyjne — wybrane zagadnienia — formuly obliczeniowe, rodzaje adresowania,
Cw4 . . 2
funkcje, ustawienia wydruku.
Cw.5 Arkusze kalkulacyjne — przekrojowe zadania warsztatowe. 2
Arkusze kalkulacyjne — sprawdzian praktyczny.
Cw.6 Tworzenie prezentacji — wybrane zagadnienia — schemat organizacyjny, tworzenie i edycja 2
wykreséw, wzorce slajdow.
Cw.7 Tworzenie prezentacji — przekrojowe zadania warsztatowe. 2
Cw.8 Tworzenie prezentacji — podsumowanie zadan i sprawdzian praktyczny. 2
Cw.9 Korzystanie z zasobow WWW — wybrane zagadnienia — bezpieczenstwo w sieci Web, pojecia )
’ i terminy komunikacji elektroniczne;.
Cw.10 Korzystanie z zasobéw WWW — przekrojowe zadania warsztatowe. Sprawdzian praktyczny 2
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Komputer ze stosownym oprogramowaniem i dostgpem do Internetu.
2. Projektor multimedialny.
3. Zasoby internetowe.
VII Metody dydaktyczne:
1. Cwiczenia praktyczne w laboratorium komputerowym.
2. Pokazy i analiza przyktadowych rozwigzan listy zadan ¢wiczeniowych.
3 Metoda kierowania samodzielng pracg studenta. Metody aktywizujace oparte o prace wlasng studenta
: (indywidualng badz zespolowa).
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Przygotowanie indywidualne studenta do zajgc.
F2 Aktywnos¢ studenta na zajeciach na zajeciach.
P1 Sprz'IW('izian praktyczny — tworzenie, edycja, formatowanie dokumentow tekstowych i korespondencji
seryjnej.
P2 Sprawdzian praktyczny — tworzenie, edycja, formatowanie, wykonywanie obliczen i tworzenie wykreséw
w arkuszu kalkulacyjnym.
P3 Sprawdzian praktyczny — tworzenie, edycja, formatowanie, dotgczanie efektow animacji prezentacji
multimedialne;j.
P4 Sprawdzian praktyczny — korzystanie z ustug i zasobow internetowych.
IX. Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;e
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 30
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 12
$rednio na studenta, w tym kierowanie samoksztalceniem)
Przygotowanie do zajeé 28
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 5
PRZEDMIOTU
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X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1. Mirostawa Kopertowska-Tomczak, ECDL. Przetwarzanie tekstow. Modut 3, Mikom

2. Mirostawa Kopertowska-Tomczak, ECDL. Arkusze kalkulacyjne. Modut 4, Mikom

3. Mirostawa Kopertowska-Tomczak, ECDL. Grafika menedzerska i prezentacyjna. Modut 6, Mikom

4. Alicja Zarowska, Waldemar Weglarz, ECDL. Przeglgdanie stron internetowych i komunikacja. Modut 7, Mikom

Literatura uzupekiajaca
1. Halina Nowakowska, Zdzistaw Nowakowski, ECDL. Uzytkowanie komputerow. Modut 2, Mikom
2. Mirostawa Kopertowska, Witold Sikorski, Przetwarzanie tekstu. Poziom zaawansowany, Mikom
3. Mirostawa Kopertowska, Witold Sikorski, Arkusze kalkulacyjne. Poziom zaawansowany, Mikom
4. Mirostawa Kopertowska, Witold Sikorski, Grafika menedzerska i prezentacyjna. Poziom zaawansowany, Mikom

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekty do e.fektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
. . zdefiniowanych .
uczenia si¢ przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
dla calego
programu
(PEK)
EU 1 K W 15,K U 07 Cl Cw.1, Cw.2 1,2,3 1,2,3 F1, F2
EU2 K W 15,K U 07 Cl Cw.3, Cw.4 1,2,3 1,2,3 F1, F2
EU3 K_W_I5,K_U_07 2 Cwd, Cw.S, 1,2,3 1,2,3 L
EU 4 K W 15K U 07 C2 Cw.6, Cw.7 1,2,3 1,2,3 F1, F2,
K W 15,K U 07 Cw.8, Cw.9, F1, F2,
EUS5 C3 10 1,2,3 1,2,3 b
EU 6 K W 15K U 07 C3 Cw.11 1,2,3 1,2,3 F1, F2
K W 15,K U 07 Cw.11, Cw.12, Fl, F2,
EU 7 C4 Col3 1,2,3 1,2,3 b3
EU 8 KW_I5, K _U_07 Cc4 Cw.14, Ew.15 1,2,3 1,2,3 L

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego
wiadomosci 1 umiejgtnosci, na pierwszych zajgciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajecia szczegdtowe informacje
brecyzujace, jakg oceng mozna otrzymaé w zaleznosci od stopnia opanowania danego efektu.

Warunkiem zaliczenia warsztatow jest:
- minimum 80% obecnosci na zajgciach,
- otrzymanie pozytywnej oceny z czterech sprawdziandw praktycznych,

- przygotowanie indywidualne studenta do zajg¢¢, aktywno$¢ studenta na zajeciach.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ w sali komputerowej 229 Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych bud. 3 zgodnie z zapisami w
planie zajec

Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT

Cwiczenia realizowane na komputerze klasy PC z dostepem do Internetu oraz z oprogramowaniem Microsoft Office 2013
(dopuszczalne nizsze generacje np. Microsoft Office 2010 lub Open Office).
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II. Modul przedmiotéw podstawowych

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa
przedmiotu/modutu:

Anatomia czlowieka

Nazwa angielska: Human Anatomy

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych 1 Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 - 20 - 1+2
Razem - - - 29 3

II Cel przedmiotu:

C 1 — Zapoznanie studenta z budowa i funkcja uktadéw: biernego i czynnego ruchu, migsniowego, pokarmowego,
oddechowego, moczowo-piciowego, naczyniowego, wewnatrzwydzielniczego oraz nerwowego.

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wiedza

EU 1 - Student zna podstawowe poj¢cia stosowane w anatomii, budowe tkanek oraz podzial, budowe i funkcjonowanie
poszczegolnych uktadow organizmu.

Umiejetnosci

EU2 - Student swobodnie operuje terminologia i aparaturg pojeciowa z zakresu anatomii. Potrafi wskaza¢ szczegdty na
schematach i modelach anatomicznych.

kompetencje spoleczne

EU3. - systematycznie wzbogaca wiedz¢ z zakresu anatomii oraz nabywa umiejetnosci w tym zakresie przydatne w
zawodzie dietetyka, dazac do profesjonalizmu

V Tre$ci programowe:

.. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady godzin
Anatomia i jej miejsce wsrdd nauk biologicznych. Terminologia anatomiczna. Plan budowy
Wykl. | ciala ludzkiego (okolice, osie i ptaszczyzny). Charakterystyka tkanki chrzestnej i kostnej. 3
1-2 Ksztalt kosci 1 ich struktura. Charakterystyka tkanki mie$niowej. Rodzaje mie$ni, narzady
pomocnicze mig$ni.
Wykt. 3 Anatomia uktadu sercowo-naczyniowego. Wprowadzenie do budowy anatomicznej uktadu )

79



oddechowego oraz narzadow jamy brzuszne;.
Wykl. 4 Uktad pokarmowy. Szczegdtowa budowa anatomiczna oraz wzajemne relacje uktadu )
yid pokarmowego, wewnatrzwydzielniczego oraz autonomicznego.
Wprowadzenie do uktadu nerwowego. Osrodkowy uktad nerwowy - budowa moézgowia
Wykl. 5 | irdzenia krggowego. Obwodowy uklad nerwowy — nerwy rdzeniowe i czaszkowe. Uktad 2
autonomiczny - cze$¢ wspotczulna i przywspoétczulna. Narzady zmystow.
Suma godzin 9
Forma zajec¢: laboratoria Llczl?a
godzin
Budowa szkieletu - kosci czaszki, kosciec osiowy, kosci konczyny gornej i konczyny dolnej.
Lab.1 . o 1
Kregostup jako catos¢.
Lab.2 | Bydowa i rodzaje mi¢$ni szkieletu. Podzial, przebieg i funkcje migsni klatki piersiowe;, 1
brzucha, konczyny gornej i dolnej.
Lab.3 | Kolokwium I — pisemne, obejmujqce zagadnienia 7 ukladu kostno-migsniowego. 2
Lab.4 | Podzial, budowa i funkcja uktadu oddechowego. 1
Lab.5 | Bydowa ukladu moczowo-plciowego. 1
Lab.6 | Bydowa serca. Krazenie male i duze. Uktad krwiono$ny. 1
Lab.7 | Uklad wewnatrzwydzielniczy. 1
Lab.8 | Budowa i funkcje narzadow uktadu pokarmowego. 1
Lab.9 | podziat i budowa ukladu pokarmowego w nawigzaniu do funkcji poszczegélnych jego )
odcinkow.
Lab.10 | Podzial, budowa i funkcja uktadow: oddechowego i moczowo-plciowego. 1
Lab.11 Budowa narzadoéw uktadu limfatycznego. 1
Lab.12 | Kolokwium II — pisemne, obejmujgce calos¢ zagadnien z narzgdow wewnetrznych. 2
Suma godzin 20
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Atlasy, plansze i schematy anatomiczne, folie z rysunkami, modele anatomiczne
2. Prezentacje multimedialne
3. Quizy anatomiczne
VII Metody dydaktyczne:
1. Przekaz wiedzy z wykorzystaniem urzadzen interkomunikacyjnych
5 Uzupetnianie schematow anatomicznych, wskazywanie szczegdtow anatomicznych na szkielecie, modelach
) i cztowieku zywym, rozwigzywanie quizow anatomicznych.
VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujaca)
F1 Uzupetnianie schematéw anatomicznych, quizy anatomiczne
F2 Kolokwia czastkowe
F3 Aktywno$¢ podczas zaje¢c
P1 Egzamin pisemny — test
IX Obciazenie pracg studenta
Forma aktywnosci Laczna i Srednia liczba g0d,21.n na zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢¢) 29
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji 6
$rednio na studenta)
Przygotowanie do zajec 40
Przygotowanie do egzaminu 15
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SUMA GODZIN 90

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1. Ignasiak Z., Anatomia cztowieka uktadu ruchu, Urban&Partner, Wroctaw 2007

2. Ignasiak Z., Anatomia narzadéw wewnetrznych i uktadu nerwowego, Urban&Partner, Wroctaw 2008

3. Atlasy anatomii cztowieka

Literatura uzupekiajaca

1. Bochenek A., Reicher M.: Anatomia czlowieka, t. I-V. PZWL, Warszawa 1989-1993.

2. Marciniak T.: Anatomia prawidlowa cztowieka, t. [-III. Wroctaw 1991.

3. Sokotowska-Pituchowa J.: Anatomia cztowieka. PZWL, Warszawa 1992.

4. Feneis H.: Ilustrowany stownik mi¢dzynarodowego mianownictwa anatomicznego. Ttum. z J. niem. PZWL,
Warszawa 1991 r.

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekt.y efektl.l do efektow Cele TreSci Narzedzia Sposéb
uczenia zdefiniowanych dla .
si D T przedmiotu programowe dydaktyczne oceny
(PEK)
EU1 K_W 01, Cl wyklady 11'2’ Ewicz.1- 1,2 F.P
EU2 K U 09 Cl éwicz. 1-14 1,3 F,P
EU3 K K 01 cl wyktady 11-;3, ¢wicz.1- Fp

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem pisemnym po semestrze 1 w formie testu. Test obejmuje pytania jednokrotnego
wyboru - 50 pytan

Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 60% poprawnych odpowiedzi.

Skala ocen

Bardzo dobry — 50 — 48 punktow.

Dobry plus — 47 — 45 punktow

Dobry — 44 - 39 punktow.

Dostateczny plus — 38 - 36 punktow

Dostateczny - 35 — 30 punktow.

Niedostateczny - 29 — 0

Laboratoria
1. Uzupehianie schematow anatomicznych, quizy anatomiczne (praca w zespotach lub indywidualna).
Punkty za umiejetnosci i aktywno$¢ na laboratoriach

Podsumowanie pracy w semestrze:
1-2 pkt — ocena niedostateczna

3 pkt — ocena dostateczna

4 pkt — ocena dobra

5 pkt — ocena bardzo dobra

2. Kolokwia czastkowe:

I - anatomia biernego uktadu ruchu,

II - anatomia czynnego uktadu ruchu,

IIT - anatomia narzagdéw wewnetrznych).

Kazde kolokwium zawiera 7 pytan, kazde pytanie oceniane w skali: 0 pkt., 0,5 lub 1 pkt.
Suma pkt. za kolokwium:

mniej niz 3 pkt.- ocena ndst.
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3-3,5 pkt. — ocena dostateczna
4-4,5 pkt. — ocena dostateczna plus
5-5,5 pkt. — ocena dobra

6-6,5 pkt. — ocena dobra plus

7,0 pkt. — ocena bardzo dobra

Laboratoria zaliczane sa na oceng stanowiacg $rednig arytmetyczng z ocen F i P zaokraglong w sposob nastepujacy:
1. ponizej 2,50 — ocena ndst.
2. 2,50-3,74 ocena dst.
3. 3,75- 4,74 ocena db.
4. 4,751 wyzej ocena bdb.

Osoby nieobecne na kolokwium bedg mialy przywroécony pierwszy termin, jezZeli okaza zwolnienie lekarskie.
W przeciwnym razie przystuguje im tylko termin poprawkowy, a za pierwszy termin otrzymaja ocene
niedostateczng, wliczona do $redniej.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie

z zapisami w planie zajec.

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajg¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT

>
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . . Fizjologia czlowieka

przedmiotu/modulu:

Nazwa angielska: Human Physiology

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych 1 Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad | Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 - 20 - 1+2
Razem - - - 29 3
II Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentdéw w wiedze dotyczaca wptywu regulacji neurohormonalnej na przemiang materii i
umiejetnosci dostosowania bilansu energetycznego w zaleznos$ci od tej regulacji

C2 - Wyposazenie studentow w wiedze dotyczaca gospodarki wodno-elektrolitowej i rownowagi kwasowo-zasadowej,
fizjologii uktadu oddechowego, krazenia, gruczotdéw wydzielania wewngetrznego i narzadéw zmystu.

C3 - Wyposazenie studentow w wiedze dotyczaca fizjologii uktadu pokarmowego niezbe¢dna do zdobycia umiejgtnosci
uktadania diety

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 - Student potrafi omowi¢ organizacj¢ i zasady regulacji czynnos$ci fizjologicznych, funkcje komorki, tkanek

pobudliwych czynnosci i rodzaje wiokien nerwowych.

EU 2 — Student potrafi oméwi¢ funkcje centralnego systemu nerwowego.

EU 3 — Student potrafi oméwié¢ fizjologi¢ czucia i narzagdéw zmystu. Rozumie pojecie metabolizmu i bilansu
energetycznego.

Laboratoria:

EU 4 —Student potrafi opisa¢ mechanizmy regulacji homeostazy, zna i umie okres§li¢ wplyw poszczegdlnych hormondéw

na metabolizm cztowieka.

EU 5 — Student zna znaczenie regulacji nerwowej w utrzymaniu bilansu wyréwnanego.

EU 6 — Student zna fizjologi¢ uktadu trawiennego oraz uktadow krazenia i oddychania.

EU 7 — Student na podstawie zdobytej wiedzy potrafi wskazac na przyczyny wystapienia zaburzen w utrzymaniu
prawidlowej masy ciala.

V Tresci programowe:

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin
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Organizacja i zasady regulacji czynnosci fizjologicznych ustroju. Komorka jako jednostka

Wi czynnosciowa. Tkanki pobudliwe. Czynnosci i rodzaje widkien nerwowych. 2
W2 Podzial i fizjologia mie¢$ni. 2
W3 Fizjologia centralnego systemu nerwowego. 2
W4 Fizjologia czucia, fizjologia narzadu wzroku i stuchu. 2
W5 Czucie smaku. Metabolizm. Bilans energetyczny. Podsumowanie wiedzy. 1
Suma godzin 9
. . . Liczba
Forma zaj¢¢: Laboratoria .
godzin
Mozgowe mechanizmy regulacji homeostatycznej organizmu cztowieka. Osrodki podwzgorza.
Podwzgorze a: termoregulacja; mechanizm pobierania pokarmu; regulacja gospodarki wodno-
LAB.1 . . o . . .o 2
elektrolitowej oraz czynno$ci utrzymania gatunku. Czynno$¢ uktadu limbicznego. Stres a
reakcje homeostatyczne.
Czynno$¢ uktadu autonomicznego. Organizacja czynnosciowa uktadu wspolczulnego,
LAB.2 przywspotczulnego i ich oddziatywanie. Rodzaje uwalnianych mediator6w na poszczegdlne 2
grupy receptoréw. Funkcja wewnatrzjelitowej cesci ukladu wegetatywnego.
Fizjologia uktadu pokarmowego. Trawienie , wchianianie —definicje. Mechanizmy zucia i
LAB.3 polykania. Rola $liny. Czynnos¢ prztyku, dolny zwieracz przetyku. Czynno$¢ motoryczna i )
’ wydzielnicza zotadka i jelita cienkiego. Bariera §luzéwkowa zotadka. Czynno$¢ motoryczna
jelita grubego. Rola fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego. Mechanizm defekacji.
Mechanizmy regulacji w uktadzie trawiennym. Regulacja nerwowa i hormonalna czynno$ci
LABA4 motorycznej i wydzielniczej. Funkcja watroby. Zewnatrz- i wewnatrzwydzielnicza czynnos$c 2
trzustki.
Mechanizmy proces6w trawienia i wchtaniania thuszezu, weglowodanow, biatek w
LAB.5 poszczegolnych odcinkach uktadu trawiennego. Metody badania prawidtowych funkcji uktadu 2
pokarmowego.
Czynnos¢ uktadu dokrewnego. Funkcje hormondw. Podziat i mechanizmy dziatania hormondw.
LAB.6 Hormony podwzgoérza i przysadki moézgowej. Znaczenie hormondéw nadnerczy i tarczycy w 2
organizmie.
LAB.7 Fizjologia krwi. Wtasciwos$cii krwi. Elementy morfotyczne krwi obwodowej. Cytokiny. )
) Hemostaza. Grupy krwi uktadu ABO i Rh. Normy hematologiczne.
Fizjologia uktadu sercowo-naczyniowego. Elektrofizjologia serca. Automatyzm serca.
LAB.8 Mechanizmy regulacji uktadu sercowo-naczyniowego. T¢tno i pomiar ci$nienia t¢tniczego. 2
Specyfika krazenia krwi w uktadzie pokarmowym.
Fizjologia uktadu oddechowego. Mechanika oddychania. Wymiana gazowa w ptucach i
LAB.9 ) >, . 2
tkankach. Mechanizm regulacji oddychania.
LAB.10 | Podsumowanie wiedzy, umiejetnosci i uzyskanie oceny. 2
Suma godzin 20
Razem godzin 29
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy, foliogramy.
2. Plansze
3. Cis$nieniomierze, spirometr, waga pomiarowa do okreslania sktadu ciata
VII Metody dydaktyczne:
1. podajaca
2. eksponujaca
3. praktyczna
VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)
F1. Kolokwia pisemne.
F2. Interpretacja uzyskanych parametréw pomiarowych w czasie badan
P1. Odpowiedzi pisemne na przekrojowe pytania
P2. EGZAMIN - Test zamknigty wyboru
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IX Obciazenie praca studenta

Laczna i $rednia liczba godzin

Forma aktywnosci . . . .
yw na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢c) 29
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji §rednio na 1
studenta)

Przygotowanie si¢ do zaj¢é: przygotowanie do testu, przygotowanie do

pytan pisemnych, analiza literatury przedmiotu 30

Przygotowanie do egzaminu 20
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupehiajaca

Literatura podstawowa:
1. Stanistaw J. Konturek, Fizjologia cztowieka, Wydawnictwo Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2007
2. Stanistaw Konturek, Fizjologia uktadu trawiennego, Wydawnictwo PZWL, Warszawa
3. Wiadystaw Traczyk, Diagnostyka czynnosciowa cztowieka, Wydawnictwo PZWL, Warszawa, 1999
Literatura uzupelniajaca:
1. W. Ganong - Podstawy fizjologii lekarskiej, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2007

2. W. Traczyk, A. Trzebski — Fizjologia cztowieka z elementami fizjologii stosowanej i klinicznej, Wydawnictwo Lekarskie
PZWL, Warszawa, 2008

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
do efektow ot c
Efekty . Cele Tres$ci Narzedzia Metody .
. ° . |zdefiniowanych g Sposob oceny
uczenia si¢ przedmiotu |programowe |dydaktyczne |dydaktyczne
dla calego
programu
(PEK)
K_W 01,
EU1 K W 02, Cl W1, W2 1 1 F1,P1,P2
K U 09
K W 02,
EU2 K U 09 Cl w3 1 1 F1,P1,P2
K_W 01,
EU3 K W 02, C1,C3 W4,Ws5 1 1 F1,P1,P2
K U 09
EU 4 i__\\?\]/__(())lg’ Cl,C2 Lab. 1, Lab.6 1,2 1,2 F1,F2, P1,P2
K W 01,
EUS K W 02, C1 Lab.2, 1,2 1,2 F1, P1,P2
K U 09
Lab3,Lab4,
EU 6 ity C2,C3 | Lab5.Lab.7, 1,3 23 F1,F2, P1,P2
— = Lab8&, Lab9
K W 0l,
K W 02, Lab3,Lab4,
EU 7 K U 09, CLC2,C3 | S T an 6 2,3 2,3 F1,P1, P2
K K 02

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Forma i warunki zaliczenia przedmiotu.
Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 2 (1 i 2 termin) w formie testu. Test obejmuje pytania jednokrotnego
wyboru, wielokrotnego wyboru, pytania prawda/fatsz - 50 pytan
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Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladow i laboratorium.

Warunkiem zaliczenia sprawdzianu jest uzyskanie przez studenta pozytywnych odpowiedzi wg ustalonej
punktacji

Skala ocen

Bardzo dobry — 30 — 28 punktow.

Dobry plus — 27 — 25 punktow

Dobry — 24 - 22 punktow.

Dostateczny plus — 21 - 19 punktow

Dostateczny — 18 — 16 punktow.

Niedostateczny — 15 i ponizej

Kryteria zaliczenia laboratorium:

- obecnos¢ na zajeciach

- testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajec
- interpretacja uzyskanych parametréw pomiarowych w czasie badan

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3
zgodnie z zapisami w planie zaj¢é

2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT)
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10. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . . Biologia medyczna

przedmiotu/modulu:

Nazwa angielska: Biology medical

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydzial Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 - - 9 1

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie z komorka jako integralng jednostka tkanki, jej organoidami, budowa i funkcjami.

C2 - Przedstawienie klasyfikacji podziatéw komodrkowych, ich przebiegu wraz z analiza porownawcza. Opisanie
czynnikow wplywajacych na przebieg podzialow z uwzglednieniem mechanizmoéw ich dziatania oraz
scharakteryzowanie gtownych etapow cyklu komorkowego.

C3 - Omowienie przebiegu gametogenezy wraz z mechanizmami regulacyjnymi. Dokonanie analizy poroéwnawczej
spermatogenezy i oogenezy. Opisanie czynnikow wptywajacych na przebieg gametogenezy i ich nastepstwa.

C4 - Przedstawienie klasyfikacji komorek macierzystych i ich znaczenia w praktyce medycznej. Zapoznanie z pojeciem
tkanki, narzadu i uktadu oraz ogo6lng klasyfikacja tkanek cztowieka, ich topografia, ogdlng budowsg i funkcjami.

C5 - Charakterystyka obserwowanych obiektow biologicznych na wybranych preparatach mikroskopowych — wybrane
tkanki zwierzgce, bakterie saprofityczne i chorobotworcze, grzyby saprofityczne i chorobotworcze, pierwotniaki
pasozytnicze, pasozyty zwierzece.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomo$¢ tresci programowych, nabyte umiejgtnosci intelektualne i sensomotoryczne oraz kompetencje na poziomie
liceum i technikum.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie: wyklady

EU_1 - Zna budowe i funkcje komorki eukariotycznej, potrafi opisa¢ budowe i funkcje organoidow komoérkowych.
Dostrzega zwigzek budowy struktur komérkowych z funkcjg. Rozwiazuje problemy w grupie .

EU_2 - Potrafi opisa¢ cykl komdrkowy, przebieg podziatu amitotycznego i mitotycznego, pordwnac i wyciagna¢ wnioski
koncowe. Zna czynniki zaktocajace przebieg podziatow komorkowych, mechanizm ich dziatania i skutki.

EU_3 - Zna poszczegodlne etapy podziatu mejotycznego, przebieg gametogenezy wraz z mechanizmami regulacyjnymi.
Potrafi porowna¢ spermatogenez¢ z oogeneza i wyciaggnac¢ wnioski. Zna czynniki zaklocajace gametogenezg.

EU_4 - Charakteryzuje komorki macierzyste. Zna pojecie tkanki, narzadu i uktadu, potrafi sklasyfikowac tkanki
cztowieka, opisac ich topografig, budowe i funkcje. Posiada umiej¢tnos$¢ prowadzenia samodzielnej obserwacji
mikroskopowej, formutuje problemy, wysuwa hipotezy, charakteryzuje, wyniki obserwacji konfrontuje z
literatura, interpretuje, opisuje i wyciaga wnioski.

V. TreSci programowe:

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin
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Komorka jako podstawowa jednostka strukturalna i funkcjonalna. Organoidy komorkowe, ich
W1 . . . . 1
budowa i funkcje. Blony cytoplazmatyczne i ich znaczenie.
W2 Obserwacja mikroskopowa morfologii komorek i struktur wewnatrzkomoérkowych na wy-branych 1
preparatach mikroskopowych.
W3 Przebieg podzialu amitotycznego i mitotycznego. Cykl komdrkowy i jego charakterystyka 1
W4 Charakterystyka podzialu mejotycznego. Przebieg i analiza porownawcza spermatogenezy 1
i oogenezy. Mechanizmy odpowiedzialne za przebieg gametogenezy.
W5 Komorki macierzyste w praktyce medycznej. Poj¢cie tkanki, narzadu i uktadu. Ogoélna 1
klasyfikacja tkanek czlowieka wraz z ich wystgpowaniem, ogolna budowa i funkcja.
Obserwacja mikroskopowa wybranych tkanek zwierzgcych (identyfikacja, topografia,
Wwé 2
charakterystyka).
Obserwacja mikroskopowa bakterii saprofitycznych i chorobotworczych, grzyboéw plesniowych,
w7 . S o o .y o 2
pierwotniakOw pasozytniczych, ptazincow i oblencoéw pasozytniczych.
w8 Kolokwium koncowe. 1
Suma godzin 9
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Srodki multimedialne, foliogramy.
2. Plansze, atlasy, modele, mikroskopy + preparaty mikroskopowe.
3. Miesigczniki, kwartalniki, podreczniki akademickie i inne zrodta informacji.
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktady problemowy z prezentacja multimedialng oraz wyktady problemowe z elementami ¢wiczen.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Oceny czastkowe: prezentacja multimedialna, rozwigzywanie problemow, opis zjawisk i procesow
F1 biologicznych na przyktadach, definiowanie poj¢¢, dokonywanie analizy porownawczej, interpretacji,
wnioskowania, projektowania i in.
P1 Pisemne kolokwium zaliczeniowe w postaci zaprojektowanych zréznicowanych, punktowanych zadan
testowych/probleméw obejmuje treSci programowe wyktadow.
IX. Obcigzenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i $rednia liczba god,zi.n na zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie 4
konsultacji, §rednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do zaje¢ — analiza literatury,
dokonywanie selekcji adekwatnych tresci w aspekcie 17
stawianych tez i problemdw, prezentacje
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
DLA PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1.
2.
3.

No o~

Alberts B, Bray D. i in.: Podstawy biologii komérki. WN PWN 2009.

Bal J. (red.): Biologia molekularna w medycynie. WN PWN 2011.

Cichocki T., Litwin J., Marecka J.: ,,Kompendium histologii”’. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow
2000.

W. Dzygoéra — Podstawy histologii. Cz¢$¢ I Tkanki i ich charakterystyka. KPSW w Jeleniej Gorze 2015.

W. Dzygoéra — Podstawy histologii. Cz¢s¢ 11 Histologia wybranych narzadow. KPSW w Jeleniej Gorze 2016.

C.A. Villee — Biologia 2019 1.

S.E. Pearl i in. — Biologia. Multico 2019 r.

Literatura uzupelniajaca:

1.

2.
3.
4,

Bartel H.: ,,Embriologia ,,Podrecznik dla studentow”. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2004.
Dotowy K., Szewczyk A., Pikuta S.: ,, Blony biologiczne”. Wydawnictwo Slask, Katowice 2004

Drewa G.i Ferenc T. (red.): Podstawy genetyki. Elsevier Urban $ Partner. Wroctaw 2010

Kilarski W.: ,,Strukturalne podstawy biologii komorki”. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2003
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o

Sawicki W: ,,Histologia”. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2003.

Welsch U.: ,,Atlas histologii czlowieka”. Urban & Partner, Wroctaw 2002

7. Zabel M. (red): ,,Histologia. Podrecznik dla studentéw medycyny i stomatologii”. Wyd. Urban & Partner, Wroctaw
2000.

8. Passarge E. — Genetyka — ilustrowany przewodnik. Wydawnictwo Lekarskie PZWL. Warszawa 2004

e

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
Efekty danego efe'ktu do o . )
uczenia efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
S zdefiniowanych przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
¢ dla calego
programu (PEK)
K W 01,02, 03;
EU_1 K U 09;K K 01 C1 W. 1,W2 1,2,3 1 F1,P1
K W 01,02, 03;
EU 2 K U 08,09:K K 01 C2 W2, W3 1,2,3 1 F1,P1
K W 01,02, 03;
EU 3 K U 08,09:K K 01 C2,C3 W. 4 1,2,3 1 F1,P1
K W 01,02, 03;
EU 4 K U 09;K K 01 C4,C5 W5,W6,W7 1,2,3 1 F1,P1

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng.

Wyklady - zaliczenie:

Pisemne kolokwium zaliczeniowe w postaci zaprojektowanych zréznicowanych, punktowanych zadan
testowych/probleméw obejmujacych tresci programowe wyktadow.

Zadania testowe/problemowe sg punktowane zaleznie od ich poziomu trudnosci, tj. od 1 - max. 3 pkt..
Zadania sa skategoryzowane i uwzglgdniajg efekty uczenia sig.

Kryteria ocen:

bardzo dobry — 90-100%,

dobry plus — 80-89%,

dobry — 70-79% ,

dostateczny plus — 69-60%,

dostateczny — 50-59%,

niedostateczny — ponizej 50% poprawnie rozwigzanych zadan.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zaj¢c.
Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.
3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMIiT.

n

89




11. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Patologia ogdlna

Nazwa angielska: Pathology

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych 1 Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowiazkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 6 10 - - 1+1
Razem - - - 16 2
II Cel przedmiotu:

C1 - Wprowadzenie do przedmiotu spetniajacego fundamentalne znaczenie w poznaniu morfologii standw patologicznych
najczesciej spotykanych w praktyce medycznej. Zapoznanie z definicjami podstawowych zmian chorobowych przypisanymi
patofizjologii ogdlnej

C2 — Przedstawienie zasadniczych mechanizmow etiopatogenetycznych okreslonych jednostek chorobowych w ramach
patofizjologii szczegotowej

C3 - Przedstawienie symptomatologii klinicznej nastgpujacych po sobie etapow rozwoju choroby az po niewydolnosé
wielonarzadowa w szczegdlnosci uktadu krazenia, oddechowego, trawiennego, moczowo-plciowego i nerwowego.
Wyjasnienie wiodacych mechanizmoéw kompensacyjnych i obronnych uruchamianych w sytuacjach stanu chorobowego.

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 — Definiuje podstawowe pojecia z patologii ogélnej z zakresu zaburzen w krazeniu, zmian wstecznych, zmian

postepowych, zapalen i nowotwordw, rozumie zwigzEU migdzy nieprawidtowosciami morfologicznymi a funkcja
zmienionych narzadéw i uktadow oraz objawami klinicznymi a mozliwosciami diagnostyki/leczenia.

EU2 - Zna zagadnienia z zakresu patologii narzagdowej, powiazuje obrazy uszkodzen tkankowych i narzadowych z objawami
klinicznymi choroby, wywiadem i wynikami badan diagnostycznych

EU3 - Zrealizowany program dydaktyczny powinien zapewni¢ studentowi dobra, uporzadkowang wiedze w zakresie patologii
ogolnej i szczegdtowej — uktadowej, a takze zrozumienie podstawowych mechanizméw patogenetycznych choroby

Cwiczenia:

EU 4 Omawia wybrane zagadnienia z zakresu patologii narzagdowej uktadu oddechowego, trawiennego, moczowo —
ptciowego i nerwowego, chordb krwi i uktadu krwiotworczego oraz uktadu dokrewnego.

EU 5 — Uwaznie i ze zrozumieniem opisuje zmiany w funkcjonowaniu organizmu jako catosci w sytuacji zaburzenia jego
homeostazy. Potrafi oceni¢ dynamizm choroby w warunkach zréznicowanych objawow klinicznych zaleznych od
wieku pacjenta
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V Tresci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady godzin
Definicje, podziat i zakres patologii. Zmiany wsteczne, postepujace, procesy zapalne i naprawcze.
W1 | Etiopatogeneza nowotwordw. Proces karcinogenezy. 1
Niewydolno$¢ krazenia i uktadu oddechowego — przyczyny i nastgpstwa kliniczne.
Patogenetyczne mechanizmy miazdzycy. Patofizjologia chor6b niedokrwiennych ze szczeg6lnym
uwzglednieniem choroby niedokrwiennej serca (niewydolno$¢ wiencowa, zawat), zaburzen przeptywu
w2 . . . . ) , ST 1
moézgowego (udar niedokrwiennych, zespot podkradania), zaburzen przeptywu obwodowego (miazdzyca
zarostowa).
W3 Zawal mig$nia sercowego: etiopatogeneza i nastgpstwa ogdlnoustrojowe niewydolnoéci lewo- 1 prawo 1
komorowe;j serca. Zaburzenia przewodnictwa elektrycznego serca.
Patofizjologia wstrzasu — rodzaje. Nadcis$nienie tgtnicze: podzial, mechanizmy rozwoju, powiktania.
W4 | Czynniki ryzyka choroby nadci$nieniowej. Przerost widknisto-mig$niowy tetnicy nerkowej, wskazania do 1
PTA.
Czynnos¢ trzustki: zewnatrz- i wewnatrzwydzielnicza. Zaburzenia metabolizmu glukozy,
W5 | insulinooporno$¢ tkankowa. Powiktania choroby: mikro- i makroangiopatia cukrzycowa (nefropatia, 1
neuropatia, retinopatia, stopa cukrzycowa).
W6 | Starzenie si¢ organizmu. Smieré. 1
Suma godzin 6
C o . Liczba
Forma zaje¢é: ¢wiczenia .
godzin

Patofizjologia zapalen. Ostre i przewlekte stany zapalne. Wolne rodniki tlenowe, chemokiny, cytokiny,
CW.1 | czynniki wzrostu. Blony komérkowe — transport, wzrost nowotworowy, receptory komoérkowe i ich rola 1
w odpowiedzi tkankowej.

Elementy immunopatologii: uktad HLA, komoérki odporno$ciowe i wspomagajace, antygen, synteza
przeciwcial, komplementu, krazace i zdeponowane kompleksy immunologiczne. Autoimmunizacja.

Cw2 Tolerancja immunologiczna a przeszczepy tkankowe i narzadowe. Komorkowy i humoralny typ reakcji 2
odpornosciowej.
Patogeneza niewydolnosci uktadu oddechowego. Czynniki srodowiskowe i infekcyjne dla rozwoju

CW.3 | choréb uktadu oddechowego: astma oskrzelowa, rozedma, niedodma, odma ophucnowa, POCHP. 1
Nowotwory pluc.

CWA Patofizjologia nerek: glomerulonephritis, pyelonephritis, syndroma nephroticum. Ostra i przewlekta |

niewydolno$¢ nerek, kamica nerkowa. Wielotorbielowate zwyrodnienie nerek.

Patologie uktadu pokarmowego. Choroby zotadka i jelit jako nastgpstwo zakazen bakteryjno-
CW.5 | wirusowych. Choroby z autoagresji. Zaburzenia trawienia i wchtaniania. Wptyw zmiany ekosystemu 2
jelita grubego na stan zdrowia i rozw6j nowotworow. Choroby watroby i drog zotciowych.

Choroby krwi i uktadu krwiotworczego. Uktad czerwonokrwinkowy: niedokrwisto$ci, nadkrwistosci i ich
CW.6 | podzial. Patologia uktadu biatokrwinkowego: biataczki ostre i przewlekte, szpiczak mnogi, ziarnica 1
zto§liwa, chtoniaki. Skazy naczyniowe i krwotoczne.

Choroby uktadu endokrynnego. Dysfunkcja przysadki mézgowej, nadnerczy, gruczotdéw plciowych,
CW.7 | tarczycy i przytarczyc. Ogdl noustrojowe nastepstwa nieprawidtowej kontroli wydzielania hormonéw — 2
diagnostyka endokrynologiczna.

Suma godzin 10

Razem godzin 16

VI Narzedzia dydaktyczne:

1. atlasy i plansze anatomiczne

L

prezentacje multimedialne

VII Metody dydaktyczne:

Wyktad informacyjny

Opis

Dyskusja zwigzana z wyktadem

tl Rl i

Dyskusja panelowa

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujgca)

F1 | Pytania, testy sprawdzajace przygotowanie do tematyki ¢wiczen
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F2 | Aktywno$¢ podczas zajeé

P1 | Test podsumowujacy tematyke ¢wiczen

P2 | Test podsumowujacy tematyke wykladow

IX Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna 1'sredn12.| liczba godrn.n
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢c) 16

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji $rednio na 6
studenta)

Przygotowanie si¢ do zajeé 20
Przygotowanie do egzaminu 18

SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA )

PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

N

o &

Domagata W., Chosia M., Urasinska E.: Podstawy patologii. Wyd. PZWL 2010

Krus S.: Patologia. Podrecznik dla licencjackich studiow medycznych. Wyd. lekarskie PZWL, Warszawa 2006.

D.j. O Connor, W. Olszewski (red. Wyd. Pol.): Patologia. Seria Crash Course. Wydawnictwo Medyczne Urban & Partner
2007

Thor P.: ,,Podstawy patofizjologii cztowieka”. Wyd. Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow 2001.

Zamorska-Markiewicz B., Walecka-Tendera E.: ,,Patofizjologia kliniczna dla studentéw medycyny”. Wyd. Volumed,
Wroctaw 2001.

Guzek J.W: Patofizjologia cztowicka w zarysie. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa 2011

Literatura uzupelniajaca:

No ok~

SilbernaglS., Lang F., Malinowska B.(red.wyd.pol.), Hryniewicz A.(red.wyd.pol.), Koztowska H.(red.wyd.pol.): Atlas
patofizjologii. Wyd. MedPharm 2011

Kokot. F.: Gospodarka wodno-elektrolitowa i kwasowo-zasadowa w stanach fizjologii i patologii - Ztota Seria Interny
Polskiej. Wyd. PZWL 2010

Damjanov, A. Breborowicz (red. Wyd. Pol.), P.j. Thor (red. Wyd. Pol.), M.m. Winnicka (red. Wyd. Pol.): Patofizjologia.
Wydawnictwo Medyczne Urban & Partner 2010

Maslinski W.(red.): Patofizjologia. Podrecznik dla studentow medycyny. Tom 1-2. Wyd. PZWL 2010

Krus S.(red.), Skrzypek-Fakhoury E.(red.): Patomorfologia kliniczna. Wyd. PZWL 2011

Kozubski W., Liberski P.P. (red.): ,,Choroby uktadu nerwowego”. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa 2003.

Milanowski A.: ,,Choroby uktadu oddechowego”. Wyd. Lekarskie PZWL, Warszawa 2000

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekt?f do e.fektow Cele 2 Narzedzia Metody Sposdb
uczenia | zdefiniowanych . Tresci programowe
. przedmiotu dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
sie¢ dla calego
programu
(PEK)
EU1 | K W I;K K 01 Cl ! 1,2 1 F1,F2
EU2 | K W I;,K K 01 C2 W2,W3,W4,W5 1,2 1,3 F1,F2
W1,W2,W3,W4,W5.CW.1;
K W _11; . CW.2, CW.3, CW4, CW.5,
EUS 1k vk ko1 | CHEEC | ewe, ¢w, cws, ¢w, 1,2,34 P2
CW.10, CW.11, CW.12
EU4 | K U 09;K K 0l €2, C3 CW.1; CW.2, CW.3, CW 4, 12 1234 Fl, F2
CW.5, CW.6, CW.7, CW.8,
EUS K U 09; K K 01 C3 CW.9, CW.10, CW.11, 1,2 1,2,3,4 Fl1, F2,
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CW.12 \ |

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Kurs koncezy si¢ zaliczeniem na ocene.

Warunkiem zaliczenia wyktadoéw jest uzyskanie pozytywnej oceny z testu.
Test jednokrotnego wyboru sprawdzajacy wiedzg 1 umiejgtnosci.

Skala punktowa do testu:

ocena bdb 91%-100%

ocena db plus 81%-90%

ocena db 71%-80%

ocena dst plus 61%-70%

ocena dst 51%-60%

Do otrzymania zaliczenia éwiczen konieczne jest:

* obecnos¢ na ¢wiczeniach

» zaliczenie ¢wiczen i uzyskanie pozytywnej oceny

* uzyskanie sumy punktow z kolokwidéw powyzej 50% z wyniku najlepszego studenta

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajegc

Informacje na temat warunkéw zaliczenia i terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT)
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Podstawy chemii

Nazwa angielska: Fundamentals of chemistry

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Nietacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw: Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I. Formy zaje¢, liczba godzin z planu nauczania

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 20 - 29 1+2
RAZEM 3

I1. Cel przedmiotu

C1 - Zapoznanie studentow z podstawowymi wiadomos$ciami z zakresu chemii ogdlnej, nieorganicznej i organicznej
C2 - Ksztaltowanie umiejg¢tnosci rozwigzywania probleméw chemicznych, interpretacji uktadu okresowego,
przewidywania wlasciwosci zwigzkéw chemicznych na podstawie ich struktury

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Student powinien dysponowac podstawowa wiedzg z zakresu chemii ogo6lnej, nieorganicznej oraz organiczne;.

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

W zakresie wiedzy:

EU1 — Ma uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedze z podstawowych poje¢ z zakresu chemii ogélnej,
nieorganicznej i organicznej.

EU2 - Ma ugruntowang znajomo$¢ budowy oraz wtasciwos$ci zwiazkéw chemicznych.

W zakresie umiejetnosci:

EU3 - Potrafi wykorzysta¢ podstawowe pojecia oraz uktad okresowy pierwiastkéw do przeprowadzenia
podstawowych obliczen chemicznych m.in. iloSci mas.

EU4 - Potrafi postugiwac si¢ metodami matematycznymi w chemii, podczas przeliczania stgzen roztworow.

Do wszystkich efektéw ksztalcenia:

EUS5 - Rozumie potrzebg aktualizowania wlasnej wiedzy i doskonalenia swoich umiejetnosci wobec dokonujacego
si¢ postepu w dziedzinie dietetyki.

V. Tre$ci programowe

.. Liczba

Forma zaje¢c: wyklady godzin
W.1 | Ukfad okresowy, budowa atomu. Wigzania chemiczne. 1
W.2 | Dysocjacja, elektrolity oraz nieelektrolity. Odczyn roztworu. Skala pH. Kwasy i zasady. 1
W.3 | Zwiazki nieorganiczne. Podzial, przyktady zwiazkéw, wzory chemiczne. 1
W.4 | Zwiazki organiczne - klasyfikacja, przyktady zwigzkoéw, wzory chemiczne. 1
W.5 | Cukry - podzial, przyktady, budowa, wlasciwosci. 1
W.6 | Tluszcze - podzial, przyktady, budowa, wtasciwosci. 1
W.7 | Aminokwasy, peptydy, biatka - podzial, przyktady, budowa, wlasciwosci. 2

94



W.8 | Pisemne kolokwium zaliczeniowe obejmujace tresci programowe wyktadow. 1
Suma godzin 9
s . Liczba
Forma zaje¢é: ¢wiczenia .
godzin
Cw.1 | Masa atomowa, masa czasteczkowa. Mol, masa molowa. Rozwigzywanie zadan. 3
Cw.2 | Stezenie procentowe, stezenie molowe. Rozwigzywanie zadan. 4
Jednostki masy, objetosci i inne. Przeliczanie st¢zenia glukozy we krwi
Cw.3 | (zamiana jednostek: mg/dl na mmol/l). Obliczanie iloici oraz procentowej zawartosci sodu 3
i chloru w soli kuchennej.
Cwd Cukry - reakcje charakterystyczne. Metody chemiczne wykrywania cukréw w produktach 3
W zywno$ciowych.
. Thuszcze- reakcje charakterystyczne. Metody chemiczne wykrywania thuszczéw
Cw.5 ) 3
w produktach spozywczych.
. Aminokwasy, peptydy, biatka - reakcje charakterystyczne. Metody chemiczne wykrywania
Cw.6 | . . 3
biatek w produktach spozywczych.
Cw.7 | Pisemne kolokwium zaliczeniowe obejmujace tresci programowe éwiczen. 1
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne
1. | Srodki multimedialne, tablica.
2. Podreczniki akademickie i inne zrodia informacji.
VII. Metody dydaktyczne
1. | Dyskusja dydaktyczna i problemowa.
2. | Praca w grupach.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F Prezentacje multimedialne/referaty, indywidualne wypowiedzi studenta podczas wyktadu i ¢wiczen,
rozwigzywanie probleméw, dokonywanie interpretacji, wnioskowania itp.
P Pisemne kolokwium koncowe (zaliczenie) obejmujace tresci programowe wyktadow oraz ¢wiczen.
IX. Obcigzenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i Srednia liczba god’zi.n na zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 29
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 6
$rednio na studenta)
Praca wlasna studenta: przygotowanie prezentacji
multimedialnej/referatu; przygotowanie si¢ do sprawdzianow 35
ustnych z tematyki ¢wiczen sprawdzajacych przygotowanie
do zajeé, samodzielne studiowanie tematyki wyktadow
Przygotowanie si¢ do zaliczenia koncowego 20
SUMA GODZIN 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa
1. Lautenschlager K.-H. , Schroter W. , Teschner J.: Nowoczesne kompendium chemii. Wydawnictwo: Wydawnictwo
Naukowe PWN 2007
2. Seliger P.: Wyktady z chemii ogdlnej i nieorganicznej dla studentdw biologii i biotechnologii (z elementami analizy
jakosciowej i ilosciowej). Wydawnictwo Wydawnictwo Uniwersytetu L.odzkiego 2010
Literatura uzupelniajaca:

Dowolne podrgczniki i monografie z chemii ogdlnej, nieorganicznej oraz organicznej.
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XI. Tablica powigzan efektéw przedmiotowych i kierunkowych z celami przedmiotu w odniesieniu

do metod ich weryfikacji

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Metody Narzedzia Sposob
uczenia si¢ zdefiniowanych dla przedmiotu programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
calego programu
(PEK)
K W 03,K W_15, P
EU1 K K 01 CL,C2 W.1-7, Cw.1-6 1,2 1,2 E P
K W 03,K W_15, P
EU 2 K K 01 Cl,C2 W.1-7, Cw.1-6 1,2 1,2 F, P
K W_03,K W_15, P
EU3 K K 01 ClL,C2 W.1-7, Cw.1-6 1,2 1,2 F, P
K W_03,K W_15, P
EU 4 K K 01 ClL,C2 W.1-7, Cw.1-6 1,2 1,2 F, P
Dyskusje,
wyrazanie
EU 5 K_K_01,K K 03 C2 W.1-7, Cw.1-6 wiasnych
- = - = opinii
przez
studenta

XII. Zasady weryfikacji oczekiwanych efektéw uczenia si¢

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego
wiadomosci 1 umiejetnosci, na pierwszych zajeciach przedstawiane sa przez prowadzacego zajecia szczegdlowe
informacje precyzujace, jaka oceng¢ mozna otrzymaé w zaleznosci od stopnia opanowania danego efektu.
Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem wyktadéw oraz ¢wiczen w formie pisemnej (test mieszany; maksymalna ilo$¢ punktow

40)

Kryteria zaliczenia wykladow:

- obecnos$¢ na zajeciach
- kolokwium zaliczeniowe (test mieszany) podsumowujace tematyke wyktadow wraz z kryteriami
Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

- obecnos$¢ na zajeciach
- prezentacja multimedialna/referat

- sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajgce przygotowanie do zajgé

- test mieszany podsumowujacy tematyke ¢wiczen wraz z kryteriami

Kryteria oceny:

bardzo dobry
plus dobry
dobry

38-40 pk.
35-37 pkt.
32-34 pkt.

plus dostateczny 28-31 pkt.

dostateczny

21-27 pkt.

niedostateczny  ponizej 21 pkt.

XIII. Dodatkowe informacje o przedmiocie

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajgc.
2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajgciach.
3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: | Biochemia ogdlna

Nazwa angielska: Biochemistry
Kierunek studiow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Poziom studiow: Niestacjonarne, I[-go stopnia — licencjackie
Profil studiow Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 10 - - 1+1
Razem 19 2
I1. Cel przedmiot

Wyposazenie studenta w wiedzg¢ o budowie i znaczeniu podstawowych zwigzkow chemicznych w

C1 o .
organizmie czlowieka

C2 Wyposazenie studenta w wiedze o funkcjonowaniu podstawowych szlakow przemian biochemicznych
zwiazkoéw endo-i egzogennych w organizmie cztowieka w warunkach homeostazy i jej zaburzen.

Cc3 Wyposazenie studenta w wiedze i umiejetnosci analizy i interpretacji poszczegolnych przemian i reakcji

biochemicznych w stanach fizjologicznych, takze w wysitku fizycznym i ré6znych schorzen.

III. Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomos¢ podstawowych pojec z chemii i biologii z zakresu szkoty $redniej

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

Wyklady
EU 1 Roz'umi'e rgl@ podstgwoyvych zwia,zkéw chemivczn}'/ch W proce_sac}_1 przemian biochemicznych orga_nizmu.
Wyjasnia ich przebieg i regulacje. Potrafi wyjasni¢ zalezno$ci migdzy procesami biochemicznymi.
EU 2 Student zna podstawowe me’chanizmy reguluj'qce homeostazg organizmu ludzkiego oraz ma $wiadomo$¢
wptywu na procesy metaboliczne r6znych zwigzkoéw endo- i egzogennych.
Student rozumie i wyjasnia biochemiczne i genetyczne przyczyny schorzen metabolicznych oraz
EU 3 | dostrzega zalezno$ci pomigdzy zaburzeniami funkcjonowania szlakéw metabolicznych a homeostaza
organizmu.
Cwiczenia
EU 4 | Student zna i potrafi omowi¢ budowe podstawowych zwigzkéw chemicznych organizmu.
Student potrafi oznaczaé prostymi metodami oraz interpretowaé dane liczbowe i wyniki badan w zakresie
EU 5 | wybranych parametréw biochemicznych w ocenie zaburzen narzgdowych i ogdlnoustrojowych.
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EU6 Student rozumie potrzebe aktualizacji wiedzy. Wykazuje umiej¢tno$¢ korzystania z piSmiennictwa
biochemicznego polskiego i obcego
V. TreSci programowe:
. Liczba
Forma zaje¢é: wyklad g0dzin
Homeostaza organizmu i jej regulacja. Rownowaga wodno-elektrolitowa
WykL1 organizmu i jej regulacja. Bilans dobowy wody. Rownowaga kwasowo-zasadowa )
yid organizmu. Pojecie pH. Uktady buforowe krwi i tkanek. Zaburzenia rownowagi
wodno-elektrolitowej kwasowo-zasadowej organizmu — przyczyny i skutki.
Budowa i funkcje peptydow i biatek organizmu. Proteomika. Trawienie i
Wykl.2 wchtanianie biatek i aminokwasow. Bilans azotowy organizmu. Cykl mocznikowy. 2
Reakcja enzymatyczna.
Regulacja i przebieg przemian weglowodanowych. Trawienie i wchlanianie
cukrowcow. Glikoliza, glukoneogeneza.. Mechanizmy glukostatyczne. Zaburzenia
Wykt3. . ; o o 2
trawienia i metabolizmu weglowodanow. Lipidy — trawienie 1 wchianianie.
Energetyka iregulacja przemian lipidowych. Poj¢cie metabolomiki
Wykl.4 Integracja metabolizmu — cykl Krebsa (cykl kwasu cytrynowego), fosforylacja )
yHl oksydacyjna. Energetyka przemian tlenowych réznych substratow energetycznych.
Hormony i czasteczki sygnatowe w regulacji metabolizmu komoérki. Podziat
Wykl.5 ; 1
hormonéw. Hormony przewodu pokarmowego.
Suma godzin w semestrze 9
R . Liczba
Forma zaje¢é: ¢wiczenia .
godzin
Przepisy BHP obowiazujace w laboratorium biochemicznym. Aminokwasy —
Cwicz 1 budowa, podziat. Metabolizm aminokwas6w Znaczenie aminokwasow egzo- i )
wiez. endogennych. Pochodne aminokwasow biologicznie czynne. Wykrywanie
aminokwasow.
. Weglowodany - podziat, budowa, wystepowanie, najwazniejsze reakcje.
Cwicz.2 . . 2
Oznaczanie cukrowcow.
. Lipidy - budowa, podzial, wystgpowanie, funkcje. Kwasy ttuszczowe. Oznaczanie
Cwicz.3 , . 2
kwasow tluszczowych i glicerolu.
Nukleotydy - sktad, funkcje. ATP i jego przemiany. Kwasy nukleinowe. Witaminy
Cwicz.4 rozpuszczalne w wodzie i thuszczach, budowa i funkcja oraz ich wptyw na 2
przebieg i regulacje przemian biochemicznych w organizmie.
. Biochemiczne podstawy skurczu migsni poprzecznie prazkowanych i gtadkich.
Cwicz.5 5 . o 2
Zrbdta energii do pracy migsni.
Suma godzin w semestrze 10

VI. Narzedzia dydaktyczne

1. | Prezentacje multimedialne, filmy

g

wyktad, dyskusja, referaty

3. | analizatory biochemiczne, testy paskowe

VII. Metody dydaktyczne

1. | Wyklad informacyjny, konwersatoryjny

g

Dyskusja dydaktyczna

3. | ¢éwiczenia praktyczne

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1 | Kartkéwki ,Test jednokrotnego wyboru

F2 | Sprawozdanie z ¢wiczen praktycznych

P1 | Test z pytaniami zamknigtymi i otwartymi

P2 | Egzamin

IX. Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci

Laczna i Srednia
liczba godzin
na zrealizowanie
aktywnosci
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Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢¢) 19
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, $rednio na studenta) 5
Przygotowanie si¢ do zajeé 20
Przygotowanie do egzaminu 16
SUMA 60

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 2

X. Literatura podstawowa i uzupelniajgca

Literatura podstawowa:
1. Biochemia Harpera. Ilustrowana. Rodwell V.W. i wsp. Wyd. Lek. PZWL Warszawa, 2018
2. Biochemia. Berg J.M.,. Stryer L. i wsp. PWN, Warszawa 2018
3. Biochemia. Podrgcznik dla studentow uczelni medycznych. Bankowski E. Edra Urban & Partner, Wroctaw
2016
Literatura uzupehiajaca:
1. Metabolizm i zywienie. Crash course. R. Appleton, O. Vanbergen, Edra Urban & Partner, Wroctaw 2017
2. Biochemia witamin t. I i II. Moszczynski P., Py¢ R. Wyd. PWN Warszawa 2001
1. Biochemia kliniczna. S. Angielski, Z. Jakubowski. Wyd. Perseusz, Gdansk 1997

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekt?f efektl.l do efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia zdefiniowanych dla 8
3 przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
sie calego programu
(PEK)
K W 03
EU1 K W 02 C2 WB\’V\ZA‘W\;VS’ 1,2 1 F1,P1
K U 03 o
K W 02
EU 2 K W_06 C2,C3 W1, W2, W3, 1,2 1 P1
K U 08
K W 06,K W 09
EU3 K U 03K K 11 C2,C3 W3, W7, W8 1,2 1 P1, P2
EU 4 K W 03 Cl1 Cwl,2,4,5 1,2 2,3 F1, P2
K W 04, K W 08
EUS K W 13 ,K U 06, C3 Cw2,3,7 2,3 2,3 F1,F2
K U 08
K W 11; K U 11; W3, W8, F1,F2,
EU 6 K K 01 C1,C2,C3 C6.7.8 1,2 1,2,3 Pl

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 1 i jest on w formie pisemne;j

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wyktadow i ¢wiczen

test zamknigty i pytania otwarte

Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 50% +1 poprawnych odpowiedzi.

bardzo dobry - 90%-100% poprawnych odpowiedzi. Zna pierwiastki 1 zwiazki chemiczne wystepujace w
organizmie, potrafi narysowa¢ wzory strukturalne i okresli¢ rodzaje izomerii. Zna i opisuje ich znaczenie w
warunkach prawidtowych funkcjonowania organizmu a takze potrafi okresli¢ jakie moga by¢ nieprawidlowosci
wynikajace z zaburzen ilo§ciowych i jako$ciowych tych zwiazkow. Potrafi opisa¢ i wyjasni¢ przebieg i regulacje
najwazniejszych przemian biochemicznych. Potrafi opisac i powigzaé przemiany i czynniki regulujace homeostaze
organizmu. Wyjasnia znaczenie zwiazkow chemicznych egzo —i endogennych w metabolizmie. Jest aktywny na
zajeciach 1 opracowuje samodzielnie w formie referatu wyglaszanego ustnie wybrane zagadnienie z zakresu
biochemii.

plus dobry — 80%-89% poprawnych odpowiedzi. Zna pierwiastki i zwigzki chemiczne wystepujace w organizmie,
potrafi narysowaé¢ wzory strukturalne i okresli¢ rodzaje izomerii. Zna ich znaczenie w warunkach prawidlowych
funkcjonowania organizmu a takze potrafi okresli¢ jakie moga by¢ nieprawidtowosci wynikajace z zaburzen
ilosciowych i jako$ciowych tych zwigzkdw. Potrafi opisaé i wyjasni¢ przebieg i regulacje najwazniejszych przemian
biochemicznych. Potrafi opisa¢ i powigza¢ przemiany i czynniki regulujace homeostaz¢ organizmu. Wyjasnia
znaczenie zwigzkéw chemicznych egzo —i endogennych w metabolizmie. Jest aktywny na zajg¢ciach i opracowuje
samodzielnie w formie referatu wybrane zagadnienie z zakresu biochemii.
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dobry — 70%-79% poprawnych odpowiedzi. Zna pierwiastki 1 zwiazki chemiczne wyst¢pujace w organizmie,
potrafi narysowa¢ wzory strukturalne i okresli¢ rodzaje izomerii. Zna ich znaczenie w warunkach prawidtowych
funkcjonowania organizmu a takze potrafi okresli¢ jakie moga by¢ nieprawidtowosci wynikajace z zaburzen
ilosciowych i jakosciowych tych zwigzkdéw. Potrafi opisa¢ i wyjasni¢ przebieg i regulacje najwazniejszych przemian
biochemicznych. Potrafi opisa¢ i powigza¢ przemiany i czynniki regulujace homeostazg organizmu. Wyjasnia
znaczenie zwigzkdw chemicznych endogennych w metabolizmie. Jest aktywny na zajeciach i opracowuje
samodzielnie w formie referatu pisemnego wybrane zagadnienie z zakresu biochemii.

plus dostateczny — 60%-69% poprawnych odpowiedzi. Zna pierwiastki i1 zwigzki chemiczne wystepujace w
organizmie, potrafi narysowa¢ wzory strukturalne grup funkcyjnych. Zna i opisuje ich znaczenie w warunkach
prawidlowych funkcjonowania organizmu. Potrafi opisaé 1 wyjasni¢ przebieg najwazniejszych przemian
biochemicznych. Potrafi opisa¢ przemiany i czynniki regulujagce homeostaz¢ organizmu. Wyjasnia znaczenie
zwiazkow chemicznych endogennych w metabolizmie. Jest aktywny na zajgciach .

dostateczny — 51%-59% poprawnych odpowiedzi. Zna podstawowe zwiazki chemiczne i pierwiastki wystgpujace
W organizmie,. Zna i opisuje ich znaczenie w warunkach prawidlowych funkcjonowania organizmu a takze potrafi
okresli¢ jakie moga by¢ nieprawidtowosci wynikajace z zaburzen iloSciowych i jakosciowych tych zwigzkow.
Potrafi opisa¢ i wyjasni¢ przebieg i regulacje najwazniejszych przemian biochemicznych. Potrafi opisa¢ i powigzaé
przemiany i czynniki regulujagce homeostaze organizmu. Wyjasnia znaczenie zwiazkéw chemicznych egzo —i
endogennych w metabolizmie.

niedostateczny — ponizej 50 % poprawnych odpowiedzi. Nie zna pierwiastkow 1 zwigzkow chemicznych
wystepujacych w organizmie, nie potrafi narysowa¢ wzordéw strukturalnych ani okresli¢ rodzaje izomerii. Nie zna
ich znaczenia w warunkach prawidtowych funkcjonowania organizmu i nie potrafi okresli¢ jakie moga byc
nieprawidlowosci wynikajace z zaburzen ilo§ciowych i jakosciowych tych zwigzkow. Nie potrafi opisaé i wyjasnic¢
przebiegu i regulacji najwazniejszych przemian biochemicznych. Nie potrafi opisa¢ i powiaza¢ przemian i
czynnikow regulujacych homeostaze organizmu. Nie wyjasnia znaczenia zwigzkow chemicznych endogennych w
metabolizmie. Nie jest aktywny na zajgciach i nie opracowuje samodzielnie w formie referatu pisemnego
wybranego zagadnienia z zakresu biochemii.

Kryteria zaliczenia éwiczen:

- obecnos$¢ na zajeciach

- testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajec

- test mieszany podsumowujacy tematyke ¢wiczen wraz z kryteriami

XIII. DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3

zgodnie z zapisami w planie zajeé

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT

>
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: | Biochemia zywnosci

Nazwa angielska: Biochemistry and Nutrition
Kierunek studidow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne, I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 10 10 - 1+1+1
Razem - - - 29 3
II Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie studentéw z przemianami metabolicznymi podstawowych sktadnikow zywnosci

C2 - Zapoznanie studentdow z podstawowymi biochemicznymi przemianami zywno$ci w trakcie jej utrwalania
C3 - Zapoznanie studentow z przemianami enzymatycznymi zachodzacymi w trakcie przechowywania
zZywnosci,

C4 - Zapoznanie stuchaczy z biotechnologicznymi metodami otrzymywania produktow spozywczych

C5 — Nabycie przez studentdw umiejetnosci wykonywania badan i analiz w zakresie biochemii zywnosci oraz
krytycznej oceny uzyskanych wynikow i obliczen, a takze oceny bledow pomiarowych.

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Student powinien dysponowa¢ wiedzg z zakresu podstaw fizyki, chemii, chemii Zywnosci oraz biochemii
ogoblnej

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 - Student w stopniu zaawansowanym zna i rozumie zagadnienia z zakresu biochemii zywno§$ci

dostosowane do kierunku dietetyka, w tym budowg podstawowych sktadnikow zywnosci, a takze
enzymow, koenzymow i witamin

EU2 - Zna i rozumie przemiany metaboliczne: cukréw, biatek i lipidow, zachodzace z udziatem odpowiednich

enzymow

EU3 - Zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagadnienia zwigzane z przyswajaniem sktadnikow

odzywczych w procesie trawienia, ich transportem i metabolizmem oraz ich rol¢ w organizmie
cztowieka

Cwiczenia:

EU 4 — Student zna i dobiera odpowiednie metody izolowania i analizy poszczego6lnych sktadnikow zywno$ci

w oparciu o znajomos¢ ich budowy i wtasciwosci fizykochemicznych

Laboratoria:

EUS - Potrafi przeprowadzi¢ podstawowe badania surowcow, potproduktow i gotowych produktow
zywnosciowych pod katem zawartosci podstawowych sktadnikéw zywnosci postugujac si¢ odpowiednim
sprzetem i aparaturg analityczng, a takze odpowiednio opracowaé uzyskane wyniki

EUG6 - Stosuje zasady bezpiecznej pracy w laboratorium i potrafi pracowa¢ w grupie przyjmujac w niej rézne
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role
do wszystkich form ksztalcenia

EU7 - Student jest gotow do krytycznej oceny wlasnej wiedzy z zakresu biochemii i rozumie potrzebe jej
uzupelniania

EUS8 — Rozumie konieczno$¢ analizy zywnos$ci w konteks$cie zapewnienie jej jak najwyzszej jakos$ci

V Tre$ci programowe:

.. Liczba
Forma zajeé: wyklady godzin
Weglowodany: budowa, wlasciwosci i przemiany fizykochemiczne oraz
W1 enzymatyczne. Trawienie weglowodandw i szlaki metaboliczne. Zastosowania 2
zywieniowe i technologiczne weglowodanoéw. Procesy fermentacyjne
Bialka: budowa i struktura, trawienie biatek, ich enzymatyczne przemiany i i szlaki
W3 metaboliczne . Biatka i ich przemiany w zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem 2
migsa, mleka i warzyw.
Lipidy: budowa i wlasciwosci lipidow, trawienie lipidow i ich enzymatyczne
W3 konwersje. Lipazy. Transestryfikacja. Konwersje nienasyconych kwasow 5
thuszczowych. Trawienie lipidow i szlaki metaboliczne. Charakterystyka biochemiczna
i fizykochemiczna thuszczéw pochodzenia roslinnego 1 zwierzgcego
Witaminy rozpuszczalne w wodzie, witaminy rozpuszczalne w ttuszczach. Rola i
W4 funkcja witamin w przemianie materii. Budowa i funkcje kwasow nukleinowych. 2
Integracja procesd6w komorkowych
Metody konserwacji zywnosci. Wptyw metod konserwujacych na zawartos¢
W5 _ . . L 1
sktadnikéw odzywczych zywnosci
Suma godzin 9
C g . Liczba
Forma zajec¢: éwiczenia .
godzin
CW.1 Kwasna i enzymatyczna hydroliza weglowodandéw i metody wykrywania jej )
’ produktow w zywnosci
CW.2 | Metody izolacji, oczyszczania oraz jako$ciowej i ilosciowej analizy biatek w zywnosci 2
CW.3 | Metody oznaczenia zawartosci i jakosci thuszczow w produktach spozywczych:
ekstrakcyjno-wagowe, objgtosciowe, ekstrakcyjno-refraktometryczne, instrumentalne. 2
Metody oznaczania poszczegdlnych klas lipidow w produktach zywnosciowych
CW.4 | Cwiczenia obliczeniowe 2
CW.5 | Cwiczenie teoretyczne — prezentacja wybranego zagadnienia z biochemii Zywnosci 2
Suma godzin 10
Forma zajeé: laboratoria Llczl?a
godzin
LAB.1 | Przygotowanie niezbednych roztwordéw i odczynnikow 2
LAB. 2 | Oznaczania zawartosci biatka w biatku jaja kurzego metoda Lowry’ego 2
LAB.3 | Oznaczanie zawarto$ci cukrow redukujacych w napojach metodg Nelskona 2
LAB.4 | Oznaczanie aktywnos$ci a-Amylazy metoda kolorymetryczna 2
LAB.S Tlo$ciowe oznaczanig ilostci kwasow pukleinowych na podstawie zawartosci )
) fosforanow w hydrolizacie metoda Fiske-Subbarowa
Suma godzin 10
Razem godzin 29
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. e-learning: http://chemia.wpt.kpswjg.pl/index.html
2. Komputer rzutnik
3. Odczynniki, szklo i przyrzady pomiarowe laboratorium chemicznego
4. Instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych
5. Zestawy zadan do ¢wiczen obliczeniowych
VII Metody dydaktyczne:
1. Wyktady. Wyjasnianie zagadnien problemowych.
2. Cwiczenia obliczeniowe. praktyczne i demonstracyjne.
3. Cwiczenia laboratoryjne praktyczne i demonstracyjne
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4. Realizacja powierzonych zadan

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujgca)

F1 Kolokwia sprawdzajace wiedzg z wyktadow
F2 Ocena za indywidualne wypowiedzi studenta w czasie wyktadu
F3 Prace pisemne (kolokwia) i indywidualne odpowiedzi podczas ¢wiczen

F4 Ocena sprawozdan i1 indywidualne odpowiedzi w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych.

P1 Pisemna praca zaliczeniowa (kolokwium zaliczeniowe) z éwiczen
P2 Srednia z ocen z éwiczen laboratoryjnych
P3 Egzamin w formie pisemne;j i ustnej z czgsci wykltadowe;j

IX Obcigzenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin

Forma aktywnoSci . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 29
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, §rednio na 6
studenta)

Przygotowanie si¢ do zaje¢: samodzielne studiowanie tematyki
wyktadow i ¢wiczen, samodzielne przygotowanie si¢ do kolokwium

sprawdzajacego, przygotowanie si¢ do kolokwium zaliczeniowego z 25
¢wiczen.

Przygotowanie sie¢ do egzaminu. 30
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:
1. Chemia zywnosci z elementami biochemii / Maria Smiechowska, Piotr Przybytowski. - Gdynia:
Wydaw. Akademii Morskiej w Gdyni, 2004
2. Biochemia, krotkie wyktady, D. Hames, N.Hooper, PWN, 2010 r.
3. Badanie i ocena jakosci produktow spozywczych, Praca zbiorowa, Uniwersytet Ekonomiczny w
Krakowie, 2012
Literatura uzupelniajaca:
1. Chemia zywnosci. T. 1. Sktadniki Zywnosci / red. Zdzistaw E. Sikorski; Emilia Barbara Cybulska -
Warszawa: WNT, 2007.
2. Chemia zywnosci / Zdzistaw E. Sikorski. - Chemia zywnosci. T. 2. Sacharydy, lipidy i biatka

3. Chemia zywnosci / Zdzistaw E. Sikorski WNT, 2007 Odzywcze i zdrowotne wlasciwosci sktadnikow
zywnosci T.3, WNT
4. Cwiczenia laboratoryjne z chemii zywnosci / aut. Witold Bekas et al.; red. Agata Gorska, Marta

Lobacz- Wyd. 2: Wydawnictwo SGGW, 2009.

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekty uczenia efektl.l CDGE 0 Cele Tres$ci Narzedzia Sposéb
si AL GO I AL rzedmiotu programowe |dydaktyczne ocen
¢ calego programu P prog y ¥
(PEK)
W1; W2;
EU1 KW-03 C1,C2,C3 W3; W4, 1,2,3 F1,F2,P3
W6
W1; W2,
EU2 KW 01; KW 02 Cl1,C2,C3 W3; W4; 1,2,3 F1, F2, P3
W7
. WI1; W2;
EU3 KW _01; KW _02 C1,C2,C3 W3: W4 1,2,3 F1,F2,P3
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EU 4 K W 03; KW 13 C4 Cwl-Cw7 5 F3, Pl
EUS5 KU 06 C2;C3;C4 Cwl-Cw5 6 F4, P2
EU 6 KU_06, KU_10 cs Labl-Labs 6 F4, P2
- - Cwl-Cw7
Dyskusje,
xyt; wyrazanie
EU7 KK 01,K K 02; KK 10 C4,C5 Lably- La’b7 w.ia.s.nych
N opini1 przez
Cwl-Cw7 studenta
Dyskusje,
xyi; wyrazanie
EUS K_K_09 C4,Cs Lab 1y b7 wiasnych
A1~ opinii przez
Cwl-Cw7 studenta

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 2 w formie pisemne;j.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladow, ¢wiczen i laboratorium.

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

- obecnos¢ na zajeciach

- testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zaj¢c
- test mieszany podsumowujacy tematyke ¢wiczen wraz z kryteriami

Kryteria zaliczenia laboratorium:

- obecnos¢ na zajeciach

- pozytywne zaliczenie testOw na wejsciu oraz testu koncowego

- pozytywne zaliczenie i terminowe oddawanie sprawozdan z wykonanych ¢wiczen — kryteria oceny
sprawozdan

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek
nr 3 zgodnie z zapisami w planie zajec.

2. Informacje na temat warunkow zaliczenia i terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym
na tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT).
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . . Chemia zywnosci

przedmiotu/modulu:

Nazwa angielska: Food Chemistry

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne, I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk

Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 10 20 39 1+1+2
Razem 4

II Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie studentoéw z podstawowymi wiadomosciami z zakresu chemii zywnosci, a zwlaszcza

z wla$ciwosciami fizykochemicznymi zwigzkéw chemicznych wchodzacych w sktad Zzywnosci
C2 - Zapoznanie studentéw z podstawami chemicznymi przemianami poszczego6lnych sktadnikow zywnosci w
trakcie przetwarzania i przechowywania
C3 - Zapoznanie studentéw z metodami wykrywania i oznaczania ilo$ci poszczegdlnych sktadnikéw zywnosci
C4 - Wyrobienie umiejetnosci wykonywania badan i analiz zywnosci, a takze opracowania wynikow badan,
obserwacji i obliczen teoretycznych, oceny bledéw pomiarowych oraz krytycznej oceny wlasnych
eksperymentow

IIT Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Student powinien dysponowa¢ wiedzg z zakresu podstaw biochemii, chemii ogolnej, nieorganicznej oraz chemii
organiczne;j.

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 - Ma uporzadkowang i podbudowang teoretycznie wiedzg z podstawowych poj¢é z zakresu chemii

Zywnosci, zna grupy zwigzkow chemicznych wchodzacych w sktad zywnosci

EU 2 - Ma ugruntowang znajomos¢ budowy podstawowych sktadnikow zywnosci, takich jak: weglowodany,
biatka, lipidy, sktadniki mineralne i witaminy i potrafi wyjas$ni¢ dlaczego zmienia si¢ ich sklad
ilosciowy i jako$ciowy w wyniku zmiany technik przetwarzania i warunkéw przechowywania

Cwiczenia:

EU 3 — Posiada ugruntowana wiedze w zakresie wptywu takich czynnikow jak: temperatura, woda, dodatki do
zywnosci, warunki przechowywania, technologii przetwarzania na sktad jakosciowy i iloSciowy
produktow zywnosciowych

EU 4 - Wie, w jaki sposob przeprowadza si¢ analiz¢ zywnoSci i oznaczanie wybranych sktadnikow
w surowcach, potproduktach i gotowych produktach zywnosciowych.

Laboratoria:

EUS - Zna podstawowy sprzet laboratoryjny do badania zywnosci i stosuje zasady bezpiecznej pracy
w laboratorium, podczas instrumentalnych i klasycznych analiz sktadu zywnoéci.
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EUG6 — Potrafi przeprowadzi¢ analiz¢ jakoSciowa i ilosciowa sktadnikow surowcow, potproduktow i produktow

Zywnosci.
EU7 — Potrafi pracowa¢ w grupie przyjmujac w niej rézne role
Do wszystkich efektéw ksztalcenia

EU 8 — Jest gotow do krytycznej oceny wlasnej wiedzy i ciaglego uczenia si¢ w zakresie dodatkow do zywnosci

i metod analizy jej sktadu.

V Tre$ci programowe:

. . Liczba
Forma zaje¢é: wyklady godzin
Weglowodany: budowa, wtasciwosci i przemiany fizykochemiczne oraz enzymatyczne.
W1 Trawienie weglowodanow i szlaki metaboliczne. Zastosowania zywieniowe i 2
technologiczne weglowodanow. Procesy fermentacyjne
Biatka: budowa i struktura, trawienie biatek, ich enzymatyczne przemiany i i szlaki
W3 metaboliczne . Bialka i ich przemiany w Zywnosci, ze szczegblnym uwzglgdnieniem 2
miesa, mleka i warzyw.
Lipidy: budowa i wlasciwosci lipidow, trawienie lipidow i ich enzymatyczne konwersje.
W3 Lipazy. Transestryfikacja. Konwersje nienasyconych kwaséw tluszczowych. Trawienie )
lipidoéw i szlaki metaboliczne. Charakterystyka biochemiczna i fizykochemiczna
thuszczow pochodzenia roslinnego i zwierzgcego
Witaminy rozpuszczalne w wodzie, witaminy rozpuszczalne w thuszczach. Rola i funkcja
W4 witamin w przemianie materii. Budowa i funkcje kwasoéw nukleinowych. Integracja 2
proceséw komérkowych
W5 Metody konserwacji zywnosci. Wptyw metod konserwujacych na zawartos$¢ sktadnikow |
odzywczych zywno$ci
Suma godzin 9
Cocla . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
CW.1 KvYas'na i’epzymatyczna hydroliza wegglowodandéw i metody wykrywania jej produktow )
W Zywnosci
CW.2 Metody izolacji, oczyszczania oraz jako$ciowej i ilo§ciowej analizy bialek w zywnosci 2
CwW.3 Metody oznaczenia zawarto$ci i jakosci thuszczow w produktach spozywczych:
ekstrakcyjno-wagowe, objetosciowe, ekstrakcyjno-refraktometryczne, instrumentalne. 2
Metody oznaczania poszczegolnych klas lipidow w produktach zywnosciowych
CW.4 Cwiczenia obliczeniowe 2
CW.5 Cwiczenie teoretyczne — prezentacja wybranego zagadnienia z biochemii Zywnosci 2
Suma godzin 10
. . Liczba
Forma zajec: laboratoria .
godzin
Zapoznanie z podstawami pracy ze sprzetem laboratoryjnym i odczynnikami
Lab.1 . . 2
chemicznymi. Zasady BHP.
Lab.2 Bufory i pojemno$¢ buforowa. Whasciwosci buforowe zywnosci. 2
Lab.3 Kwasowos¢. Surowcow i produktow spozywezych. 2
Lab.4 Cukry — oznaczanie zawartos$ci cukrow redukujacych w zywnosci.. 2
Lab.5 Skrobia i jej enzymatyczny rozktad. 2
Lab.6 Wykrywanie biatek i ich analiza ilosciowa w produktach zywnosciowych. 2
Barwniki zielone w surowcach zywno$ciowych i ich przemiany w wyniku proceséw
Lab.7 ; 2
technologicznych
Barwniki czerwone w surowcach zywnosciowych i ich przemiany w wyniku procesow
Lab.8 ) 2
technologicznych
Lab.9 Enzymatyczne i nieenzymatyczne brunatnienie zywnosci. 2
Lab.10 Zaliczenie ¢wiczen. 2
Suma godzin 20
Razem godzin 39
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Komputer, rzutnik
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Podreczniki, strony internetowe tematyczne

Odczynniki, szklo i przyrzady pomiarowe laboratorium chemicznego

Instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych

S Rl

Zestawy zadan do éwiczen

VII Metody dydaktyczne:

Wyklad informacyjny, konwersatoryjny

Dyskusja dydaktyczna

Pokaz, omowienie

Cwiczenia obliczeniowe

N (BB =

Cwiczenia praktyczne (laboratoryjne)

VIII Sposoby oceny (F — formujgca, P— podsumowujaca)

F1 Kolokwia sprawdzajace wiedzg z wyktadow

F2 Ocena za indywidualne wypowiedzi studenta w czasie wyktadu

F3 Prace pisemne (kolokwia) i indywidualne odpowiedzi podczas ¢wiczen

F4 Ocena sprawozdan i indywidualne odpowiedzi w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych.

P1 Pisemna praca zaliczeniowa (kolokwium zaliczeniowe) z ¢wiczen

P2 Srednia z ocen z éwiczen laboratoryjnych

P3 Egzamin w formie pisemne;j i ustnej za wyktady

IX Obciazenie pracg studenta

- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 39
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji §rednio na 6
studenta)
Samodzielne przygotowanie si¢ do laboratoriéw, opracowanie 25
sprawozdan z ¢wiczen laboratoryjnych
Samodzielne przygotowanie si¢ do kolokwium sprawdzajacego i 30
zaliczeniowego z ¢wiczen
Przygotowanie si¢ do egzaminu 20
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 4
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupehiajaca

Literatura podstawowa:
1. Z.E. Sikorski, Chemia zywnosci. T. 1-3, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2014

2. Cwiczenia laboratoryjne z chemii zywnoéci, Praca zbiorowa, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2009.

Literatura uzupelniajaca:

1. M. Smiechowska, P. Przybytowski, Chemia zywnosci z elementami biochemii, Akademia Morska,

Gdynia, 2010.
2. D. Hames, N.Hooper, Biochemia, krotkie wyktady, PWN, 2010
3. R.K. Murray, Biochemia Harpera, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2012.

4. W. Kedziora, Badanie i ocena jakosci produktéw spozywczych, Praca zbiorowa, Uniwersytet

Ekonomiczny, Krakow, 2012.

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z

CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekty do efektéw Cele Tresci Narzedzia Metody Spos6
e it zdefiniowanyc | przedmiot | programo | dydaktyczn | dydaktycz b

h dla calego u we e ne oceny

programu

(PEK)

EU 1 KW_03 C1,C2,C3 W 1-7 1,2,4 1,23 F1,F2, P3
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C1-5
W 1-7
EU2 KW 03 Cl1,C2,C3 108 1,2,4 1,2,3 F1, F2, P3
EU 3 KW 03,KW 13 | Cl1,C2, C3 C1-5 1,2,5 2,3 F3,P1
EU 4 KW 03, KW 13 | C1,C2,C3 C1-5 1,2,5 2,3 F3,P1
KW 13, L1-9
EUS K U 02-KU 06 Cl1,C3,C4 18 2.3.4 2,3,4 F4,P2
KW 13, L1-9
EU 6 K U 02-KU 06 Cl1,C3,C4 18 2.3.4 2,34 F4,P2
Dyskusje,
Wwyrazanie
EU7 KK 07 c4 L1-9 Wi)asﬁlyﬁch
¢1-5 p
przez
studenta
Dyskusje,
Wwyrazanie
WKS KK 01; KK 02 L1-9 wiasnych
- - z 1_5 0p1n11
przez
studenta

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 1 w formie pisemne;j.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladdw, éwiczen i laboratorium.

Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 50% poprawnych odpowiedzi.
bardzo dobry - 90%-100%

plus dobry — 80%-89%

dobry — 70%-79%

plus dostateczny — 60%-69%

dostateczny — 50%-59%

niedostateczny — ponizej 50 %

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

- obecnos¢ na zajeciach

- testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zaje¢ -wraz z kryteriami
- test mieszany podsumowujacy tematyke ¢wiczen wraz z kryteriami

Kryteria zaliczenia laboratorium:

- obecnos¢ na zajeciach

- pozytywne zaliczenie testOw na wejsciu oraz testu koncowego

- pozytywne zaliczenie i terminowe oddawanie sprawozdan z wykonanych ¢wiczen- kryteria zaliczenia
sprawozdan

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr

3 zgodnie z zapisami w planie zajgc

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym
na tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT

N
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KARTA PRZEDMIOTU

llj:zzev(vi?nio tw/modutu: Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Nazwa angielska: General and Food Microbiology

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 - 20 - 1+2
Razem - - - 29 3

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie z przedmiotem badan z mikrobiologii, klasyfikacja, podstawowymi pojeciami i terminami
budowa, fizjologia i genetyka bakterii.

C2 - Omowienie klasyfikacji, budowy i funkcji grzybow, w tym drozdzy.

C3 - Przedstawienie ogdlnej klasyfikacji i budowy wiruséw i bakteriofagow.

C4 - Charakterystyka drobnoustrojow chorobotworczych, ich wystgpowania, objawdéw chorobowych i metod
prewencyjnych.

C5 - Omowienie mikroorganizmow wystepujacych w srodowiskach naturalnych (woda, powietrze, gleba) oraz
zapoznanie ze wzajemnymi oddziatywaniami migdzy drobnoustrojami.

C6 - Zapoznanie z technikami posiewoéw i metodami mikrobiologicznej analizy Zzywnosci.

C7 - Zapoznanie z mikroorganizmami wystepujacymi w surowcach i produktach zywno$ciowych pochodzenia
ro§linnego i zwierzecego oraz metodami utrwalania Zywnosci.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Opanowany materiat w zakresie biologii na IV etapie ksztalcenia (szkoty ponadgimnazjalne;j).

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 - Zna przedmiot badan mikrobiologii, podstawowe poje¢cia i terminy. Potrafi opisa¢ budowe bakterii, 1 grzybow

ich fizjologig i taksonomig

EU2 - Potrafi wymieni¢ i scharakteryzowaé¢ wazniejsze mikroorganizmy chorobotworcze cztowieka. Potrafi

sklasyfikowac wirusy, opisa¢ ich budowe oraz opisa¢ najwazniejsze choroby przez nie wywolywane.

EU3 — Opisuje przebieg wzrostu mikroorganizméw i wymienia czynniki, ktére na niego wplywaja, definiuje
parametry kinetyki i wydajno$ci opisujace wzrost drobnoustrojow.

EU4 - Zna mikroorganizmy wystepujace w surowcach i produktach zywno$ciowych pochodzenia roslinnego

i zwierzgcego oraz metody utrwalania Zywnosci.

Laboratoria:

EUS — Rozumie zasady pracy w laboratorium mikrobiologicznym. Zna techniki mikroskopowania i barwienia
preparatow mikroskopowych.

EUG6 - Potrafi opisa¢ przedstawicieli podstawowych grup drobnoustrojow: bakterii, drozdzy, grzybow strzgpkowych,
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pod katem ich budowy i fizjologii.

EU7 — Zna zasady przygotowywania podlozy mikrobiologicznych i techniki posiewoéw materiatu biologicznego

EUS8 - Zna metody okreslania liczby komorek mikroorganizméw w populacji.

EU9 — Potrafi wymieni¢ wskaznikowe grupy drobnoustrojow w zywnos$ci i przeprowadzi¢ podstawowa analize
mikrobiologiczng wybranego surowca i produktu zywnosciowego.

V. Tresci programowe:

. . Liczba
Forma zaje¢c: wyklady godzin
Historia mikrobiologii. Podstawowe pojg¢cia i terminologia w mikrobiologii. Budowa,
Wi fizjologia i genetyka bakterii. 3

Budowa, charakterystyka fizjologiczna i sposoby rozmnazania grzyboéw strzgpkowych.
W2 Taksonomia 1 przeglad najwazniejszych bakterii chorobotworczych. Budowa i 3
charakterystyka wirusow oraz bakteriofagow

Wzrost i zmienno$¢ mikroorganizméw. Mikroflora srodowisk naturalnych. Mikroorganizmy
W3 wystepujace w surowcach 1 produktach zywnosciowych pochodzenia roslinnego i 3
zwierzgcego. Metody utrwalania zywnoSci

Suma godzin 9
. . Liczba
Forma zajec: laboratoria .
godzin

Zasady pracy w laboratorium mikrobiologicznym, przygotowanie szkla do sterylizacji.

LAB1 AT . 2
Techniki mikroskopowania.

LAB2 Zasady przygotowywania i sterylizacji podlozy mikrobiologicznych. Techniki posiewow 3
materiatu biologicznego.
Charakterystyka makro i mikroskopowa wybranych gatunkéw bakterii. Techniki barwienia

LAB3 . . . . . 3
preparatow mikroskopowych. Przetrwalnikowanie bakterii.
Charakterystyka makro i mikroskopowa wybranych gatunkéw drozdzy i grzybow

LAB4 3
strzepkowych.

LAB5 | Okreslania liczby mikroorganizméw w §rodowisku — metody bezposrednie i posrednie. 3
Analiza mikrobiologiczna wybranego produktu spozywczego (ocena ogblnej liczby

LAB6 L TR . . 3
drobnoustrojow, liczby drozdzy i plesni, liczby bakterii z grupy coli).

LAB7 | Analiza czysto$ci mikrobiologicznej wody, powietrza i powierzchni. 2

LAB8 | Kolokwium koncowe. Zaliczenie ¢wiczen 1

Suma godzin 20

VI. Narzedzia dydaktyczne:

1. Srodki multimedialne, filmy, foliogramy
2. Plansze, atlasy, modele, mikroskopy + preparaty mikroskopowe i in.
3 Miesigczniki, kwartalniki, podreczniki akademickie i inne zrodta informacji dotyczace genetyki og6lne;j i
) medycznej.
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktady. Wyjasnianie zagadnien problemowych. Dyskusja.
2. Cwiczenia praktyczne i demonstracyjne.
3. Realizacja powierzonych zadan.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujgca)
F1 Ocena projektu srodsemestralnego. Kolokwium pisemne $rodsemestralne obejmujace tresci programowe
laboratorium z wykorzystaniem zaprojektowanego testu sprawdzajacego wiedzg i umiejgtnosci.
F2 Raporty z wykonania ¢wiczen.
P1 Egzamin pisemny koncowy obejmujace tresci programowe wyktadow i laboratorium z wykorzystaniem
zaprojektowanego testu wiadomosci 1 umiejetnosci
IX. Obcigzenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;s
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 29
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, srednio na 11
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studenta)

Przygotowanie si¢ do: zaj¢¢, kolokwium, projektu semestralnego 20
Przygotowanie do egzaminu 30
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 3

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. Zycie bakterii, Kunicki-Goldfinger W., PWN, Warszawa 1994;;

2. Mikrobiologia ogoélna, Schlegel H.G., PWN, Warszawa, 1996;

3. Mikrobiologia ogoélna, Wojtatowicz M., Stempniewicz R., Zarowska B., Rymowicz W., Robak M., wyd. UP we
Wroctawiu, 2008

4. Mikrobiologia techniczna, tom I i II, Red. Libudzisz Z., Kowal K., Wyd. PL, £.6dz 2000;

5. Bakterie w biologii, biotechnologii i medycynie, Singleton P., PWN, Warszawa, 2000;

6. Teoria i Cwiczenie z mikrobiologii ogodlnej i technicznej, Duszkiewicz-Reinhard W., Grzybowski B., Sobczak E.,
Skrypt SGGW, Warszawa, 1996

77. Jabtonski L. (red.) — Podstawy mikrobiologii lekarskiej. PZWL Warszawa 1986

Literatura uzupelniajaca:

1. Z. Anusz — Mikrobiologia i parazytologia lekarska. PZWL, Warszawa 1990.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekt.y do e.f ektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
tezena zdefiniowanych rzedmiotu rogramowe | dydaktyczne | dydaktyczne ocen
si¢ dla calego P prog ydakty ydakty y
programu
(PEK)
K W_05,; '
EUL | kK 01,K K 05 Cl W12 1,23 1 F; Pl
K_W_05,
K W 11, .
EU 2 K_U 09, Cl1,C2 W3 1,2,3 1 F3; P1
K_K _05,K_K 08
K W 05,
EU 3 K_W_13; C3 W 1,2,3,4 1,2,3 1,2,3 F1,F2 P1
K U 10,
K W 05,
EU 4 K W _13, C5,6,7,8 W 4,5 1,2,3 1,23 F2,P1
K U _09,K K 01
K W 05,
K W 11,
EUS K U 09, 0 Lab. 1 12,3 2,3 F1,F3,P1
K U 18;
EU 6 K_U_06; K_U_18 C2,34 Lab. 3,4 1,2,3 2,3 F1,F3,P1
EU7 K_U_06; K_U_18 C6,7 Lab. 2 1,23 2,3 F1,F3,P1
EU 8 K_U_06; K_U_18 Cc6,7 Lab. 5 1,2,3 2,3 F1,F3,P1
K_W_05, 1,2,3 2,3 F1,F3,P1
EU9 K_U 18 K_U_ 18 C5 Lab. 5,6,7
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XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 2 w formie pisemne;j.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladow i laboratorium.
Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 50% poprawnych odpowiedzi.

bardzo dobry - 90%-100%

plus dobry — 80%-89%

dobry — 70%-79%

plus dostateczny — 60%-69%

dostateczny — 50%-59%

niedostateczny — ponizej 50 %

Kryteria zaliczenia laboratorium:

- obecnos¢ na zajeciach

- pozytywne zaliczenie testOw na wejsciu oraz testu koncowego

- pozytywne zaliczenie i terminowe oddawanie sprawozdan z wykonanych ¢wiczen — kryteria oceny sprawozdan

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywajg si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3

zgodnie z zapisami w planie zaj¢é

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

N
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . . Parazytologia

przedmiotu/modulu:

Nazwa angielska: Parasytology

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych 1 Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 - 9 18 1+1
Razem 18 2

II Cel przedmiotu:

C1 — Zapoznanie z przedmiotem badan z parazytologii, klasyfikacja oraz podstawowymi pojeciami i terminami

C2 — Omowienie ogolnej charakterystyki pierwotniakow, ptazincéw i oblencow wraz z taksonomig i przegladem
gatunkow pasozytniczych

C3 — Zapoznanie z ogdlna charakterystyka pierécienic i stawonogdéw wraz z taksonomig i przegladem gatunkow
polpasozytniczych i pasozytniczych. Zaznajomienie z procedurami pobierania i przesytania materiatdéw do badan
parazytologicznych

C4 — Omowienie epidemiologii i profilaktyki chorob pasozytniczych, patogenezy oraz inwazji pasozytniczych w stanach
immunosupresji, jak i diagnostyki wraz z leczeniem parazytoz

CS — Zapoznanie z budowa i biologig pierwotniakéw jelitowych i pasozytow tkankowych, przywr i tasiemcOw oraz
nicieni pasozytniczych. Prowadzenie obserwacji mikro- i makroskopowych omawianych gatunkéw pasozytniczych
C6 — Przedstawienie budowy i biologii stawonogdéw pasozytniczych

IIT Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Opanowany materiat w zakresie biologii na poziomie liceum/technikum.

IV. Oczekiwane uczenia sie:

Wyklady:
EU1 — Zna przedmiot badan parazytologii, ogdlng klasyfikacje oraz podstawowe pojecia i terminy. Potrafi
scharakteryzowac pierwotniaki, plaziice i oblence wraz z taksonomia i przegladem gatunkdéw pasozytniczych

EU2 - Zna og6lng charakterystyke pierScienic i stawonogéw wraz z taksonomia i przegladem gatunkow
potpasozytniczych i pasozytniczych. Zna procedury zwigzane z pobieraniem i przesylaniem materiatdw do badan
parazytologicznych

Laboratoria:

EU 3 - Wykazuje znajomo$¢ epidemiologii i profilaktyki chordb pasozytniczych, patogenezy oraz inwazji
pasozytniczych w stanach immunosupresji, jak i diagnostyki wraz z leczeniem parazytoz

EU 4 - Zna budowe i biologi¢ pierwotniakéw jelitowych i pasozytow tkankowych, przywr i tasiemcOw oraz nicieni
pasozytniczych. Prowadzenie obserwacji mikro- i makroskopowych omawianych gatunkow pasozytniczych. Potrafi
omowi¢ budowe i biologi¢ stawonogdw pasozytniczych.
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V. TreSci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady sodzin
Przedmiot badan parazytologii. Ogélna klasyfikacja pasozytow zwierzecych. Podstawowe pojecia i !
W terminologia w parazytologii.
Ogolna charakterystyka pierwotniakow. Taksonomia i przeglad pasozytniczych pierwotniakow
W2 |72 . . e 2
jelitowych, drég moczowo-plciowych oraz krwi i tkanek.
W.3 | Ogodlna charakterystyka ptazincow. Taksonomia i przeglad pasozytniczych robakow plaskich 1
W.4 | Ogodlna charakterystyka oblencéw. Taksonomia i przeglad pasozytniczych oblefcow. 1
W5 Taksonomia i charakterystyka pierscienic poétpasozytniczych. Warunki i zasady stosowania w |
) leczeniu Hirudo medicinalis.
Ogolna charakterystyka, taksonomia i przeglad stawonogdéw pasozytniczych (pajeczaki, owady).
W.6 L ) - , A 2
Pobieranie i przesylanie materiatow do badan parazytologicznych.
Kolokwium koncowe. 1
Suma godzin 9
. . Liczba
Forma zaje¢: laboratoria .
godzin
Lab.1 Epidemiqlogia i proﬁlalftyka chordb pgsoiytniczych. Patogeneza chordb pasozytniczych i inwazje |
" | pasozytnicze w stanach immunosupresji.
Lab.2 | Diagnostyka i leczenie chordb pasozytniczych (parazytozy jelitowe, pasozyty tkanko-we). 1
Ogolna budowa i biologia pierwotniakéw jelitowych oraz pasozytow krwi i tkanek. Obserwacja
Lab.3 - . o . 2
mikroskopowa pierwotniakdw pasozytniczych.
Ogoélna budowa i biologia przywr i tasiemcoOw pasozytniczych. Obserwacja mikroskopowa i
Lab.4 o o 1
makroskopowa ptazincéw pasozytniczych.
Lab.5 Ogolna budowa i biologia nicieni pasozytniczych. Obserwacja mikroskopowa i makroskopowa |
"~ | nicieni pasozytniczych.
Ogoélna budowa 1 biologia stawonogéw pasozytniczych. Obserwacja mikroskopowa i
Lab.6 . o 2
makroskopowa wybranych stawonogdéw pasozytniczych.
Ewaluacja tresci zrealizowanych ¢wiczen. Kolokwium koncowe. 1
Suma godzin 9
Razem godzin 18
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Srodki multimedialne, filmy, foliogramy
2. Plansze, atlasy, modele, mikroskopy + preparaty mikroskopowe
3 Miesigczniki, kwartalniki, podreczniki akademickie i inne zrodta informacji dotyczace genetyki ogolnej i
: medycznej.
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktady problemowe, wyktady potaczone z dyskusja.
2. Metoda problemowo-laboratoryjna, metoda projektow.
VIILI. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Oceny czastkowe zwigzane m. in. z aktywnoscia podczas zajg¢é, ocena projektu, ocena prezentacji.
Pisemne kolokwium zaliczeniowe w postaci zaprojektowanych zréznicowanych, punktowanych zadan
P1 testowych/probleméw obejmuje tresci programowe wykladow stanowi podstawowe narzgdzie badajace
poziom wiadomosci i umieje¢tnosci studentow. Zadania testowe/problemowe sa punktowane zaleznie od ich
poziomu trudnosci, tj. od 1 - max. 3 pkt.. Zadania s3 skategoryzowane i uwzgledniaja efekty uczenia sig.
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . . e
na zrealizowanie aktywnoS$ci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 18
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, srednio na 6
studenta)
Przygotowanie si¢ do zajeé 36
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 2
PRZEDMIOTU
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X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
1. Dziubek Z. — Choroby zakazne i pasozytnicze. PZWL 2006.
2. Fritz H. i wsp. (Red. Heczko P., Pitrzyk A.)— Mikrobiologia lekarska. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2007.
3. Kadlubowski R. i Kurnatowska A. (red.) — Parazytologia lekarska. PZWL 2005.

Literatura uzupehiajaca:

. Anusz Z. — Mikrobiologia i parazytologia lekarska. PZWL, Warszawa 1990.

. Mirella G. — Mikrobiologia i choroby zakazne. Wyd. Lek. Urban & Partner, Wroctaw 2000.

. Nicklin J. i wsp. — Mikrobiologia. Wyd. Nauk. PWN, Warszawa 2006.

. Drewniak E, Drewniak T. — Mikrobiologia zywnosci. WSiP. Warszawa 2007

. Heczko P. — Mikrobiologia lekarska. PZWL 2006.

. Molenda J. — Mikrobiologia zywnosci pochodzenia zwierzecego. Wydawnictwo UP we Wroctawiu 2010.
. Murray P., Rosenthal, Pfaller M. — Mikrobiologia. Edra Urban & Partner, Wroctaw 2016.

~No o wWwDN

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu

Efekty OG0 Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb

uczenia sie zde(ﬁglgg(?;lg’ch przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne | oceny

programu
(PEK)

K W 05K W 11,
EU1 - Cl,C2 W. 1,234 1,2,3 1 F1
K U 09,K K 01

EU2 K W 11, C3 W. 5,6 12,3 1 F1

EU3 - C4 Lab. 1,2,3 1,2 2 F1

1
EU 4 K U 09,K U 15, Cs, Co Lab.4,5,6,7 1,2 2 P1

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na ocene_- semestr 1

Kryteria zaliczenia wyktadow:

Pisemne zaliczenie koficowe obejmujace tresci programowe wykladow z wykorzystaniem zaprojektowanego testu
wiadomosci 1 umiejetnosci. Za poprawng odpowiedz student otrzymuje 1 pkt, za btedna lub brak odpowiedzi 0 pk
Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 50% poprawnych odpowiedzi.

Skala ocen

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %..

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 50%.

Niedostateczny — ponizej 50 %.

Kryteria zaliczenia laboratorium:

1. aktywno$¢ na zajgciach (wlaczanie si¢ do dyskusji inicjowanej przez wyktadowce, przejawianie zainteresowania
zagadnieniami omawianymi w trakcie ¢wiczen)

2. poprawna, oceniona pozytywnie odpowiedz ustna na 3 pytania z zakresu tresci odnoszacych si¢ do efektow ksztatcenia
z dziedziny wiedzy i umiejetnosci, zadane studentowi w czasie trwania ¢wiczen

Kryteria ocen — odpowiedz ustna

Bardzo dobry - OdpowiedZ poprawna, petna, samodzielna na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzgcego zajgcia
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Dobry plus - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zajgcia poprawna, wymagajaca
nieznacznego ukierunkowania przez nauczyciela

Dobry - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zaj¢cia poprawna, wymagajaca nieznacznego
ukierunkowania przez nauczyciela

Dostateczny plus - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zajecia poprawna, niepelna,
wymagajaca znacznego ukierunkowania przez nauczyciela

Dostateczny - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zajecia poprawna, niepelna, wymagajaca
znacznego ukierunkowania przez nauczyciela

Niedostateczny - Brak odpowiedzi lub niepoprawna odpowiedz na kazde z 3 pytan zadanych studentowi przez
prowadzacego zajgcia

3. przygotowanie projektu na wybrany z listy temat

4 pozytywne zaliczenie kolokwium koncowego

kryteria ocen — testu koficowego z laboratorium

Pisemne zaliczenie koncowe obejmujace tresci programowe ¢wiczen z wykorzystaniem zaprojektowanego testu
wiadomosci 1 umiejetnosci. Za poprawng odpowiedz student otrzymuje 1 pkt, za btedng lub brak odpowiedzi 0 pk
Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 50% poprawnych odpowiedzi

Skala ocen

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %..

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 50%.

Niedostateczny — ponizej 50 %.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych budynek nr 3 Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych, zgodnie z
zapisami w planie zajec.

2. Terminy konsultacji podawane s3 na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzief tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ zamieszczane sg na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Genetyka

Nazwa angielska: Genetics
Kierunek studiéw: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Forma studiow/ Poziom

studiéw: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych 1 Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu obowigzkowy

I. Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 6 9 - - 1+1
Razem - - - 15 2

I1. Cel przedmiotu

C1 — Zapoznanie z przedmiotem badan i najwazniejszymi osiagnigciami z genetyki, podstawowa terminologia, aparaturg
pojeciowa, organizacja chromosomow pojeciem i charakterystyka kariotypu cztowieka oraz znaczeniem homeostazy
genetyczne;j.

C2 — Omowienie praw dziedzicznosci G. Mendla i chromosomowej teorii dziedziczno$ci T. Morgana, zjawiska
zmiennosci i jej rodzajow oraz wykazanie wptywu genotypu i sSrodowiska na ksztattowanie si¢ cech i whasciwosci
organizmu.

C3 — Zapoznanie z wybranymi mutagenami i mechanizmami ich dziatania oraz wybranymi chorobami genetycznymi, jak
i genetycznie zdeterminowanymi reakcjami organizmu na niektore leki i czynniki §rodowiskowe.

C4 — Omowienie budowy, rodzajow i funkcji kwaséw nukleinowych. Zapoznanie z typami determinacji ptci u zwierzat i
cztowieka, mechanizmami dziedziczenia pici i cech sprzezonych z plcig oraz przebiegiem cyklu komérkowego,
mechanizmami dyferencjacji komoérek, gtownymi etapami embriogenezy i zakldceniami w procesie histo- i
organogenezy.

C5 — Zdefiniowanie pojgcia genu, omdwienie rodzajow gendw oraz mechanizméw regulacji funkeji gendw, dziedziczenia
cech ilosciowych i jakosciowych. Zapoznanie z leczeniem dietetycznym chordb zdeterminowanych genetycznie i
osiagnieciami w zakresie inzynierii genetyczne;.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Podstawowa wiedza i umiej¢tnosci z zakresu biologii na IV poziomie ksztalcenia.

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

Wyklady:

EU1 — Zna najwazniejsze osiggniecia z genetyki, terminologie i aparature pojeciowa

EU2 — Potrafi oméwi¢ chemizm i strukture chromosoméw. Zna pojecie kariotypu wraz z charakterystyka kariotypu
cztowieka; rozumie znaczenie homeostazy genetycznej.

EU3 — Zna prawa Mendla i chromosomowa teori¢ dziedzicznosci, zjawisko zmiennosci i jej rodzaje, uwarunkowania
genetyczne i Srodowiskowe cech cztowieka oraz mutageny i mechanizm ich dziatania

EU4 — Zna najczgsciej wystepujace chromosomopatie i genopatie, potrafi je scharakteryzowac. Potrafi omowié
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genetycznie zdeterminowane reakcje organizmu na rézne leki i czynniki srodowiskowe.

Cwiczenia:

EUS — Zna chemiczna budowe kwasow nukleinowych, potrafi wskaza¢ wystepujace roznice migdzy nimi i okresli¢ ich
znaczenie. Potrafi przedstawi¢ typy determinacji ptci oraz mechanizmy dziedziczenia plci i cech sprz¢zonych z
picia.

EU6 — Zna przebieg cyklu komorkowego i mechanizmy dyferencjacji komorki. Omawia gtéwne etapy ontogenezy ze
szczeg6lnym uwzglednieniem rozwoju prenatalnego; zna czynniki zaktocajace proces histo i organogenezy i ich
nastepstwa.

EU7 - Zna pojecie i rodzaje gendw, ich mechanizm regulacji, dziedziczenia cech ilo§ciowych i jakosciowych. Wie na

czym polega leczenie dietetyczne chorob zdeterminowanych genetycznie. Zna osiagnigcia w zakresie inzynierii

genetycznej.

V. Tresci programowe

Forma zajeé: WYKLAD Llczl?a
godzin
Wi Wprowadzenie do genetyki cztowieka. Podstawowa terminologia i aparatura pojgciowa. Organizacja |
chromosomow w aspekcie chemicznym i strukturalnym.
W2 Pojecie i charakterystyka kariotypu ze szczeg6lnym uwzglgdnieniem kariotypu cztowieka. |
Homeostaza genetyczna i jej znaczenie.
W3 Prawa dziedzicznosci G. Mendla na wybranych przyktadach. Chromosomowa teoria dziedzicznosci T. |
Morgana.
W4 | Czynniki mutagenne w $§rodowisku i ich wplyw na aparat genetyczny cztowieka. 1
W5 | Charakterystyka wybranych chromosomopatii i genopatii. 1
Genetycznie zdeterminowane reakcje organizmu na stosowane srodki farmakologiczne (np.
W6 | nadwrazliwos¢ na sukcynylocholing, fawizm) i wybrane czynniki ekologiczne (np. hipolakta-zja, 1
celiakia).
Suma godzin 6
Ui, (5 Li
Forma zaje¢: CWICZENIA iczba
godzin
Cw.1 | Kwasy nukleinowe, ich budowa chemiczna i funkcje. 1
Cw.2 Typy determinacji plci u zwierzat i cztowieka. Mechanizm dziedziczenia ptci i cech sprzgzonych z |
W picia.
Cw.3 | Rodzaje zmiennosci organizméw 1
Cw.d Rozwdj prenatalnego a czynniki Srodowiskowe. Zaktocenia w procesie histo- i organogenezy, ich |
" | przyczyny i nastgpstwa.
Cw.5 | Pojecie i rodzaje genéw na wybranych przyktadach. Mechanizm regulacji funkcji genow.
Cw.6 | Dziedziczenie cech ilosciowych i jakosciowych u cztowieka. Zadania genetyczne. 2
Suma godzin 9
Razem godzin 15
VI. Narzedzia dydaktyczne
1. Srodki multimedialne, filmy, foliogramy.
2. Plansze, atlasy, modele, mikroskopy + preparaty mikroskopowe 1 in.
3 Miesigczniki, kwartalniki, podreczniki akademickie i inne zrodta informacji dotyczace genetyki ogolnej i
) medycznej.
VII. Metody dydaktyczne
Wyktad informacyjny
Opis

Dyskusja, dyskusja zwigzana z wykladem

Ell Rl

Cwiczenia wg scenariusza

VIII. Sposoby oceny

F1 Pytania, testy jednokrotnego wyboru i mieszane sprawdzajace przygotowanie do tematyki

F2 Aktywnos¢ podczas zajeé

F3 Ocena projektu srodsemestralnego,
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P1 Kolokwium pisemne obejmujace tresci programowe z ¢wiczen z wykorzystaniem zaprojektowanego testu
wiadomosci 1 umiejegtnosci.

P2 Kolokwium pisemne koficowe obejmujace tresci programowe wyktadow z wykorzystaniem zaprojektowanego
testu wiadomosci i umiejetnosci.

IX Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci

Laczna i $rednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 15
Przygotowanie do zajec 30
Przygotowanie do zaliczenia przedmiotu. 15
SUMA GODZIN 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 2

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1. G. Drew — Podstawy genetyki dla studentow i lekarzy. Urban & Partner. Wroctaw 2010.
2. J. Bradley i wsp. — Genetyka medyczna. PZWL 2008.
Literatura uzupekniajaca

Nogak~wdPE

Krasowski G., Kruk M.: Leczenie odlezyn i ran przewlektych. PZWL, W-wa 2008
BR. Korf — Genetyka cztowieka. PWN, Warszawa 2003.
E. Passarge — Genetyka — ilustrowany przewodnik. Wydawnictwo Lekarskie PZWL. Warszawa 2004.
M. Zabel — Histologia. Wyd. Med. Urban & Partner, Wroctaw 2000.

T.A. Brown — Genomy. Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa 2012

J.M. Connor i wsp. — Podstawy genetyki medycznej. PZWL, Warszawa 1991.
H.Fletcher i wsp. — Genetyka. Krotkie wyktady. Wydawnictwo Naukowe PWN. Warszawa 2010

XI. Tablica powigzan efektéw przedmiotowych i kierunkowych z celami przedmiotu w odniesieniu do

metod ich weryfikacji

Efekty
uczenia

sie

Odniesienie
danego efektu
do efektow
zdefiniowanych
dla calego
programu
(PEK)

Cele

przedmiotu

Tresci

programowe

Narzedzia
dydaktyczne

Metody

dydaktyczne

Sposéb
oceny

EU 1

K W 03,
K W_06,K_U 09,

Cl

F3

EU 2

C1,2

W. 1,2

1,2,3

F3

EU3

,_.|W|
fléw
ngl
~ G
e

7~ 7
cC =
|

ol
N

C3,4.,5

W.3,4,5

1,3

F3

EU 4

=2

~ 7|
£ =

Aol
R
b

|
'—‘v\D:—A
Wlﬁl
|

c=

~
oo

alals
|
\NIC‘
O =
v-lk W

(3]

C5,6

W.6,7

1,3

F3, Pl

EUS

>

gﬁw\

S glx
b

(e}

=

Ao
~

C1,.2

Cw.1,2

1,2,3

2,3,4

F3

EU 6

C34

Cw.3,4

2,3,4

F3

EU7

Cs,6,7

Cw.5,6,7,8

12,3

23,4

F1,F2
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XII. Zasady weryfikacji oczekiwanych efektéw uczenia si¢

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng_- semestr 1

Kryteria zaliczenia wykladow:

Pisemne zaliczenie koficowe obejmujace tresci programowe wyktadow z wykorzystaniem zaprojektowanego testu
wiadomosci i umieje¢tnosci. Za poprawng odpowiedz student otrzymuje 1 pkt, za bledna lub brak odpowiedzi 0 pk
Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 50% poprawnych odpowiedzi.

Skala ocen

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %..

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 50%.

Niedostateczny — ponizej 50 %.

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

1. aktywno$¢ na zajgciach (whaczanie si¢ do dyskus;ji inicjowanej przez wyktadowcg, przejawianie zainteresowania
zagadnieniami omawianymi w trakcie ¢wiczen)

2. poprawna, oceniona pozytywnie odpowiedz ustna na 3 pytania z zakresu tresci odnoszacych si¢ do efektow ksztatcenia
z dziedziny wiedzy 1 umiej¢tnosci, zadane studentowi w czasie trwania ¢wiczen

Kryteria ocen — odpowiedz ustna

Bardzo dobry - Odpowiedz poprawna, petna, samodzielna na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zajecia
Dobry plus - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zaj¢cia poprawna, wymagajaca
nieznacznego ukierunkowania przez nauczyciela

Dobry - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zaj¢cia poprawna, wymagajaca nieznacznego
ukierunkowania przez nauczyciela

Dostateczny plus - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zajecia poprawna, niepelna,
wymagajaca znacznego ukierunkowania przez nauczyciela

Dostateczny - Odpowiedz na 3 pytania zadane studentowi przez prowadzacego zaj¢cia poprawna, niepelna, wymagajaca
znacznego ukierunkowania przez nauczyciela

Niedostateczny - Brak odpowiedzi lub niepoprawna odpowiedz na kazde z 3 pytan zadanych studentowi przez
prowadzacego zajecia

Skala ocen

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %..

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 50%.

Niedostateczny — ponizej 50 %.

kryteria ocen — testu koncowego z éwiczen

Pisemne zaliczenie konicowe obejmujace tresci programowe ¢wiczen z wykorzystaniem zaprojektowanego testu
wiadomo$ci i umiejgtnosci. Za poprawng odpowiedz student otrzymuje 1 pkt, za btedng lub brak odpowiedzi 0 pk
Warunkiem zaliczenia egzaminu jest uzyskanie 50% poprawnych odpowiedzi

Skala ocen

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %..

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 50%.

Niedostateczny — ponizej 50 %.

XIII. Inne przydatne informacje o przedmiocie

Tematyka samoksztatcenia do podawana przez prowadzacego na pierwszych zajeciach.

Zajecia odbywaja si¢ w salach WNMIT, budynek nr 3

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajg¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Kwalifikowana pierwsza pomoc

Nazwa angielska: EMS base

Kierunek studidow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowiazkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 - - 20 2

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentoéw w wiedze i umiejetnosci udzielania pomocy osobom w stanie nagltego zagrozenia zycia i
zdrowia w miejscu zdarzenia jednostkowego, zdarzeniach masowych i katastrofach do czasu przybycia kwalifikowanego
personelu ratowniczego.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Laboratoria:

EU 1 -Student rozpoznaje i ocenia sytuacje zagrazajace zdrowiu lub zyciu cztowieka, zna algorytmy postepowania
ratowniczego w zakresie podstawowych zabiegdow resuscytacyjnych wobec cztowieka dorostego i dziecka i potrafi je
zastosowac w dziataniach praktycznych zgodne z obowigzujacymi Wytycznymi ERC. Potrafi bezpiecznie postugiwaé sie
automatycznym defibrylatorem zewngtrznym, w swoich dziataniach dazy do profesjonalizmu.

EU 2 - Ma wiedze dotyczaca standéw zagrozenia zycia, potrafi zaproponowaé wilasciwe dziatania ratownicze w
wybranych sytuacjach prowadzacych do naglego pogorszenia zdrowia lub zycia. Czynnosci ratunkowe wykonuje
zgodnie z przyjetymi procedurami wykorzystujac poznane algorytmy. Organizuje i przeprowadza bezpieczny transport.
W swoich dzialaniach przejawia postawe refleksyjna w zakresie podejmowanych przez siebie czynnos$ci, okazujac
szacunek wobec poszkodowanego.

V. Tresci programowe:

Liczba

Forma zaj¢¢: laboratoria godzin

Post¢powanie z poszkodowanym nieprzytomnym nieurazowym:

Przyczyny utraty przytomnosci. Niebezpieczenstwa wynikajgce z utraty przytomnosci u
poszkodowanego. Znaczenie zachowania droznosci drég oddechowych i czynnos$ci oddychania u
osoby nieprzytomnej. Procedura postepowania z nieprzytomnym. Ocena stanu przytomnosci.
Bezpieczne podejscie. Badanie poszkodowanego. Stosowanie pozycji ulozeniowych (zastana,
bezpieczna)

LAB.1

LAB.2 | Resuscytacja krazeniowo — oddechowa:
Podstawowe zabiegi resuscytacyjne wobec cztowieka dorostego i dziecka (BLS). Podstawowe 6
zabiegi resuscytacyjne z uzyciem automatycznego defibrylatora zewngtrznego (BLS/AED)
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LAB.3

Zadlawienia:
Przyczyny niedrozno$ci drog oddechowych. Zasady réznicowania niedroznosci (catkowita,
czesciowa).Algorytm postgpowania w przypadku obecnosci ciala obcego w drogach oddechowych

w poszczegodlnych grupach wiekowych. 2
Stosowanie zabiegéw prowadzacych do usunigcia ciata obcego z dréog oddechowych w
poszczegodlnych grupach wiekowych (uderzenia migdzylopatkowe, uciski nadbrzusza i klatki
piersiowej)

LAB.4 | Internistyczne i neurologiczne stany zagrozenia Zycia:
Zawal mig$nia sercowego — przyczyny, objawy, pomoc dorazna;
Spigczki cukrzycowe — przyczyny, objawy, pomoc dorazna. Postgpowanie ratownicze w astmie
oskrzelowej. Udar mézgu — podziat, przyczyny, objawy, pomoc dorazna; Drgawki u dorostych i
dzieci — podzial, niebezpieczenstwa, pomoc dorazna; Padaczka i stan padaczkowy — réznicowanie,
dziatania ratownicze.

LAB.5 | Zatrucia.
Charakterystyka srodkow trujacych — leki i §rodki uzalezniajace, grzyby, artykuty spozywcze, 1
tlenek wegla, alkohol; Semiotyka zatru¢;
Pomoc dorazna w zatruciach. Postepowanie ratownicze w ukgszeniach.

LAB.6 | Podstawy traumatologii
Pojecie urazu. Przyczyny i objawy urazow. Obrazenia tkanek migkkich: Rany — rodzaje, objawy i
niebezpieczenstwa. Amputacje urazowe. Urazy miednicy i konczyn. Urazy i ostre stany 2
chirurgiczne jamy brzusznej. Obrazenia klatki piersiowej. Urazy glowy. Urazy wielonarzadowe.
Podstawowe zasady ewakuacji.

LAB.7 | Obrazenia naczyn krwiono$nych:
Rodzaje krwotokdow, roznicowanie, zasady postgpowania. Sposoby zaopatrywania ran i tamowania
krwotokéw zewnetrznych. Postgpowanie przy krwotoku z nosa. Rodzaje opatrunkdéw i materiaty 2
opatrunkowe: uciskowy, ostaniajacy, trojstronny, chustowy, Elementy bandazowania. Dziatania
przeciwwstrzasowe.

LAB.8 | Obrazenia termiczne, chemiczne, elektryczne:
Hipo i hipertermia. Odmrozenia. Ocena cigzkosci urazéw termicznych; Epidemiologia oparzen; 1
Patomechanizm obrazen spowodowanych urazem termicznym; Procedury postgpowania i zasady
udzielania pomocy doraznej w zalezno$ci od rodzaju obrazenia.

LAB.9 | Urazy narzadu ruchu
Zasady unieruchamiania uszkodzen narzadu ruchu (kos$ci dlugie, ptaskie, stawy). Zaktadanie 1
kohierza ortopedycznego, unieruchamianie poszkodowanego z urazem kregostupa.
Zabezpieczenie transportowe.

LAB.10 | Podsumowanie wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji personalnych uzyskanych podczas kursu 1

Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy, foliogramy.
) Plansze, fantomy resuscytacyjne dorostego, dziecka, treningowy AED, makieta droznosci drég oddechowych,
: materac, symulator poszkodowanego.
3. Deska ortopedyczna, bandaze, przylepce, chusty trojkatne, koc termiczny, zestaw ratowniczy RO
VII. Metody dydaktyczne:

1. wyktad informacyjny

3. metoda ,,czterech krokow”

4. metoda symulacyjna poprzedzona pre - briefingiem zakonczona de - briefingiem

VIIL.Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)

F1. Ocena aktywnosci

F2. Uczestnictwo w dyskusji

F3. Ocena ciggta umiejetnosci praktycznych podczas zajec

P1. Test wiedzy

P2.

ZAL.O OSCE

IX. Obcigzenie praca studenta
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Laczna i Srednia liczba godzin

Forma aktywnoSci . . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢) 20

Przygotowanie do testow.
Przygotowanie referatu.

. . o 25
Przygotowanie prezentacji multimedialne;.
Analiza literatury przedmiotu i aktow prawnych.
Przygotowanie do zaliczenia 15
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA )
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:
1. Wytyczne 2010 Resuscytacji krazeniowo-oddechowej Polska Rada Resuscytacji Krakow 2015
2. M. Goniewicz: ,,Pierwsza pomoc. Podr¢cznik dla studentow”, PZWL, Warszawa 2013
Literatura uzupelniajaca:
1. B. Wisniewski, K. Lepka: , Kwalifikowana pierwsza pomoc. Vademecum ratownika”. Elamed, 2017

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekt.y do ei:ektow Cele . Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia zdefiniowanyc przedmiot dydaktycz
2 programowe dydaktyczne oceny
sie¢ h dla calego u ne
programu
(PEK)
EU 1 K U 12 Cl Lab1-5 1,2 1 F1, F2, P2
EU 2 K U 12,K K 01 C2 Lab1-9 12,3 1 F1, F2, P1

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Kurs konczy si¢ zaliczeniem na ocene.

Ocena formujgca (F1, F2): frekwencja na zajeciach, ocena aktywnosci, uczestnictwo w dyskusji, ocena ciagta
wykonywanych czynnosci praktycznych w oparciu o karte oceny studenta obejmujaca: postepowanie z poszkodowanym
nieprzytomnym, BLS cztowieka dorostego, BLS dziecka, BLS/AED dorostego, kryteria gry dydaktycznej, samodzielne
przeprowadzenie elementu zajeé (w oparciu o metode ,,czterech krokéw”) — w ramach samoksztalcenia, zastosowanie
zabiegOw ratujacych zycie w oparciu o kryteria zawarte w karcie zabiegow.

Ocena podsumowujaca (P1): rozwiaze test sprawdzajacy wielokrotnego wyboru sktadajacy si¢ z 30 pytan obejmujacy
problematyke: resuscytacja krazeniowo — oddechowa, NZK w sytuacjach szczegdlnych, zadtawienia, podstawy
traumatologii, obrazenia naczyn krwiono$nych, obrazenia narzadu ruchu, obrazenia energia elektryczna, chemiczna,
termiczng, elementy toksykologii.

Kryteria oceny:

30 — 28 punktoéw — bardzo dobry

27 — 25 — dobry plus

24 — 22 punktéw — dobry

21 — 19 dostateczny plus

18 — 16 punktéw — dostateczny

15 i ponizej punktéw — niedostateczny

Ocena podsumowujaca: (P2)
Przeprowadzi dziatania ratownicze zgodnie z procedurami postepowania ratowniczego adekwatnie do wylosowanego
scenariusza wedlug zasad egzaminu OSCE.

Obowiazuje 100% frekwencja na zajeciach, ewentualna 1 nieobecnos¢ usprawiedliwiona winna by¢ odpracowana w
ramach indywidualnych konsultacji z prowadzacym zajecia.
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Bardzo dobry — wykaze si¢ znakomita wiedzg i umiejetnosciami w zakresie doboru i zastosowania procedur
ratowniczych adekwatnych do rozpoznania stanu zagrozenia zycia. W wykonywaniu dziatan ratowniczych wykazuje
bardzo dobra sprawnos$¢ techniczng. Aktywny w rozwigzywaniu trudnych i zlozonych probleméw, przejawia wysoka
samooceng popartg umiej¢tnoscia krytycznego spojrzenia na wlasng wiedze¢ i umiejetnosci.

Dobry plus - bardzo dobra wiedza, umieje¢tnosci, kompetencje spoteczne z drobnymi btedami manualnymi. Aktywny i
samodzielny w podejmowaniu zadan, krytyczny w stosunku do wlasnej wiedzy i umiejetnosci.

Dobry —generalnie solidna praca lecz popelnia niewielkie btedy w zakresie doboru procedur ratowniczych, ktore nie
powoduja zagrozenia dla poszkodowanego. Sprawny technicznie z wiedza wymagajaca uzupeinien. Aktywny na
zajeciach z niewielkim krytycyzmem w stosunku do wilasnej wiedzy, umiej¢tnosei i kompetencji spotecznych.
Dostateczny plus - zadowalajaca wiedza, umieje¢tnosci, kompetencje, ale ze znacznymi niedociggnigciami w obszarze
wiedzy, ktore jednak nie powoduja zaburzen w podejmowaniu decyzji ratowniczych. Wystepuja niedociagnigcia w
dziataniach praktycznych, ktére nie powoduja wystepowania bledow krytycznych. Aktywno$¢ na poziomie
zadawalajgcym.

Dostateczny —podstawowa wiedza, umiejetnosci, kompetencje z licznymi niedociggni¢ciami i brakiem samodzielnosci.
Staba sprawno$¢ manualna, ale bez bledoéw krytycznych. Wystepuja okresy biernosci podczas zaje¢ dydaktycznych.

Niedostateczny — wykazuje znaczne niedostatki wiedzy teoretycznej, ktore mimo ukierunkowania uniemozliwiaja
podejmowanie dzialan ratowniczych. Lekcewazacy stosunek do wykonywanych dzialan lub (i) popelnianie licznych
bledow kryvtycznych w podejmowanych dzialaniach. Bierny w wiekszos$ci zajec.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w sali 206 Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 w Monoprofilowym
Centrum Symulacji Medyczne;j.

2. Terminy konsultacji podawane s3 na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajeé¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT
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I1l. Modul przedmiotéow kierunkowych

20. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: Zywienie czlowieka

Nazwa angielska: Human Nutrition

Kierunek studidow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/ I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych 1 Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I. Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 9 20 - 29 1+2
2 9 20 - 29 1+2

Razem 18 40 - 58 6

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentow w wiedze dotyczaca celdw i zadan nauki o zywieniu, przedstawienie rysu historycznego
ewolucji odzywiania oraz zapoznanie z sytuacjg zywieniowa na $wiecie i w Polsce.

C2 - Zapoznanie z mechanizmami regulacyjnymi dotyczacymi przyswajania, trawienia i wchianiania pokarmow oraz
proceséw metabolicznych w organizmie.

C3 - Wyposazenie w wiedzg dotyczacg przemian energetycznych w organizmie, umiej¢tno$¢é poprawnego obliczania
podstawowej i catkowitej przemiany materii, warto$ci odzywczej pozywienia i bilansu energetycznego.

C4 — Zapoznanie z wiedza dotyczaca zywnosci wzbogaconej, bioaktywnej4 i funkcjonalne;j.

CS5 -- Przedstawienie znaczenia skladnikow odzywczych, mineralnych oraz witamin w organizmie — ich rola, objawy
niedoboru, zrodta w pozywieniu.

C6 — Wyposazenie studentow w wiedzg z zakresu zasad planowania zywienia roznych grup ludnosci oraz metod stanowigcych
podstawe oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia organizmu.

C7- Przedstawienie obszaré6w badan nutrigenomiki i nutrigenetyki, wyposazenie w wiedz¢ dotyczaca roli i znaczenia
probiotykow, prebiotykow i synbiotykéw w zywieniu.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Podstawowe wiadomosci z chemii 1 biologii w zakresie szkoty $redniej

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady
EU 1 - Student posiada wiedz¢ o znaczeniu zywienia w aspekcie zdrowotnym, potrafi przekaza¢ wiadomosci z zakresu

problematyki zywieniowej w Polsce i na §wiecie ora wymieni¢ organizacje miedzynarodowe do spraw wyzywienia
ludnosci.
EU 2 - Student potrafi omowi¢ mechanizmy regulacyjne dotyczace przyswajania, trawienia i wchianiania pokarmow oraz
procesy metaboliczne w organizmie.
EU 3 - Student potrafi omowi¢ przemiany energetyczne w organizmie, posiada umiejetnos¢ poprawnego obliczania
podstawowej i catkowitej przemiany materii, warto$ci odzywczej pozywienia i bilansu energetycznego, zna normy
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zywienia 1 wyzywienia.
EU 4 — Student zna uktad tabel sktadu i wartosci odzywczych; na podstawie tabel potrafi okresli¢ wartos¢ odzywcza

produktow spozywezych, umie dokona¢ ich podziatu na grupy oraz wskaza¢ zamienniki poszczegdlnych produktow,

uwzgledniajge rowniez zywnos$¢ wzbogacong i funkcjonalna.
Cwiczenia
EU 5 — student zna zasady planowania zywienia dla r6znych grup ludnosci
EU 6 — student potrafi oméwi¢ metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia organizmu.

EU7 - student potrafi przedstawi¢ gtowne obszary badan nutrigenetyki i nutrigenomiki, zna rol¢ i znaczenie probiotykow,

prebiotykoéw i synbiotykdw w zywieniu czlowieka.

V. Tresci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady sodzin
SEMESTR 1
W1 Cele i zadania nauki o Zzywieniu. Rys historyczny ewolucji odzywiania. 1
W2 Problemy zywieniowe §wiata i Polski. Organizacje mi¢dzynarodowe do spraw wyzywienia ludnoéci. 1
w3 Budowa uktadow zwigzanych z przyswajaniem pokarmu. Spozywanie pokarmu — mechanizmy 3
regulacyjne. Przyswajanie pokarmu i transport sktadnikow odzywczych.
W4 Trawienie 1 wchtanianie pokarmow. 2
W5 Katabolizm i anabolizm. 1
W6 Podsumowanie wiedzy. 1
Suma godzin 9
SEMESTR 2
W7 Bilans energetyczny organizmu, warto$¢ energetyczna pozywienia. 1
W8 Procesy przemiany materii w organizmie. Gospodarka energetyczna organizmu cztowieka. 2
W9 Normy zywieniowe w Polsce i Unii Europejskiej. Rodzaje norm i ich zastosowanie. Oznaczanie
zywnosci, GDA.
W10 Podziat prpdukt(’)w spozywczych. Tabele sk{adu.i wartosci od?ywczej zywnoS$ci. Zmiany warto$ci 1
odzywczej produktow trakcie przechowywania i przetwarzania.
W11 | Zywnoéé wzbogacona i zywno$¢ funkcjonalna, bioaktywna. 2
W12 | Podsumowanie wiedzy. 1
Suma godzin 9
Razem godzin -wyklady 18
C o . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
SEMESTR 1
Cw.1 | Znaczenie biatka w zywieniu. 4
Cw.2 | Znaczenie tluszczow w Zywieniu. 4
Cw.3 | Znaczenie weglowodanow w zywieniu. 4
Cw.4 | Rola witamin w zywieniu. 3
Cw.s Rola gk%adnikéw mineralnych w zywieniu. Gospodarka wodna i rownowaga kwasowo- zasadowa w 4
organizmie.
Cw.6 | Podsumowanie wiedzy. 1
Suma godzin 20
SEMESTR 2
Cw.7 | Charakterystyka wartosci odzywczej 12 grup produktow spozywczych. 4
Cw.8 | Zasady planowania zywienia roznych grup ludnosci. 3
Cw.9 | Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia organizmu. 4
Cw.10 | Probiotyki, prebiotyki i synbiotyki — rola i znaczenie w zywieniu cztowieka. 4
Cw.11 | Nutrigenetyka i nutrigenomika. 4
Cw.12 | Podsumowanie wiedzy. 1
Suma godzin 20
Razem godzin - ¢wiczenia 40

VI. Narzedzia dydaktyczne:

1. I Prezentacje multimedialne, filmy, foliogramy.
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1

| Tablica, plansze, makieta piramidy zywienia.

VII. Metody dydaktyczne

wyktad informacyjny

wyktad aktywizujacy

opis, objasnienie i wyjasnienie

dyskusja dydaktyczna

(3, R F "IN SR

Zajecia z uzyciem komputera

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1 Test jednokrotnego wyboru.

P1 Praca pisemna.

IX. Obcigzenie praca studenta

- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . .
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢¢) 58
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, srednio na )
. . : 7
studenta, w tym kierowanie samoksztatceniem)
Przygotowanie si¢ do zajec 65
Przygotowanie do egzaminu 30
SUMA 180
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 6
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1. Grzymistawski M., Gawecki J. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego, PWN W-wa 2011

2. Gawecki J. : Zywienie cztowieka — Podstawy nauki o zywieniu. PWN W-wa 2010

3. Ciborowska H., Rudnicka A. : Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL W-wa 2009
4. Ziemlanski S.: Normy zywienia cztowieka — fizjologiczne podstawy. PZWL W-wa 2005

Literatura uzupekiajaca

1. Gawecki J., Roszkowski W. : Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. PWN W-wa 2009
2. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywnoSci, zywieniu i zdrowiu. PWN W-wa 2008
3. Kunachowicz H. i in. : Zasady zywienia cztowieka. WSiP W-wa 2007
4. Czerwinska D., Gulinska E.,: Podstawy zywienia czlowieka. WSiP 2008
5. Biernat J.: Zywienie, zywno$¢, a zdrowie. Wyd. ASTRUM W-w 2001
Czasopisma:
Kwartalny Biuletyn Polskiego Towarzystwa Dietetyki
Magazyn o Zdrowiu VITA

Magazyn Zywnosé¢ i Zdrowie
Zywienie Cztowieka i Metabolizm
Przeglad Gastronomiczny, Wyd. Sigma- NOT W-wa

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty Odniesienie dan?go » . )
uczenia efektl.l do efektow Cele. Tresci Narzedzia Metody Sposéb
e zdefiniowanych dla przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
calego programu (PEK)
K W 01,
EU 1 K W 09, K K 01, Cl W.1, W.2 1,2 1,2 Pl
K K 08,
W.3, W4, W5
EU2 « KK(;l\?}(mK 0 2 Cw.l, w2, I 1,2 P1, Fl
- = - = Cw.3
K W 01,LK W 02,
EU 3 K W 09, C3,C5 ngzvgw “2'9 1,2 1,2 P1,Fl1
K W 10,K U 01, T
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K U 09,K K 01
K W _03,K_W 04,
EU 4 K U 09, C3,C4 (‘:N 160’(\;]'171 1 1,2 F1, Pl
K K 01, K K 09 W0, BW1,
K W 03, .
EU5 |K W 09K W 10K U 0I, C6, C7 W.10, Cw.8 1 3.4 Pl
K U 09, K K 01,
K W _09, K_W_10,
K U 01, ,
EU6 K U_09,K_U_14, c6 Cw.9 1,2 3.4 F1
K K 01,
K W 03
M _H W.11
K W_04,K U 01, , 1,
EU7 KU 09K K 0L, c7 Cw. éo,clvzv.ll, 1 3.4 F1
K K 09, W

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 2 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe i
¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladow i ¢wiczen.

Warunkiem zdania egzaminu jest uzyskanie:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % 1 ponize;j

Kryteria zaliczenia éwiczen:
- obecnos¢ na zajeciach
—  testy /wejsciowki z tematyki ¢wiczen sprawdzajacej przygotowanie do zajec
Kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.
Dobry — 79 - 70 %
Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej
— aktywno$¢ w czasie zajec¢

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywajg si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajec

2. Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . Kliniczny zarys schorzen

przedmiotu/modulu:

Nazwa angielska: Clinical Outline Conditions

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych 1 Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowiagzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 9 20 - 29 1+2
3 9 20 - 29 1+2
Razem 18 40 - 58 6

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Zapoznanie studenta z kluczowymi pojeciami z zakresu medycyny.

C2 - Zapoznanie studenta z metodami diagnostyki i terapii chordob wewnetrznych

C3 - Zapoznanie z etiopatogeneza, obrazem klinicznym w schorzeniach: uktadu krazenia i krwi, uktadu oddechowego,
uktadu pokarmowego, uktadu moczowego, uktadu kostno-stawowego, uktadu nerwowego oraz obrazem klinicznym w
schorzeniach: alergicznych i zaburzeniach immunologicznych, uktadu dokrewnego, zakaznych i pasozytniczych.

C4 — Zapoznanie z patologiami wieku starszego

C5 - Zapoznanie z etiopatogenezg, obrazem klinicznym i terapig w chorobach nowotworowych

C6 — Zapoznanie z wplywem odzywienia organizmu na stan i przebieg chorobowy.

I11. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomo$¢ podstaw: anatomii

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 - Ma wiedze, rozumie i potrafi zr6znicowaé podstawowe pojecia z zakresu medycyny.

EU 2- Wymienia i wyjasnia podstawowe zasady diagnozowania, monitorowania i leczenia schorzen internistycznych
EU 3 - Posiada znajomo$¢ symptomatologii z zakresu schorzen: uktadu krazenia i krwi, uktadu oddechowego, uktadu
pokarmowego, uktadu moczowego, uktadu kostno-stawowego, uktadu nerwowego, uktadu dokrewnego oraz w
schorzeniach: alergicznych i zaburzeniach immunologicznych, nowotworowych, zakaznych i pasozytniczych

EU 4 - Wymienia i charakteryzuje czynniki ryzyka zagrozen zdrowotnych oraz interpretuje objawy zagrozenia zycia w
chorobach wewngtrznych

EU 5 - Opanowanie poznanego materialu w zakresie chordob wewnetrznych i pielggniarstwa internistycznego
umozliwiajace $wiadczenie opieki zdrowotnej pacjentom w oddziale internistycznym

Cwiczenia:

EU 6 - Zna i wyjasnia etiologig, patogenezg, obraz kliniczny chorob: uktadu krazenia i krwi, uktadu oddechowego,
uktadu pokarmowego, uktadu moczowego, uktadu kostno-stawowego, uktadu nerwowego uktadu dokrewnego oraz w
schorzeniach: alergicznych i zaburzeniach immunologicznych, nowotworowych, zakaznych i pasozytniczych ze
szczegldlnym zwroceniem uwagi na choroby zywieniowo-zalezne i metaboliczne.

EU 7 - Réznicuje etiopatogeneze i charakteryzuje objawy kliniczne oraz zasady diagnostyki i terapii schorzen wieku
podesziego. Wymienia i charakteryzuje czynniki ryzyka oraz objawy zagrazajace zyciu osoby starszej

EU 8 - Opisuje wplyw choroby na stan odzywienia i wplyw zywienia na wyniki leczenia choréb.
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V. TreSci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady godzin
SEMESTR 2
Podstawowe poje¢cia z zakresu medycyny klinicznej. Diagnostyka i zasady leczenia chorob
w1 . A 2
wewnetrznych. Objawy zagrozenia zycia w chorobach wewnetrznych.
Symptomatologia ogdlna chordb uktadu krazenia i krwi, czynniki ryzyka choréb uktadu
W2 sercowo-naczyniowego. Wplyw stosowanej farmakoterapii na stan odzywienia. Zaburzenia 2
gospodarki lipidowej
W3 Symptomatologia ogdlna choréb uktadu oddechowego, czynniki ryzyka choréb uktadu 1
oddechowego.
W4 Symptomatologia ogdlna choréb uktadu pokarmowego. Czynniki ryzyka choréb uktadu 3
pokarmowego.
W5 Symptomatologia ogdlna choréob uktadu moczowego. Zaburzenia gospodarki wodno- 1
elektrolitowej i kwasowo-zasadowej. Czynniki ryzyka chordb uktadu moczowego.
Suma godzin 9
SEMESTR 3
W6 Diagnostyka réznicowa chorob stawdéw. Symptomatologia chor6b kostno-stawowych. Czynniki 1
ryzyka chordéb kostno-stawowych
Symptomatologia ogdlna choréb uktadu nerwowego. Diagnostyka schorzen uktadu nerwowego.
w7 , . i ) 1
Typowe zespoty uszkodzen neurologicznych. Czynniki ryzyka choréb uktadu nerwowego.
W8 Symptomatologia ogdlna i diagnostyka chorob uktadu dokrewnego i choréb metabolicznych. 2
Czynniki ryzyka chorob uktadu dokrewnego i choréb metabolicznych
W9 Symptomatologia ogdlna, czynniki ryzyka i diagnostyka chordb alergicznych i zaburzen 2
immunologicznych.
Symptomatologia ogdlna i diagnostyka chorob zakaznych i pasozytniczych. Czynniki ryzyka
W10 | zakazenia, zarazenia. Rola uktadu odpornosciowego w zakazeniach i odpornosci 2
poszczepienne;j.
W11 | Nowotwory — og6lna charakterystyka, symptomatologia i diagnostyka. 1
Suma godzin 9
Razem godzin - wyklady 30
C g . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
SEMESTR 2
Technika zbierania wywiadu z uwzglednieniem zakresu przebytych choréb, warunkéw
CW.1 socjalnych, wykonywanej pracy, sytuacji rodzinnej, stosowanych uzywek i nawykow 2
zywieniowych. Podstawowe pomiary stuzace do oceny stanu zdrowia i stanu odzywienia
Choroby uktadu krazenia: wady wrodzone i nabyte serca. Zawat serca. Zaburzenia rytmu serca.
. Zapalenie wsierdzia reumatyczne i bakteryjne, zapalenie mig$nia sercowego i osierdzia. Ostra i
CW.2 . . e A Lo ; . 3
przewlekta niewydolnos$¢ krazenia, zespot serca plucnego, nadcisnienie tetnicze. Znaczenie
diety w leczeniu chorob uktadu krazenia, w tym nadcisnienia i niewydolnosci serca.
Choroby uktadu krwiotworczego: niedokrwistosci, skazy krwotoczne, choroby rozrostowe
CW.3 | uktadu krwiotwérczego. Wptyw choroby na stan odzywienia i wplyw zywienia na wyniki 2
leczenia chorob.
Choroby uktadu oddechowego: astma oskrzelowa i przewlekla obturacyjna choroba ptuc.
CW.A Zapalenie pluc. Nowotwory ptuc- objawy kliniczne Suche i wysigkowe zapalenie oplucnej, 5
) niedodma, odma oplucnowa- objawy kliniczne. Stan odzywienia w przewlektych chorobach
uktadu oddechowego. Przyczyny wyniszczenia w POChP, gruzlicy. Zalecenia dietetyczne.
Choroba wrzodowa zotadka i dwunastnicy, zespot Zollinger-Ellisona, rak zotadka, -
CW.5 | patomechanizm, objawy kliniczne. 2
Stan odzywienia w chorobach uktadu pokarmowego. Zalecenia dietetyczne.
CW.6 Nieswoiste choroby zapalne jelit, rak jelita grubego patomechanizm, objawy kliniczne. Wptyw 3
: choroby na stan odzywienia i wplyw Zywienia na wyniki leczenia chordb.
Marsko$¢ watroby, kamica i zapalenie pecherzyka zotciowego, zottaczki patomechanizm i
CW.7 objawy kliniczne zasady postepowania farmakologicznego. 3

Przyczyny i objawy ostrego brzucha, zapalenie trzustki, zapalenie wyrostka robaczkowego.
Stan odzywienia w chorobach uktadu pokarmowego. Zalecenia dietetyczne.

130




CW.8

Choroby nerek. Odmiedniczkowe zapalenie nerek. Zapalenie nerek kigbuszkowe i
$rédmigzszowe. Ostra i przewlekta niewydolnos$¢ nerek- objawy kliniczne. Rola diety w 3
leczeniu chorob nerek.

Suma godzin 20

SEMESTR 3

CW.9

Reumatoidalne zapalenie stawow, toczen rumieniowaty uktadowy i mieszana choroba tkanki
acznej, twardzina uktadowa i zapalenie wielomig$niowe, osteoporoza i choroba
zwyrodnieniowa stawow - patomechanizm, obraz kliniczny i leczenie. Wptyw choroby na
stan odzywienia i wptyw Zywienia na wyniki leczenia chorob

CW.10

Wybrane zagadnienia kliniczne obejmujace choroby centralnego i obwodowego uktadu
nerwowego — udar mozgu, padaczka, stwardnienie rozsiane, choroba Alzheimera,
Parkinsona, miastenia, stwardnienie zanikowe boczne, infekcje osrodkowego uktadu 2
nerwowego. Wplyw choroby na stan odzywienia i wptyw zywienia na wyniki leczenia
chordb

CW.11

Choroby uktadu dokrewnego: nadczynno$¢ i niedoczynno$¢ tarczycy i przytarczyc, choroba
choroba i zesp6t Cushinga. patomechanizm, obraz kliniczny. Powiktania
kortykosteroidoterapii systemowej. Wptyw choroby na stan odzywienia i wptyw zywienia
na wyniki leczenia choréb.

CW.12

Wybrane choroby metaboliczne: osteoporoza, dna moczanowa, rzadko wystepujace choroby
metaboliczne: mukopolisacharydoza, fenyloketonuria, galaktozemia, choroba Gauchera, 2
Niemanna-Picka, Pompego, Wilsona etiologia, obraz kliniczny i leczenie.

CW.13

Cukrzyca — klasyfikacja, obraz kliniczny, diagnostyka. Stan odzywienia cukrzyca t.2.
Zasady leczenia zywieniowego cukrzycy. Zespot metaboliczny- definicja, przyczyny oraz 3
postepowanie dietetyczne.

7

Cw.14

Choroby alergiczne i immunologiczne. Alergia pokarmowa. Zalecenia dietetyczne. 2

CW.15

Choroby zakazne i pasozytnicze. Zapobieganie chorobom zakaznym i ich zwalczanie.
Profilaktyka zdrowotna przed wyjazdem do krajow tropikalnych

CW.16

Odrgbnosci etiopatogenezy, przebiegu, terapii i problemy diagnostyczne choréb w wieku
podesztym. Problem wielochorobowosci i polipragmazji. Wielkie zespoty geriatryczne.-
zespoty psychopatologiczne, uposledzenia lokomocji, upadki, uposledzenia wzroku i stuchu, 3
nietrzymanie zwieraczy, zaburzenia odzywiania i zaburzenia gospodarki wodno —
elektrolitowej. Znaczenie zalecen dietetycznych w geriatrii.

CW.17

Wybrane choroby zywieniowo-zalezne; nadwaga i otylo$¢, jadlowstret psychiczny,
bulimia. Nadwaga i otytos¢ jako epidemia wspolczesnej cywilizacji. Profilaktyka w zakresie 2
czynnikow ryzyka oraz postepowanie dietetyczne i farmakologiczne.

Suma godzin 20

Razem godzin- ¢wiczenia 40

VI. Narzedzia dydaktyczne:

Prezentacje multimedialne, filmy.

Plansze, tablice dydaktyczne

Studium przypadku

Elbadiadi

Testy z instrukcja rozwigzywania, zasady przyznawania oceny oraz klucz odpowiedzi

VII. Metody dydaktyczne:

wyktad informacyjny

wyktad aktywizujacy

opis, objasnienie i wyjasnienie

BRI |-

dyskusja dydaktyczna

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1.

Testy, sprawdziany czastkowe sprawdzajace opanowanie materiatu z wyktadu

F2

Pytania, testy sprawdzajace przygotowanie do tematyki ¢wiczen

F3

Aktywnos¢ podczas zajeé

P1.

Test wielokrotnego wyboru.

P2.

Egzamin pisemny — test (sesja zimowa)

IX. Obciazenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin

Forma aktywnoSci . . -
na zrealizowanie aktywnosci
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Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢¢) 58
Przygotowanie do zajeé

Przygotowanie do zaliczen czastkowych 102
Analiza literatury przedmiotu

Przygotowanie do egzaminu 20
SUMA 180
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 6
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. Szczeklik A., Gajewski P. (red.): Interna Szczeklika - Podrgcznik choréb wewnetrznych 2018. Wyd. Medycyna
Praktyczna 2018

2. Paczek L.(red.), Mucha K.(red.), Foroncewicz B.(red.): Choroby wewnetrzne. Podrecznik dla studentow
pielegniarstwa i potoznictwa. Wyd. PZWL 2009

Literatura uzupelniajaca:

1. Taton J, Czech A.: Diagnostyka internistyczna. Podrecznik dla lekarzy i studentéw. Wyd. PZWL 2002

2. Fal M.(red): Alergia, choroby alergiczne, astma. Medycyna Praktyczna. Krakow 2011

3. Bartuzi Z. (red): Alergia na pokarmy. Meditom. £.6dz 2006

4. Daniluk J., Jurkowska G. (red.): Zarys chorob wewngtrznych dla studentéw pielegniarstwa. Wyd. Czelej, Lublin
2005

5. Michael L. Snaith (red.), Anna Filipowicz-Sosnowska (thum.): ABC reumatologii Wyd. PZWL 2007

6. Dziubek Z.(red.): Choroby zakazne i pasozytnicze. Wyd. PZWL 2010

7. Ch. Fox, M. Lombard, S. Konturek, A. Gabryelewicz, M. Gonciarz, E. Lam: Gastroenterologia. Seria Crash Course.
Wydawnictwo Medyczne Urban & Partner 2007

8. Ksigzek A.(red.). Rutkowski B. (red.): Nefrologia. Wyd. Czelej 2004

9. Matecka Panas E.(red.), Stomka M.(red.): Przewlekte nieswoiste choroby zapalne jelit. Wyd. MedPharm 2012

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego
efektu do
Efekt.y efek.tow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposo
uczenia zdefiniowan . dydaktycz dydaktyc b
2 przedmiotu programowe
sie ych dla ne zne oceny
calego
programu
(PEK)
K W_11;
EU1 K K 01 Cl ! 1 1 F3
K_W_08;
EU2 K K 01 C2 ! 1 1 F2
K W _08; W2,W3,W4,W5,W
EU3 K W _11; C3,C5 6,W7, 1,2 1,2 F1,F3
K K 01 W8,W9.W10,W11
o WL
EU 4 KK);\(L(I)II; (OX] WS.WO.W10, 1,2 1,2 F2,F3
- = W1l
WI1,W2, W3, W4,W
. 5,W6,W7,
K_W_08; W8, WI.W10,W1l1,
K W 11;,K U ) ,
05-K U 08 (;W.l, (;W.Z,
EUS KU 15_;K_U1 C1,C2,C3,C4,C (;W.3, QW.4, 4 P2
=.K U19- 5,C6 CW.5, CW.6,
K KoL CW.7, CW.8,
KK 08 CW.9, CW.10,
- CW.11, CW.12,
CW.13, CW.14,

132




CW.15,CW. 16
CW.17
K W 08: CW.1, W2,
KW 11:K U CW.3, CW4,
~ s CW.5, CW.6,
EU 6 K U 15K Ul C3,C5,C6 CW.7, CW.8, 1,2,3.4 3.4 F2,F3
5.% Ul9: CW.9, CW.10,
X K0l CW.11, CW.12,
KK 08 CW.13, CW.14,
- CW.15,CW.17
K W _08;;
K W _11; :
EU 7 K U 08: C4 CW. 16 1,3 3.4 F2,F3
K K 01;
K W 08: CW.2,CW3,
" CW.4, CW.5,
K W II;K U . .
e CW.6, CW.7,
05K _U_08 CW.8, CW.9
EU 8 K U 15K Ul C3,C4,C5,C6 ey ) e 1,2,3.4 3.4 F2,F3
2k U19: CW.10, CW.11,
%K 0L CW.12, CW.13,
KK 08 CW.14, CW.15,
— - CW. 16, CW.17

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 4 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujgcym tresci wyktadowe i
¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladow i ¢wiczen.

Warunkiem zdania egzaminu jest uzyskanie
bardzo dobry - 91%-100%

plus dobry — 81%-90%

dobry — 71%-80%

plus dostateczny — 61%-70%

dostateczny — 51%-60%

niedostateczny — ponizej 50 %

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

- obecnos¢ na zajeciach

- testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajec
Kolokwium pisemne

Bardzo dobry — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 90%-100%
Dobry plus — wykazuje znajomo$¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 80%-89%
dobry — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztalcenia na poziomie 70%-79%
dostateczny plus — wykazuje znajomo$¢ kazdej z tresci ksztalcenia na poziomie 60%-69%
dostateczny — wykazuje znajomos$¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 50%-59%
niedostateczny — wykazuje znajomos$¢ kazdej z tresci ksztatcenia ponizej 50%

- przygotowanie prezentacji na zadany temat — umiejetnos¢ zastosowania zdobytej wiedzy
— aktywno$¢ w czasie zajec

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1.

2.
3.

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zaj¢c¢

Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WPT
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22. KARTA PRZEDMIOTU

Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa oraz interakcje

Nazwa przedmiotu/modutu: . . , .
lekow z ZzywnoScia

Pharmacology and feeding pharmacotherapy; Interaction

Nazwa angielska: between drugs and diet

Kierunek studiow: Dietetyka
w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiow Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 9 20 - 29 1+2
Razem: 3

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Przekazanie podstawowej wiedzy na temat podstawowych grup lekéw, mechanizméw ich dziatania, loséw lekow w
organizmie i ich dzialania niepozadanego

C2 — Wyposazenie studentéw w wiedze dotyczacg zasad terapii zywieniowej w réznych stanach patologicznych, interakcji
lekow z zZywnoscia

C3 - Wyposazenie studentOw w umiejetnosci dotyczace doboru wiasciwej diety w zaleznosci od stosowanych lekow

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Chemia zywnosci, biochemia ogdlna i biochemia zywnosci, fizjologia.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady
EU1 - Posiada wiedzg dotyczaca lekow i ich oddziatywania na organizm, lekow stosowanych w chorobach uktadu

pokarmowego i farmakoterapii zywieniowej

EU2 - Zna zasady leczenia zywieniowego; Zna oddziatywanie lekéw z pozywieniem oraz posiada wiedz¢ dotyczacg stanu
odzywienia na metabolizm lekow

Cwiczenia

EU3 - Potrafi wraz z lekarzem zaplanowac¢ i wdrozy¢ leczenie zywieniowe pacjenta z chorobami metabolicznymi,
endokrynnymi, niektorymi chorobami uwarunkowanymi genetycznie

EU4 - Potrafi oceni¢ wptyw stanu odzywienia na skutecznos¢ farmakoterapii

EUS - Student ma §wiadomo$¢ wptywu dziatania lekow na funkcjonowanie organizmu cztowieka, mozliwych dziatan
niepozadanych oraz wzajemnego wplywu farmakoterapii i zywienia

V. TreSci programowe:

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin

Podstawy farmakologii ogdlnej — postaci i drogi podawania lekow, mechanizmy dzialania,
Wi dziatania niepozadane, ogo6lne zasady stosowania lekdéw, dawkowanie, farmakoterapia dzieci i 2
0s0b starszych, monitorowanie st¢zenia lekow, indywidualizacja farmakoterapii
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W2 Narkotyczne i nienarkotyczne leki przeciwbolowe 1
W3 Cukrzyca — metody leczenia, zapobieganie i terapia metabolicznych stanéw naglacych 1
W4 Leki stosowane w chorobach uktadu pokarmowego 1
W5 Anoreksja, bulimia — metody leczenia Leczenie niedozywienia. Zywienie do- i pozajelitowe, 1
mieszaniny odzywcze
W6 Leczenie otyloéci; Leczenie chorob metabolicznych 1
Leki pochodzenia naturalnego (leki roslinne, witaminy i pierwiastki $ladowe). Suplementacja
W7 witamin u dzieci i 0sob starszych Suplementy diety — korzysci i zagrozenia stosowania, 1
interakcje z lekami
w8 Interakcje lekow. Interakcje lekow z pozywieniem Wptyw farmakoterapii i pozywienia na 1
wyniki badan diagnostycznych
Suma godzin 9
C gl . . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
Cw.1 Leki autonomicznego ukltadu nerwowego 2
Cwa Leki wptywajace na osrodkowy uktad nerwowy (psychotropowe, nasenne i uspokajajace, |
W stosowane w chorobach neurodegeneracyjnych).
Cw.3 Farmakoterapia chordb ukladu krazenia. Polekowe zaburzenia lipidowe 2
Cw.4 Leki moczopgdne 1
Cw.5 Leki stosowane w chorobach uktadu pokarmowego 2
Cw.6 Leki uktadu oddechowego 1
Cw.7 Leki hormonalne. Srodki antykoncepcyjne 1
Cw.8 Chemioterapia zakazen 1
Cw.9 Leki immunosupresyjne — wskazania do stosowania, interakcje z pozywieniem 1
Cw.10 Chemioterapia nowotwordw; Podstawy leczenia zywieniowego w onkologii 2
Cw.ll Farmakoterapia bolu. Interakcje i niepozadane dziatania lekow przeciwbolowych; drabina )
W analgetyczna
Cw.12 Uzaleznienie lekowe. Farmakoterapia uzaleznienia od nikotyny, alkoholu, opiatow 1
Cw.13 Leki stosowane w cigzy i laktacji 1
Cw.14 Odrebnosci farmakoterapii u dzieci 1 0s6b w wieku podesztym 1
Cw.15 Terapia standw naglych i postgpowanie farmakologiczne w ostrych zatruciach lekami 1
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, foliogramy, tablice
2. Dyskusja dydaktyczna
Ulotki, charakterystyka produktu leczniczego
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktad konwersatoryjny
2. Wyktad problemowy
3. Metoda przypadkow
4. Gry dydaktyczne decyzyjne
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Test jednokrotnego wyboru sktadajacy sie z 20 zadan
F2. Praca ¢wiczeniowa
F3. Odpowiedz ustna
P1. Test wielokrotnego wyboru sktadajacy sie z 40 zadan
IX. Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . . e
na zrealizowanie aktywnos$ci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 29
Przygotowanie si¢ do zajec 31
Przygotowanie do egzaminu 20
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SUMA 90

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1. Rajtar-Cynke G.; Farmakologia. - Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa : 2015.

2. Obuchowicz E., Matecki A., Kmieciak-Kotada K., Okopien B.; Farmakologia dla studentéw i absolwentow
kierunkéw medycznych , Wydawnictwo Slask , Katowice 2011,

Literatura uzupekniajaca

1.  Orzechowska-Juzwenko K.: Farmakologia kliniczna. Znaczenie w praktyce medycznej. Gérnicki Wydawnictwo

Medyczne, Wroctaw, 2006.

Mutschler E., Geisslinger G., Kroemer H.K., Ruth P., Schaefer-Korting M.: Kompendium Farmakologii i

Toksykologii Mutschlera. Wyd. II polskie pod red. W. Buczko, MedPharm Polska, 2013.

Szczygiet B.: Niedozywienie zwiazane z chorobg — wystgpowanie i rozpoznawanie. PZWL, 2011.

Grzymistawski M., Gawedzki J.: Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. PWN, 2011.

Kostowski W., Herman Z.S.: Farmakologia. Podstawy farmakoterapii. PZWL, Warszawa, 2010.

Janiec W.: Kompendium Farmakologii. PZWL, 2012.

Friese K., Morike K., Neumann G., Windorfer A. red. wyd. I pol. T. Fuchs: Leki w cigzy i laktacji. MedPharm Polska,

2009.

Krawczynski M.: Farmakoterapia dzieci i mtodziezy. PZWL, 2009.

9.  Mutschler E., Geisslinger G., Kroemer H.K., Ruth P., Schaefer-Korting M.: Farmakologia i Toksykologia Mutschlera.
MedPharm Polska, Wroctaw, 2010

10. Zachwieja Z.: Leki i pozywienie — interakcje. PZWL, 2008.

Nogakrw N

®

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu

Efekty (DO B Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb

uczenia sie zdedf:;n::;f:;gfch przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny

programu
(PEK)

K W_09

EU1 K W 11

Cl W1-W12 1,2,3 1,2 F1,P1

K W _09
EU2 K W 11 C2 W3-W1l 1,2,3 1,2 F1, Pl
K K 02

K_U 09 ,
EU3 K U 15 €2, Cw.1-10, 12,3 2,34 F2, F3

EU 4 K U 15 C3 Cw10,14,15 123 23,4 F2,F3

K K 01 .
EUS K K 02 c3 Cwl-15 2 2,3,4 F3

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem w semestrze 3 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wykltadowe i
¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladéw i ¢wiczen.

EGZAMIN KONCOWY to sprawdzenie wiedzy na poziomie znajomos$ci materiatu oraz rozwiazywania probleméw w
obszarze farmakologii.

Egzamin pisemny ma formg¢ testu, zawiera 40 pytan. Kazde pytanie posiada 4 warianty odpowiedzi, z ktorych jedna jest
prawidlowy. Za kazdg prawidiowq odpowiedz student otrzymuje 1 punkt. Warunkiem zdania egzaminu jest uzyskanie co
najmniej 60% prawidlowych odpowiedzi (24 punkty)

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:
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. obecnos¢ na zajeciach
. sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajec
. Test/ kolokwium pisemne

Kryteria oceny

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % 1 ponizej
. przygotowanie prezentacji na zadany temat —zaliczenie bez oceny
. aktywno$¢ w czasie zajec¢

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie
z zapisami w planie zajeé

2. Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT
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23. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Dietetyka kliniczna

Nazwa angielska: Clinical Dietetics

Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I. Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 9 20 - 29 1+2
4 6 - 20 26 1+2

Razem 15 20 20 55 6

I1. Cel przedmiotu:

C1. Opanowanie wiedzy dotyczacej aspektow prawnych organizacji leczenia zywieniowego w Polsce, charakterystyki
zywienia do- i1 pozajelitowego, substratow wykorzystywanych w leczeniu zywieniowym, sposobow postepowania
zywieniowego w jednostkach chorobowych dietozaleznych.

C2. Ksztattowanie i doskonalenie umiejetnosci dokonywania antropometrycznej oraz laboratoryjnej oceny stanu
odzywienia i sposobu zywienia chorych w réznych stanach klinicznych.

C3. Ksztaltowanie umiejetnosci projektowania zbilansowanych jadtospisow dla o0s6b dorostych wymagajacych
indywidualnej dietoterapii.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza w zakresie zrealizowanych przedmiotow: zywienie cztowieka, kliniczny zarys schorzen.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU1. Student zna klasyfikacj¢ oraz charakterystyke poszczegdlnych rodzajéow diet leczniczych, ma wiedz¢ z zakresu
epidemiologii, diagnostyki oraz leczenia zaburzen stanu odzywienia.

EU2. Student zna zagadnienia zwigzane z organizacja leczenia zywieniowego oraz podstawowe regulacje prawne. Ma
wiedze z zakresu zywienia droga dojelitowa i pozajelitowa.

W zakresie umiejetnosci:

EU3. Student potrafi scharakteryzowac leczenie zywieniowe w poszczegolnych roéznych jednostkach chorobowych
dietozaleznych, m.in.: schorzeniach przewodu pokarmowego, watroby, drog zotciowych i trzustki, chorobach nerek i uktadu
moczowego, zakazeniach i zatruciach pokarmowych, chorobach stawdw, alergiach i nietolerancjach pokarmowych, stanach
po przebytych oparzeniach. Potrafi wykorzystywac specjalistyczne programy komputerowe do bilansowania diet
leczniczych.

W zakresie kompetencji spotecznych:

EU 4. Student rozumie potrzebg statego aktualizowania wiasnej wiedzy, jest Swiadom wlasnych ograniczen i dostrzega
potrzebe wspotpracy z lekarzami roznych specjalnoséci, wykazuje uksztaltowana postawe prozdrowotna.

V. Tresci programowe:

Forma zajeé: wyklady | Liczba
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| godzin

SEMESTR 3
Wi Epidemiologia zaburzen odzywiania. Niedozywienie organizmu — rozpoznawanie, konsekwencje, 3
leczenie zywieniowe w chorobach przewodu pokarmowego.
W2 | Zywienie w chorobach nerek, chorobach ukladu krazenia oraz w wybranych chorobach skéry. 3
Znaczenie prebiotykow, probiotykow oraz srodkéw specjalnego przeznaczenia medycznego w leczeniu
W3 . 3
wybranych jednostek chorobowych.
Suma godzin 9
SEMESTR 4
W4 Zywienie drogg przewodu pokarmowego. Wskazania i przeciwwskazania, metody podawania zywienia 5
do przewodu pokarmowego.
W5 Zywienie pozajelitowe: sposoby podawania zywienia pozajelitowego, systemy zywienia 5
pozajelitowego.
W6 | Mieszaniny stosowane w zywieniu pozajelitowym. Powiktania metaboliczne Zywienia pozajelitowego. 2
Suma godzin 9
Razem godzin - wyklady 18
C o . Liczba
Forma zaje¢: ¢wiczenia .
godzin
SEMESTR 3
Cw.1 | Klasyfikacja i charakterystyka diet leczniczych.
Cw.2 PPM, CPM, PAL, BMI — éwiczenia obliczeniowe, analiza zapotrzebowania energetycznego pacjentow
) z wybranymi jednostkami chorobowymi.
: Postgpowanie zywieniowe w schorzeniach jamy ustnej, zaburzeniach przetykania, chorobie
Cw.3 . . . . . 2
wrzodowej zotadka i dwunastnicy — metodologia ustalania diety.
Cw.4 | Postepowanie zywieniowe w chorobie refluksowej — studium przypadku. 2
Cw.s Postgpowanie zywieniowe w biegunkach i zaparciach nawykowyh- charakterystyka wybranych )
: interwencji zywieniowych.
Cw.6 | Metodyka ustalania diety w przypadku nadwagi i otyloéci — bilansowanie jadtospisu redukcyjnego. 2
Cw Postgpowanie zywieniowe w ostrym i przewleklym zapaleniu trzustki — bilansowanie positkow  z )
) wykorzystaniem srodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia medycznego.
Cws Postgpowanie zywieniowe w przewlektych chorobach watroby bez cech encefalopatii — bilansowanie
: jadtospisow.
Cw.9 | Postepowanie zywieniowe w kamicy zétciowej — leczenie zachowawcze. 2
. Analiza przyktadowych jadlospisow pacjentow w wybranych stanach zdrowia — iloSciowa i
Cw.10 | . " . . 2
jakosciowa ocena calodziennych racji pokarmowych.
Suma godzin 20
SEMESTR 4
Forma zaje¢: laboratoria
Lab.1 | Postgpowanie zywieniowe w niewydolnosci nerek — leczenie zachowawcze. Studium przypadku. 2
Lab.2 Postepowanie zywieniowe w niewydolno$ci nerek — dializa otrzewnowa oraz hemodializy. Studium )
i przypadku.
Lab.3 | Postgpowanie zywieniowe w nadci$nieniu t¢tniczym — studium przypadku. 2
Lab.4 | Postgpowanie zywieniowe w miazdzycy — studium przypadku. 2
Lab.5 | Leczenie zywieniowe chorych oparzonych — studium przypadku. 2
Postepowanie zywieniowe w zatruciach i zakazeniach pokarmowych (salmonelloza, zatrucie jadem
Lab.6 ) . . 2
kietbasianym) — studium przypadku.
Lab.7 l?lan.ow-anie positkow Wzchnionych dietetycznymi §rodkami spozywczymi specjalnego 5
Zywieniowego przeznaczenia.
Lab.8 | Postgpowanie zywieniowe w osteoporozie. Studium przypadku. 2
Lab.9 Postgpowanie zywieniowe w przypadku nietolerancji laktozy oraz alergii na biatka mleka — studium 5
) przypadku.
Lab.10 | Zalecenia zywieniowe w wybranych chorobach skory (tradzik, tuszczyca). 2
Suma godzin 20
Razem godzin — ¢wiczenia, laboratoria 40
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. | Rzutnik multimedialny.

2. | Tablica, plakaty, broszury edukacyjne.
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3. | Program komputerowy Dietetyk 2.0, Dieta 5,0.

>

Analizator sktadu ciata, miarka BMI, faldomierz.

VII. Metody dydaktyczne:

Wyktad informacyjny.

Prezentacja multimedialna.

Dyskusja panelowa.

Studium przypadku.

Cwiczenia praktyczne.

Projekt.

I EA RO bl

Analiza materialow zrédtowych.

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. | Wejsciowki pisemne sprawdzajace przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych oraz laboratoryjnych.

F2. | Projekty jadtospisow dziennych.

F3. | Kolokwium pisemne koncowe podsumowujace tematyke przedmiotu.

F4. | Sprawozdania z ¢wiczen.

P1. | Testjednokrotnego wyboru (zaliczenie wyktadu po semestrze 3).

P2. | Egzamin pisemny — test, pytania otwarte.

IX. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnoSci

Laczna i Srednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnos$ci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 85
Godziny kontaktowe z nauczycielem (konsultacje) 8
Samodzielne studiowanie tematyki ¢wiczen i laboratorium, przygotowanie si¢ 42
do kolokwium koncowego oraz kartkowek.

Przygotowywanie projektow jadlospisow z zaje¢ laboratoryjnych oraz 20
sprawozdan z ¢wiczen.

Przygotowanie si¢ do egzaminu. 25
SUMA 180
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 6

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.
2. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2017.

Literatura uzupehiajaca:

1. Chojnacki J.(red.): Dietetyka i zywienie kliniczne. Edra Urban&Partner. Wroctaw 2017.

2. Poniewierka E.: Dietetyka Kliniczna. UM Wroctaw 2016.

3. Ostrowska L., Orywal K., Stefanska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. PZWL. Warszawa 2018.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego .

Efekt'y efektu do efektow Cele q Tresci Narzedzia Metody Sposéb

uczenia zdefiniowanvch dla przedmiot FOSrAmMOWe dydaktyczn dydaktyczn ocen
sie y u prog e e y

calego programu (PRK)

EU1 K.W01, K. W08, K.W09 Cl WI-W7 1,2 1,2 Pl

EU2 K.WI10, KW11 Cl W8-WI12 1,2 1,2 P2
EU3 K.uot, §%0173 K108, C2,C3 ig'll_'lcavg 1155’ 1,2,3,4 34,567 | FI-F4
EU4 K.K01, K.K02, K.K08 C2,C3 Lab.1-lab.15 1,2,3,4 3,4,5,6,7 F1-F4

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 4 i obejmuje tresci wyktadowe, ¢wiczeniowe oraz laboratoryjne z semestru
3 i14. Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie pozytywnej oceny z wyktadu (semestr 3), ¢wiczen (semestr 3)

oraz laboratorium (semestr 4).
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Kryteria zaliczenia wykladu (semestr 4) - wyklad konczy si¢ zaliczeniem na oceng (test jednokrotnego wyboru).
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen (semestr 4):

- obecnos¢ na zajeciach (materiat z nieobecnych zaje¢ nalezy zaliczy¢ w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

- kartkdwka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zajeé,

- sprawozdania z ¢wiczen,

- kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi $rednig ocen czastkowych.

Kartkoéwki, kolokwia pisemne, sprawozdania oceniane sa wg nastepujacych kryteriéw:

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia laboratorium (semestr S):

- obecno$¢ na zajgciach (materiat z nieobecnych zaj¢¢ nalezy zaliczy¢ w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

- kartkowka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zaje¢,

- projekty jadtospisow (studium przypadku),

- kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi $rednig ocen czastkowych.

Projekty przygotowywane s przez studentéw na podstawie wywiadéw zywieniowych oraz dokumentacji medycznej:
uczestnikow Uniwersytetu Trzeciego Wieku, zaproszonych gosci, pacjentéw szpitali, przypadkoéw pacjentow z
indywidualnej praktyki prowadzacych zajgcia.

Kartkéwki, kolokwia pisemne, projekty oceniane sa wg nastgpujacych kryteriow:

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia egzaminu (semestr 5):

przedmiot konczy si¢ egzaminem pisemnym uwzgledniajacym: czes$¢ teoretyczng (test jednokrotnego wyboru) oraz czes$é
praktyczng (pytania otwarte).

Ocena z egzaminu:

Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych (budynek nr 3) zgodnie z
planem zaje¢¢ umieszczonym na stronie internetowej WNMiT..
2. Terminy i godziny konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.
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24. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: | Dietetyka pediatryczna

Nazwa angielska: Pediatric Dietetics

Kierunek studiow: Dietetyka

w zakKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarny / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydzial Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
4 9 10 - 19 1+1
5 6 - 10 16 1+1
Razem 15 10 10 35 4

I1. Cel przedmiotu:

C1. Opanowanie wiedzy, kompetencji i umiejetnosci planowania zywienia niemowlat, dzieci starszych oraz mtodziezy
szkolne;j.

C2. Utrwalenie i doskonalenie umiejetnosci z zakresu dokonywania oceny stanu odzywienia i sposobu zywienia dzieci
zdrowych i chorych.

C3. Ksztaltowanie umiejetnos$ci projektowania zbilansowanych jadlospisow dla dzieci zdrowych oraz wymagajacych
indywidualnej dietoterapii.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza w zakresie zrealizowanych przedmiotow: zywienie cztowieka, kliniczny zarys schorzen.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1. Zna podstawy teoretyczne zywienia naturalnego i sztucznego niemowlat zdrowych. Ma wiedze z zakresu
funkcjonowania bankéw mleka, zywienia dzieci zdrowych oraz organizacji zywienia zbiorowego w placowkach o§wiatowych.
EU2. Zna zagadnienia teoretyczne z zakresu zywienia dzieci z alergiami i nadwrazliwo$ciami pokarmowymi, zatozen
postepowania zywieniowego w przypadku celiakii, fenyloketonurii, galaktozemii oraz podstawowych interwencji
stosowanych u dzieci z zaburzeniami czynno$ciowymi przewodu pokarmowego.

W zakresie umiejetnosci:

EU3. Posiada umiejetnos¢ bilansowania positkow uzupehniajacych dla dzieci do pierwszego roku zycia, komponowania
jadlospisow dla dzieci zdrowych, planowania zZywienia w ztobkach i przedszkolach.

EU4. Posiada umiej¢tno$¢ oceny stanu odzywienia dzieci zdrowych i chorych, umie oceni¢ wptyw nadmiaréw i niedoborow
pokarmowych na zdrowie dziecka.

EUS. Posiada umiej¢tnos¢ projektowania jadtospisow eliminacyjnych dla dzieci z wybranymi jednostkami chorobowymi.

W zakresie kompetencji spotecznych:

EU6. Rozumie potrzeb¢ aktualizowania wiasnej wiedzy i doskonalenia swoich umiejetno$ci wobec dokonujgcego si¢ postepu
w dziedzinie dietetyki, jest Swiadom odpowiedzialnos$ci za zdrowie i bezpieczenstwo matych pacjentow.

V. Tresci programowe:

Forma zajeé: wyklady | Liczba
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| godzin

SEMESTR 4
Zywienie naturalne, mieszane i sztuczne niemowlat. Korzysci zdrowotne karmienia piersia.
W1 . . R . . . 3
Przeciwwskazania do zywienia naturalnego. Funkcjonowanie bankéw mleka.
W2 Zywienie dzieci w wieku 13-36 m-cy. Organizacja i zasady Zywienia zbiorowego w ztobkach i 3
przedszkolach.
Zywienie dzieci starszych oraz mtodziezy w wieku szkolnym — potrzeby zywieniowe organizmu
W3 | dorastajacego, zmiany masy ciata w okresie skoku pokwitaniowego, znaczenie prawidlowego 3
wzorca zywieniowego w profilaktyce chordb cywilizacyjnych
Razem 9
SEMESTR 5
Zywienie dzieci w wybranych zaburzeniach czynnosciowych przewodu pokarmowego (kolka
W4 | niemowleca, zaparcia czynnosciowe, biegunka). Charakterystyka wybranych wrodzonych wad 2
metabolizmu u dzieci.
W5 | Diety eliminacyjne w fenyloketonurii, galaktozemii, nietolerancji laktozy. 2
W6 Celiakia, nieceliakalna nadwrazliwo$¢ na gluten, nietolerancja glutenu u dzieci i mtodziezy — 5
zatozenia diety bezglutenowe;.
Razem 6
Suma godzin 15
C g . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
SEMESTR 4
. Ocena stanu odzywienia i potrzeb zywieniowych niemowlgt. Planowanie i bilansowanie
Cw.1 i 7. . 2
positkéw uzupekniajacych dla dzieci zdrowych.
Ocena stanu odzywienia i1 potrzeb zywieniowych dzieci w wieku 12-36 m-cy. Ocena
Cw.2 | dzienniczkéw zywieniowych dzieci z nieprawidlowymi zachowaniami zywieniowymi, 2
redagowanie indywidualnych zalecen zywieniowych.
. Organizacja zywienia zbiorowego w przedszkolach — ocena ilo§ciowa i jakosciowa jadlospisow
Cw.3 2
dekadowych.
Cw.d Bilansowanie positkéw dla dzieci w wieku przedszkolnym — ocena positkow pod katem realizacji )
: obowigzujacych norm i zalecen zywieniowych.
Cw.5 | Zasady bilansowania jadtospisoéw dla dzieci w wieku szkolnym — studium przypadku. 2
Suma godzin 10
SEMESTR 5
Forma zaje¢: laboratoria
Lab.1 | Alergie i nietolerancje pokarmowe wieku dziecigcego, znaczenie diety eliminacyjnej. 2
Lab.2 | Planowanie indywidualnej diety bezglutenowej dla dziecka z celiakia — studium przypadku. 2
Lab.3 Planowanie indywidualnie zbilansowanej diety dla dziecka z mukowiscydoza — studium )
i przypadku.
Lab.4 | Znaczenie diety FOODMAP w leczeniu zespolu jelita drazliwego u dzieci — studium przypadku. 2
Planowanie interwencji zywieniowych w zaburzeniach czynno$ciowych przewodu pokarmowego
Lab.5 S . 2
u dzieci — studium przypadku.
Suma godzin 10
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Rzutnik multimedialny, filmy edukacyjne, plansze edukacyjne.
2. Analizator sktadu ciala.
3. Oprogramowanie komputerowe.
4. Testy i kolokwia z instrukcja rozwigzywania, zasady przyznawania oceny, klucz odpowiedzi
5. Kryteria oceny koncowej z wyktadu, ¢wiczen, laboratorium.
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyklad informacyjny.
2. Prezentacja multimedialna.
3. Dyskusja dydaktyczna.
4. Studium przypadku.
5. Burza mozgow.
6. Cwiczenia przedmiotowe.
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VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1 Kartkowki czgstkowe sprawdzajace przygotowanie do zajg¢ ¢wiczeniowych oraz laboratoryjnych.

F2 Aktywno$¢ podczas zajeé.

F3 Projekty jadtospisow dziennych.

F4 Kolokwium pisemne podsumowujace tematyke przedmiotu.

P1 Test podsumowujacy tematyke wyktadow.

P2 Egzamin pisemny- test, pytania otwarte.
IX. Obciazenie praca studenta
B3c Laczna i Srednia liczba godzin na
Forma aktywnosci c c -~
zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢c) 35
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji) 5
Przygotowanie si¢ do zajec¢ (tacznie): 60
a) przygotowanie si¢ do kartkowek, kolokwidw, zajeé (éwiczenia, laboratoria) 30
b) przygotowywanie projektow jadtospisow (laboratoria) 15
¢) przygotowywanie sprawozdan pisemnych (¢wiczenia) 15
Przygotowanie si¢ do egzaminu 20
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 4

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

1. Szajewska H. Horvath Andrea: Zywienie i leczenie zywieniowe dzieci i mtodziezy. Medycyna Praktyczna, Krakéw 2017.
2. Grzymistawski M.:Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.

3. Ksiazyk J.: Standardy leczenia zywieniowego w pediatrii. PZWL, Warszawa 2017.

Literatura uzupelniajaca:

1. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2017.
2. Eugster G: Zywienie dzieci. Edra Urban&Partner. Wroctaw 2017.
3. Krawczynski M.: Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Help-Med. Krakéw 2015.
4. Jeszka J.: Algorytmy zywienia dzieci. Urban&Partner. Wroctaw 2013.
5. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B.: Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otyto$ci i chordb niezakaznych.
PZWL. Warszawa 2012.
XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI
Odniesienie
danego efektu
Efek? do e.fektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia | zdefiniowanych rzedmiotu rogramowe dydaktyczne dydaktyczne ocen
sie dla calego P prog y y y y y
programu
(PRK)
EUL | K.W02, K.W03 c1 WhW2 W3, W, 15 123 P2
K.W08, K.W09, W6, W7, W8, W9,
EU2 | K wio, Kwil cl W10 L3 1.2.3 2
K.U03, K.U07 .
: 3, éwd, éw. 1,2 F
EU3 K U08 C3 Cw.3, ¢w.4, ¢w.5 1,2,3,4,5 2,3
EU4 K.U01 C2 Cw. 1, ¢w.2, 6w.6 1,2,3.4,5 1,2,3 E, P
Lab.1, Lab.2, Lab.3,
EUS K.U07, K.US, Cl1,C2 Lab.4, Lab.5, Lab.6, 1,2,3,4,5 3,4,5,6 F,P
K.U17,K.U19 ’
Lab.7
EU6 | KKOI,KKO5 C2,C3 Cwl, Cw.2, Cw.3, 1345 3456 F
Lab.1-lab.7
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Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 5 i obejmuje tresci wyktadowe, ¢wiczeniowe oraz laboratoryjne z semestru 4
oraz 5. Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie pozytywnej oceny z ¢wiczen, laboratorium oraz wyktadow
realizowanych w semestrze 4.

Kryteria zaliczenia wykladu (semestr 4): wyktad konczy si¢ zaliczeniem na oceng (test jednokrotnego wyboru).

Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen (semestr 4):

obecnos¢ na zajgciach (material z nieobecnych zaje¢ nalezy zaliczy¢ w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

kartkowka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zaje¢,

sprawozdania z ¢wiczen,

kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi $rednig ocen czastkowych.

Kartkowki, kolokwia pisemne, sprawozdania oceniane s wg nastgpujacych kryteriow:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia laboratorium (semestr 5):

obecno$¢ na zajgciach (material z nieobecnych zaje¢ nalezy zaliczy¢ w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

kartkowka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zajeé,

projekty jadtospisow (studium przypadku),

kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi $rednig ocen czastkowych.

Kartkowki, kolokwia pisemne, projekty oceniane sa wg nastepujacych kryteriow:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia egzaminu (semestr 5):

przedmiot konczy si¢ egzaminem pisemnym uwzgledniajagcym: cz¢$¢ teoretyczng (test jednokrotnego wyboru) oraz czgsé
praktyczng (pytania otwarte).

Ocena z egzaminu:

Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1.

2.

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych (budynek nr 3) zgodnie z
planem zaje¢¢ umieszczonym na stronie internetowej WNMiT.
Terminy i godziny konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . Edukacja zywieniowa

przedmiotu/modutu:

Nazwa angielska: Nutritional Education

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydzial Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢é, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 - - 20 20 2

I1. Cel przedmiotu:

C1. Poznanie celow i zdan oraz organizacji edukacji zywieniowej i prozdrowotnej, czynnikow ryzyka chorob
dietozaleznych.

C2. Potrafi okresli¢ potrzeby zZywieniowe réznych grup ludnosci oraz samodzielnie zaplanowac i przeprowadzi¢ edukacje
Zywieniowa.

C3. Ksztaltowanie umiejgtnosci komunikowania si¢ z odbiorcg, poczucia sumienno$ci i odpowiedzialnosci za
wykonywane zadania oraz wspolpracy w zespole terapeutycznym.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza w zakresie zrealizowanych przedmiotow: zywienie cztowieka, kliniczny zarys schorzen.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1. Zna zadania i cele edukacji zywieniowej, wskazuje zadania dietetyka w edukacji oraz zna podstawowe zatozenia,
zadania 1 organizacj¢ poradnictwa zywieniowego. Zna wzajemne relacje miedzy zywnoscia, zywieniem a zdrowiem i
potrafi je wykorzysta¢ w praktyce.

W zakresie umiejetnosci:

EU2. Potrafi zaplanowa¢ i poprowadzi¢ edukacj¢ zywieniowa indywidualna i grupowg dotyczaca zagadnien zwigzanych
z poradnictwem dietetycznym i profilaktyka chorob zywieniowo-zaleznych. Potrafi opracowaé jasne i zrozumiate
materiaty edukacyjne dla pacjenta w r6znych okresach zycia.

EU3. Potrafi dokona¢ oceny stanu odzywienia i sposobu zywienia pacjentdow celem zaplanowania indywidualnej
edukacji zywieniowe;j.

W zakresie kompetencji spolecznych:

EU4. Jest $wiadom odpowiedzialno$ci za zdrowie i bezpieczefstwo pacjentdow, wykazuje dojrzala, uksztaltowana
postawe prozdrowotng, weryfikuje wlasne poglady z autorytetami.

V. Tresci programowe:

Liczba

Forma zajec¢: laboratoria godzin
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Edukacja zywieniowa jako element polityki zdrowotnej. Organizacje 1 instytucje
Lab.1 odpowiedzialne za edukacj¢ zywieniowa w Polsce i na $wiecie. Programy edukacji 3
zywieniowej w Polsce. Zadania dietetyka w ochronie zdrowia.

Poradnictwo indywidualne i grupowe. Dobor tresci, metod programoéw edukacyjnych do
Lab.2 potrzeb wybranych grup odbiorcéw. Narzedzia i mechanizmy propagowania wlasciwych 3
postaw zywieniowych.

Czynniki wptywajace na zachowania zywieniowe. Zrdodla wiedzy o problemach
zdrowotnych cztowieka. Zagrozenia zdrowotne wynikajace z niewlasciwego odzywiania. 3
Wpltyw $rodkéw masowego przekazu na zywienie. Czynniki ekonomiczne w planowaniu
prawidlowego zywienia.

Lab.3

Opracowanie merytoryczne programu edukacyjnego o tematyce zywieniowej. Wybor
Lab.4 form, metod i srodkow dydaktycznych z uwzglednieniem potrzeb odbiorcow. Metodyka 3
programow edukacji zywieniowe;j.

Edukacja zywieniowa dzieci w wieku przedszkolnym, szkolnym i miodziezy — zajecia

Lab.5 3
warsztatowe.
Lab.6 Edukacja zywieniowa os6b w podesztym wieku — zajgcia warsztatowe. 3
Lab.7 Edukacja zywieniowa kobiet cigzarnych i w okresie laktacji — zajecia warsztatowe. 2
Suma godzin 30
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Rzutnik multimedialny.
2. Tablica, broszury edukacyjne.
3. Brystol, pisaki, kalkulator.
4. Miarki BMI, faldomierze, ci$nieniomierze.
VII. Metody dydaktyczne:
1. Prezentacja multimedialna.
2. Dyskusja dydaktyczna.
3. Projekt.
4. Studium przypadku.
5. Cwiczenia przedmiotowe.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Sprawdziany czastkowe weryfikujace przygotowanie teoretyczne do zajgc.
F2 Aktywnos$¢ podczas zajg¢ warsztatowych, ocena zdolnosci do samodzielnej pracy zawodowe;.
F3 Przedstawienie indywidualnego programu zaj¢¢ edukacyjnych.
P1 Kolokwium koncowe pisemne.
IX. Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci ‘e
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 20
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie 3
konsultacji, §rednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do zaje¢, kartkowek 16
Przygotowanie zaj¢¢ warsztatowych 15
Przygotowanie si¢ do kolokwium koncowego 6
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA )
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
1. Contento I.R: Edukacja zywieniowa. PWN, Warszawa 2018.

2. Woynarowska B.: Edukacja zdrowotna. PWN, Warszawa 2017.

Literatura uzupehiajaca:
1. Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.
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2. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa
2017.
3. Gawecki J., Roszkowski W.: Zywienie czlowieka a zdrowie publiczne. PWN, Warszawa 2009.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia si¢ zdefiniowanych przedmiotu programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
dla calego
programu (PRK)
EU1 K.W07, KWI2 Cl Lab.1-lab.3 1,2,3 1,2 F
EU2 K.U21, K.U22 C2 Lab.4-lab.11 1,2 1,2,34,5 F
K.U01, K,U09, i
EU3 KU1 K.U4, C2 Lab.6-lab.11 1,2,3 245 E P
EU4 KK(I)<5KI§1K08 C3 Lab.2-lab.11 1,2,3 2,4,5 E P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng.

Kryteria zaliczenia laboratorium:

— obecno$¢ na zajeciach (material z nieobecnych zaj¢é nalezy zaliczy¢ w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

—  kartkowka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zajec,

— projekt zaje¢ edukacyjnych,

—  kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi §rednia ocen czastkowych.

Kartkowki, kolokwia, projekty oceniane sg wg nastepujacych kryteriow:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych (budynek nr 3) zgodnie z
planem zaje¢¢ umieszczonym na stronie internetowej WNMIT.
2. Terminy i godziny konsultacji podawane sa na pierwszych zajgciach.
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26. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Wyposazenie techniczne
Nazwa angielska: Technical Equipment
Kierunek studidow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr W C L Lacznie ECTS
1 9 - - 9 1

I1. Cel przedmiotu:

C1 — Wyposazenie studenta w wiedz¢ dotyczaca materialow stosowanych w gastronomii.

C2 — Wyposazenie studenta w wiedzg¢ z zakresu instalacji stosowanych w gastronomii: dobor, normy, wymagania bhp
dotyczace uzytkowania danej instalacji.

C3 - Wyposazenie studenta w wiedzg¢ dotyczaca maszyn i urzgdzen do obrobki mechanicznej, cieplnej oraz
chtodniczej zywnosci. Zapoznanie studenta z urzadzeniami do sporzadzania i ekspedycji napojow.

Podziat, przeznaczenie, obstuga danego urzadzenia, zasady bhp obowigzujace przy obstudze, mycie i konserwacja.
C4 — Wyposazenie studenta w wiedz¢ dotyczaca urzadzen i maszyn do mycia naczyn i sprzgtu oraz srodkow do
utrzymania czystosci (zmywalnie do r¢cznego mycia naczyn, zmywalnie do mechanicznego mycia naczyn, maszyny
do mycia naczyn, zasady bhp w zmywalni naczyn, srodki i urzadzenia do utrzymania czystosci)

CS - Zapoznanie studenta z podstawami projektowania technologicznego zaktadéw zywienia zbiorowego dotyczacymi
uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego oraz doboru maszyn i urzadzen.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU1 -Student potrafi wymienié, dokona¢ podziatu i scharakteryzowa¢ materiaty stosowane w gastronomii.

EU2 - Student wymienia i charakteryzuje instalacje stosowane w gastronomii (elektryczne, o§wietlenie pomieszczen,
gazowe, wodno-kanalizacyjne, grzewcze, wentylacyjne, klimatyzacyjne). Okresla dobor, normy i wymagania
BHP dotyczace uzytkowania danej instalacji.

EU3 -Student dokonuje podziatu, wymienia i charakteryzuje maszyny i urzadzenia do obrobki mechanicznej, cieplnej
oraz chtodniczej zywnosci. Omawia przeznaczenie, obstuge danego urzadzenia, zasady BHP obowiazujace przy
obstudze, myciu i konserwacji. Student zna zasady dziatania urzadzen do sporzadzania i ekspedycji napojow
(urzadzenia do parzenia kawy i napojow goracych, urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojow zimnych).

EU4 — Student wyjasnia zasady dziatania urzadzen i maszyn do mycia naczyn oraz wymienia $rodki i urzadzenia do
utrzymania czystosci, omawia zasady BHP obowigzujace w zmywalni naczyn.

EUS — Student posiada wiedze z zakresu podstaw projektowania technologicznego zaktadéw zywienia zbiorowego,
potrafi oméwi¢ uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego, dokonuje doboru maszyn i urzadzen.

V. Tresci programowe:
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.. Liczba
Forma zaje¢: wyklad godzin
W. 1 Materiaty stosowane w gastronomii (materialy metalowe, ceramika i szkto, drewno, 1
) tworzywa sztuczne, opakowania Zywnosci).
Instalacje w gastronomii (instalacje elektryczne, os§wietlenie pomieszczen, instalacje gazowe,
W. 2 instalacje wodno-kanalizacyjne, instalacje grzewcze, instalacje wentylacyjne, instalacje 1
klimatyzacyjne)
Maszyny i urzadzenia do obrobki mechanicznej zywnosci (obrobka wstgpna ziemniakow i
W.3 warzyw, rozdrabnianie zywnosci, wyciskanie sokow, wyrabianie ciasta i ubijanie masy, 2
uniwersalne i pomocnicze urzadzenia mechaniczne)
Urzadzenia i aparaty do obrobki cieplnej zywnosci (zrodta ciepta, podziat aparatury grzejnej,
W. 4 trzony kuchenne, taborety podgrzewcze, kotly warzelne, patelnie, frytkownice, piekarniki, 1
bemary, aparatura do smazenia beztluszczowego i rozmrazania potraw, mikrofalowki)
Urzadzenia i maszyny do obrébki chtodniczej zywnosci ( chtodzenie, zamrazanie i
W. 5§ przechowywanie chtodnicze Zzywnosci, tancuch chlodniczy i zasady chtodzenia, sprezarkowe 1
urzadzenia chlodnicze, systemy chtodzenia, metody zamrazania i urzadzenia zamrazalnicze)
W. 6 Urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojoéw (urzadzenia do parzenia kawy i napojow |
) goracych, urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojow zimnych)
Maszyny i urzadzenia do mycia naczyn i sprzetu oraz srodki do utrzymania czystosci
(zmywalnie do recznego mycia naczyn, zmywalnie do mechanicznego mycia naczyn,
W.7 . , . ., . . 1
maszyny do mycia naczyn, zasady bhp w zmywalni naczyn, srodki i urzadzenia do
utrzymania czystosci)
Podstawy projektowania technologicznego zaktadow zywienia zbiorowego (uktad
W.8 . - . . , 1
funkcjonalny zaktadu gastronomicznego, dobdr maszyn i urzgdzen)
Suma godzin 9
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne.
2. Tablica, plansze, albumy gastronomiczne, katalogi sprzetu gastronomicznego
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktad informacyjny, prelekcje, wyjasnienie zagadnien teoretycznych
2. Opis, objasnienie i wyjasnienie
3. Pokaz urzadzen
4. Projekt
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
P1. Test wielokrotnego wyboru, uzupetnianie, test typu P/F
F1. Dyskusja w czasie wyktadu,
F2 Ocena aktywnosci studenta w czasie zajec
F3 Prezentacja — projekt zaliczeniowy
IX. Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i Srednia liczba godrzi.n na zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie 3
konsultacji, Srednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do zaj¢¢ i zaliczenia 13
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
DLA PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1. Kasperek A., Kondratowicz M. Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych. Wyd. REA 2012
2. Jastrzgbski W. Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych. Wyd. WSiP 2009

3. Konarzewska M., Lada E., Zielonka B. Wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych. REA 2010
Literatura uzupekniajaca
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1. Grzesinska W. Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych Wyd. WSiP 2006

2. Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych, kuchni szpitalnych, hotelowych. E-
book

3. Gawecki J., Roszkowski W. : Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. PWN W-wa 2009

Czasopisma:

Kwartalny Biuletyn Polskiego Towarzystwa Dietetyki

Magazyn Zywno$¢ i Zdrowie

Przeglad Gastronomiczny, Wyd. Sigma- NOT W-wa

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekty efektl.l do efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia si LSRN rzedmiotu programowe |dydaktyczne |dydaktyczne | ocen
¢ calego programu P prog y y y
(PEK)
K W 04, K W 14,
EUT K U 10,K K 01 Cl, Wl 1,2 1 F1F2, P1
K W 14, K U 10
EU2 K K 01,K K 02 €2 w2 1,2 1 F1F2, P1
K W _14,K U 10, S
EU3 K_K 01,K K 02, C3 W.3-6 1,2 1,2,3.4 3 pl
K K 03 )
K W _14,K U 10,
EU4 K_K_01,K K 02, C4 W. 7 1,2 1234 | FLE2FS,
T KKO03 Pl
K K 03
K W _14,K U 10,
EUS K K 0I,LK K 02, Cs W.8 1,2 4 F1, F2, P1
K K 03

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Kryteria zaliczenia wyktadu
-obecno$¢ na zajgciach
-kolokwium pisemne

Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej
- aktywnos¢ w czasie zajgé

- projekt zaliczeniowy - prezentacja

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3
zgodnie z zapisami w planie zajeé

2. Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT
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Nazwa przedmiotu/modutu:

KARTA PRZEDMIOTU

Technologia Zywnosci z towaroznawstwem

Nazwa angielska:

Food Technology with Commodity Science

Kierunek studiow:

Dietetyka

w zaKresie:

Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Tryb/Poziom studiow:

Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow

Praktyczny

Jednostka prowadzaca:

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat
Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu:

wybieralny

I. Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 9 9 - 18 1+1
4 6 9 - 15 1+1

Razem 15 18 - 33 4

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentow w wiedze dotyczaca organizacji procesu produkcyjnego w zaktadach zywienia zbiorowego,
organizacji pracy w produkcji oraz znajomos$¢ przepisOw sanitarno-higienicznych obowigzujacych w zaktadach
gastronomicznych.

C2 - Wyposazenie studentow w wiedze o $rodkach zywno$ciowych, znajomos¢ podstawowych okreslen stosowanych w
towaroznawstwie i technologii zywno$ci, w wiedz¢ dotyczaca podziatu i warunkéw przechowywania srodkow
zywnosciowych oraz zmian fizykochemicznych zachodzacych w Srodkach zZywnosciowych podczas
przechowywania. Wyposazenie studenta w wiedz¢ z zakresu metod utrwalania srodkéw zywnosciowych.

C3 - Wyposazenie studentow w wiedzg dotyczaca podstawowych przepisow i norm w gospodarce zywnosciowej, oceny
srodkéw zywnoséciowych, normalizacji w produkcji gastronomicznej i ustawy zywnosciowej — system HACCP
(Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli), GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna), GHP (Dobra Praktyka
Higieniczna). Wyposazenie w wiedze¢ i umiejetnosci dokonywania oceny sensorycznej Surowcow i potraw.

C4 - Wyposazenie studentow w wiedzg dotyczaca procesow technologicznych w produkcji gastronomicznej — obrobki
wstepnej oraz metod obrobki cieplne;j.

C5 - Wyposazenie studentdow w wiedzg¢ i umiejetno$ci dokonania oceny towaroznawczej i zastosowania w technologii
gastronomicznej wszystkich grup produktow zywnosciowych: warzyw i ziemniakéw, thuszczow spozywcezych,
owocow 1 grzybow, mleka i jajek, maki i kasz, cukru, miodu i ciast, migsa i ryb oraz kawy, herbaty i napojow
zimnych.

I11. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiadomosci z zakresu chemii i biochemii Zywnosci, mikrobiologii, Zywienia czlowieka, wyposazenia technicznego, higieny,
toksykologii i bezpieczenstwa zywnosci.

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢:

Wyklady
EU 1 - Student posiada wiedz¢ dotyczaca organizacji procesu produkcyjnego w zakladach zywienia zbiorowego oraz

organizacji pracy w produkcji, zna podstawowe przepisy sanitarno-higieniczne obowigzujace w zakladach
gastronomicznych, posiada wiadomos$ci w zakresie wazenia i mierzenia objetosci sSrodkdw zywnosciowych.

EU 2 — Student posiada wiadomosci o §rodkach zywnosciowych, zna podstawowe okreslenia stosowane w towaroznawstwie
i technologii zywnosci, podziat i warunki przechowywania $rodkow zywnos$ciowych oraz zmiany
fizykochemiczne zachodzace w $rodkach zywno$ciowych podczas przechowywania. Potrafi scharakteryzowaé
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metody utrwalania srodkow zywnosciowych oraz zmiany fizyczne i jakoSciowe zachodzace podczas utrwalania
Zywnosci.

EU 3 - Student zna podstawowe przepisy i normy w gospodarce zywno$ciowej dotyczace oceny $rodkow zywnosciowych,
normalizacji w produkcji gastronomicznej i ustawy zywnosciowej. Potrafi dokona¢ oceny sensorycznej surowcow
i potraw, wyjasnia wymagania dotyczace o0s6b przeprowadzajacych oceng, umie wymieni¢ warunki
przeprowadzania oceny oraz metody sensoryczne stosowane do oceny jako$ci surowcow i potraw.

EU 4 —_Student potrafi zidentyfikowa¢ rodzaj produktu spozywczego znajac sklad zapisany na etykiecie produktu. Student

zna rodzaje przypraw stosowanych w gastronomii i potrafi oceni¢ ich jakosc.

Cwiczenia

EU 5 - Student scharakteryzuje procesy technologiczne w produkcji gastronomicznej. Dokona oceny towaroznawczej i

zastosowania thuszczow spozywczych w technologii zywnoSci.

EU 6 — Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania warzyw i ziemniakow oraz grzyboéw i owocow w technologii
zywnosci, opisze obrobke cieplng, wymieni rodzaje, opisze zasady przyrzadzania potraw i przetwordw z warzyw,
ziemniakdw, grzybow i owocow. .

EU 7 - Student dokona oceny towaroznawczej, technologicznej, odzywczej oraz zastosowania mleka oraz jego przetworow
w technologii zywnoS$ci. Scharakteryzuje sposob otrzymywania i warto$¢ odzywcza napojow fermentowanych,

przetworow.

EU 8 - Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania maki i kasz w technologii zywno$ci. Objasni otrzymywanie,
sktad chemiczny, typy i rodzaje, oceng jakosci i przechowywanie maki, makaronu i pieczywa. Wymieni rodzaje i
sktad chemiczny kasz oraz ich zastosowanie w produkcji potraw.

EU 9 — Student oméwi gatunki handlowe cukru i miodu, opisze wymagania jakosciowe oraz zastosowanie cukru w
technologii zywnosci.

EU 10 — Student dokona ocena towaroznawczej i zastosowania migsa zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu i dzikiego
ptactwa w produkcji gastronomicznej. Wymieni potrawy i przetwory z w/w miegs. Scharakteryzuje procesy
utrwalania migsa i ryb. Dokona oceny i oméwi zastosowanie podrobow i dziczyzny, drobiu i dzikiego ptactwa.
Student dokona charakterystyki ryb. Wymieni przetwory rybne i potrawy z ryb.

EU 11 - Student dokona charakterystyki towaroznawczej i zastosowania kawy, herbaty, kakao. Student dokona
charakterystyki towaroznawczej i zastosowania napojow zimnych bezalkoholowych i alkoholowych.

V. Tresci programowe:

SEMESTR: 3

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin

Zajecia organizacyjne. Bezpieczenstwo i higiena pracy podczas procesu produkcji potraw. Normy
W1 | jakosciowe i produkcyjne. Zasady tworzenia receptur. Omoéwienie problematyki sanitarnohigienicznej 2
procesu produkcji potraw.

Organizacja procesu produkcyjnego w zaktadach gastronomicznych — pojgcie procesu produkcyjnego,

W2 proces technologiczny, uktad funkcjonalny pomieszczen zaktadu. 2
W3 Podzial i warunki przechowywania §rodkéw zywnos$ciowych, zmiany fizykochemiczne zachodzace w )
srodkach zywnosciowych podczas przechowywania.
W4 Ogolna charakterystyka metod utrwalania srodkéw zywnosciowych. Zmiany fizyczne i jako$ciowe )
zachodzace podczas utrwalania Zzywnosci.
W5 | Podsumowanie wiedzy 1
Suma godzin 9

SEMESTR: 4

W6 | Ocena sensoryczna i analiza organoleptyczna surowcOw i potraw. 1

Przyprawy (krajowe, zagraniczne, koncentraty i namiastki przypraw, substancje smakowo-zapachowe,

w7 kwasy organiczne, s6l kuchenna, musztarda). Ocena jako$ci przypraw. !
W8 | Zasady etykietowania produktow spozywczych. 1
W9 | Kuchnia polski, kuchnie regionalne 1
W10 | Technologia zywnosci i towaroznawstwo - innowacje 1
W11 | Podsumowanie wiedzy 1
Suma godzin 6

S ek c Liczba

Forma zajec: cwiczenia .
godzin

SEMESTR 3

153




Cw.1

Charakterystyka proceséw technologicznych w produkcji zywnos$ci — obrobka wstgpna 1

Charakterystyka procesow technologicznych w produkcji zywnosci — metody obrobki cieplne;.

Cw.2 Zadania obliczeniowe — zapotrzebowanie, jednostki wagi i obj¢tosci, kalkulacja ceny. !
¢ Ocena towaroznawcza i zastosowanie thuszczow spozywczych w technologii zywnosci. Zmiany w 1
w3 trakcie przemian produkcyjnych. Toksycznos¢ thuszczow spozywcezych.
Cw.4 | Ocena towaroznawcza oraz zastosowanie warzyw i ziemniakéw w technologii Zywnosci. 1
Cw.5 | Ocena towaroznawcza oraz zastosowanie grzybow i owocéw w technologii zywnosci. 1
Ocena towaroznawcza i zastosowanie mleka oraz jego przetworéw w technologii zywnos$ci. Ogolna
Cw.6 | charakterystyka mleka, produkty mleczne odwodnione, zastosowanie mleka stodkiego. Sposoby 2
otrzymywania napojow fermentowanych, $mietany, $mietanki oraz serow.
g Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w technologii zywnosci i produkcji substancji bioaktywnych. 1
Cw.s Cukier, miod i i.nne srodki slodzqce. Gatunki handlowe cukru, wymagania jako$ciowe, pakowanie i 1
" | przechowywanie, zastosowanie cukru
Suma godzin 9
SEMESTR 4
Cw. 9 Ocena towaroznawcza, produkcyjna i zywieniowa zbdz. Ocena towaroznawcza, warto$¢ odzywcza, 1
produkcja oraz zastosowanie kasz w technologii zywnosci.
Cw. 10 | Ocena towaroznawcza, sposoby produkcji, klasyfikacji oraz zastosowanie mak w technologii 1
zywnosci. Otrzymywanie 1 wykorzystanie makaronéw i pieczywa w technologii.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie mi¢sa zwierzat rzeznych i dziczyzny w produkcji
Cw. 11 ggstropomicznej.‘Ubéj oraz podziat tus; zwierzat rzefz'nych na elementy zasadnicze (yvigprzowina, )
: cielecina, wolowina, baranina). Ocena i zastosowanie podrobow. Sposoby utrwalania i
przetwarzania migsa. Warto$¢ odzywcza migsa i przetworéOw migsnych.
Cw. 12 chna towaroznawcza i zastosowanie drobiuloraz dzikiego ptactwa w przetworstwie i technologii 1
: zywnosci. Ubdj i rozbior na elementy zasadnicze.
Cw. 13 Ogolna chgrakterystyka ryb. Of:.ena towaroz.nawc?za i zastosowanie ryb w przetworstwie i |
technologii zywnosci. produkcji gastronomicznej.
Cw. 14 | Ocena towaroznawcza i zastosowanie kawy, herbaty i kakao. 1
Cw. 15 Ocena towaroz.nawcza i zqstosowanie napojéw zimnych .bezalkoholowy(.:h - Wo.dy m%neralne, napoje |
gazowane, soki owocowe i warzywne, koncentraty napojow, sporzadzanie napojow zimnych.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie napojow zimnych alkoholowych — spirytus, wodki czyste i
Cw. 16 | gatunkowe, wina i miody pitne, piwo. Zasady podawania napojow alkoholowych. Napoje z 1
dodatkiem alkoholu.
Suma godzin 9
Razem godzin - ¢wiczenia 18
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy instruktazowe, foliogramy.
2. Tablica, plansze, katalogi i fotografie gotowych potraw
3. Komputer, kalkulator.
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktad informacyjny
2. Wyktad aktywizujacy
3. Dyskusja dydaktyczna
4. Opis, objasnienie i wyjasnienie
5. Metoda przypadkow
6. Metoda projektow
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. | Testjednokrotnego wyboru. Uzupeianie, pytania P/F
F2. | Sprawozdania z ¢wiczen, karty pracy, zadania obliczeniowe
F3. | Sprawdziany przed wejsciem na ¢wiczenia z zagadnien wczesniejszych zajec.
P1. | Egzamin w formie pisemne;j, otwarte;j.

IX. Obcigzenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnoSci

Forma aktywnosci
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Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢¢) 33

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, srednio na 12

studenta)

Przygotowanie si¢ do zaje¢, przygotowywanie sprawozdan 45

Przygotowanie si¢ do egzaminu 30

SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 4

PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1. PijanowskiE., Dluzewski M. : Ogdlna technologia zywno$ci, WNT, Warszawa 2009, wydanie 8
2. Procner A. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3. WSiP 2009

3. Konarzewska M. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3 Rea 2009

4. Dotzyn-Krajewska D. Towaroznawstwo zywnosci. WSiP 2008

Literatura uzupekiajaca
1. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN W-wa 2008

2. Dhuzewska A. Technologia zywnos$ci. WSiP 2006

3. Kunachowicz H. i wsp. Tablice sktadu i wartoéci odzywczej zywnosci. PZWL 2005

Czasopisma:

Kwartalny Biuletyn Polskiego Towarzystwa Dietetyki

Magazyn Zywno$¢ i Zdrowie

Zywienie Cztowieka i Metabolizm
Przeglad Gastronomiczny, Wyd. Sigma- NOT W-wa

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty
uczenia
sie

Odniesienie danego
efektu do efektow
zdefiniowanych dla

calego programu
(PEK)

Cele
przedmiotu

Tresci
programowe

Narzedzia
dydaktyczne

Metody
dydaktyczne

Sposdb
oceny

EU1

K W _14,K U_10
K K 01,K K 02

Cl1

W1, W2,W8

1,2

1,2

P1

EU 2

K W _03,K_W_04
K U _10,K_U_16,
K U 20
K K 01,K K 02

C2

W3,W4,W5

1,2

1,2

P1

EU 3

K W 04K W I3
K U 09
K K 01K K 02

c3

WS5,W6-W10

1,2

1,2

P1

EU4

C2

W7, W8, W10

12

12

P1

EUS

C4,Cs5

Cw.1,Cw.2,Cw.3

1,23

34,5

F1, F2,
F3, Pl

EU 6

(6]

CW.4, Cw.5

1,23

34,5

F1, F2,
F3, Pl

EU 7

C5

Cw.6, Cw.7,

1,2,

34,5

F1, F2,
F3, Pl
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K_W_03,
K_W_04K_W_14 o -
EUS K_U_02,K_U_10, Cs ¢w.10 Cw.11 1,2 34,56 3 1
K_U._l6, :
K_K_01,K K 02K _K_04
K_W_03,
K_W_04K_W_14 - -
EU9 K_U_02,K_U_10, Cs Cws, Cw.9 1,2 34,56 et
KU 1l6, F3, Pl
K_U_I6,
K _K_01,K_K_02,K_K_04
K_W_03,
K_W 04K W_14 ,
EU 10 K_U_02,K_U_10, Cs . W12, 12 3.45.6 F1,F2,
X v Cw.13,Cw.14, F3, P1
K_U_I6,
K K 01,K K 02K K_04
K_W_03,
K_W_04K_W_14 o
EU I K_U 02,K_U_10, s Cw-gﬁv;-l@ 12 3456 1;:13 1;’21
K_U_l6, W ,
K K 01,K K 02K _K_04

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 4 (1 1 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe
i ¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium zaliczeniowego wykladu jest uzyskanie zaliczenia z ¢wiczen.

Warunkiem zdania kolokwium zaliczeniowego z wyktadu jest uzyskanie:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:
- obecnos¢ na zajeciach
— testy /wejsciowki z tematyki ¢wiczen sprawdzajacej przygotowanie do zajec¢
-Kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.
Dobry — 79 - 70 %
Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej
-aktywno$¢ w czasie zajec

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z

zapisami w planie zajec
2. Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy

informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT

156




KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: | Technologia gastronomiczna

Nazwa angielska: Food Processing Technology

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydzial Nauk

Jednostka prowadzaca: Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 9 9 - 18 1+1
4 6 9 - 15 1+1
Razem 15 18 - 33 4

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Wyposazenie studentow w wiedze dotyczaca organizacji procesu produkcyjnego w zaktadach zywienia zbiorowego,
organizacji pracy w produkcji oraz znajomos$¢ przepisOw sanitarno-higienicznych obowiazujacych w zakladach
gastronomicznych.

C2 - Wyposazenie studentdow w wiedz¢ o srodkach zywnos$ciowych, znajomo$é podstawowych okre§len stosowanych w
towaroznawstwie i technologii gastronomicznej, w wiedz¢ dotyczacg podzialu 1 warunkéw przechowywania
srodkow zywnosciowych oraz zmian fizykochemicznych zachodzacych w $rodkach zywnos$ciowych podczas
przechowywania. Wyposazenie studenta w wiedze¢ z zakresu metod utrwalania §rodkéw zywnosciowych.

C3 - Wyposazenie studentow w wiedze dotyczaca podstawowych przepisow i norm w gospodarce zywnosciowej, oceny
srodkow zywnosciowych, normalizacji w produkcji gastronomicznej i ustawy zywnosciowej — system HACCP
(Analiza Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli), GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna), GHP (Dobra Praktyka
Higieniczna). Wyposazenie w wiedz¢ i umiejetnosci dokonywania oceny sensorycznej SUrowcOw i potraw.

C4 - Wyposazenie studentow w wiedze dotyczaca proces6Ow technologicznych w produkcji gastronomicznej — obrobki
wstepnej warzyw oraz metod obrobki cieplnej, w umiejetno§¢ dokonania oceny towaroznawczej i zastosowania
thuszczow spozywczych w technologii gastronomicznej oraz zmian zachodzacych pod wplywem ogrzewania i
zastosowanie thuszczo6w w produkeji gastronomiczne;.

C5 - Wyposazenie studentow w wiedzg i umiejetnosci dokonania oceny towaroznawczej i zastosowania w technologii
gastronomicznej wszystkich grup produktéw zywnosciowych: warzyw i ziemniakéw, owocodw i1 grzybow, mleka i
jajek, maki i kasz, cukru, miodu i ciast, migsa i ryb oraz kawy, herbaty i napojow zimnych.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiadomosci z zakresu chemii i biochemii zywnosci, mikrobiologii, zywienia cztowieka, wyposazenia technicznego, higieny,
toksykologii i bezpieczefnstwa zywnosci.

IV. Oczekiwane efekty ksztalcenia:

Wyklady
EU 1 — Student posiada wiedzg dotyczaca organizacji procesu produkcyjnego w zakltadach zywienia zbiorowego oraz

organizacji pracy w produkcji, zna podstawowe przepisy sanitarno-higieniczne obowigzujace w zakladach
gastronomicznych, posiada wiadomos$ci w zakresie wazenia i mierzenia objetosci srodkdw zywnosciowych.

EU 2 - Student posiada wiadomosci o srodkach zywnosciowych, zna podstawowe okreslenia stosowane w towaroznawstwie
i technologii gastronomicznej, podzial i warunki przechowywania $rodkéw zywnosciowych oraz zmiany
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fizykochemiczne zachodzace w $rodkach zywnos$ciowych podczas przechowywania. Potrafi scharakteryzowac
metody utrwalania $rodkdéw zywnosciowych oraz zmiany fizyczne i jakosciowe zachodzace podczas utrwalania
Zywnosci.

EU 3 - Student zna podstawowe przepisy i normy w gospodarce zywnosciowej dotyczace oceny srodkdéw zywnosciowych,
normalizacji w produkcji gastronomicznej i ustawy zywnosciowe;.

Cwiczenia

EU 4 —Student zna rodzaje przypraw stosowanych w gastronomii i potrafi oceni¢ ich jako$¢. Scharakteryzuje procesy
technologiczne w produkcji gastronomicznej — obrobka wstepna warzyw oraz metody obrobki cieplnej (gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie, obrobka cieplna w kuchniach mikrofalowych). Dokona oceny towaroznawczej
i zastosowania thuszczow spozywczych w technologii gastronomiczne;.

EU 5 — Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania warzyw i ziemniakow oraz grzybow i owocow w technologii
gastronomicznej, opisze obrobke cieplna, wymieni rodzaje, opisze zasady przyrzadzania potraw i przetworow z
warzyw, ziemniakéw, grzybow i owocow. Poda klasyfikacje zup, sposoby otrzymywania wywar6w, przygotowania
gldwnego skladnika, wykanczania zup. Wymieni rodzaje zup.

EU 6 - Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania mleka oraz jego przetworéw w technologii gastronomiczne;.
Scharakteryzuje mleko i produkty mleczne, opisze zastosowanie mleka i $mietany. Wymieni napoje mleczne
fermentowane. Scharakteryzuje sery pod wzgledem wartosci odzywczej, opisze produkcje seré6w podpuszczkowych ,
topionych i twarogowych oraz poda ich zastosowanie. Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania jaj w
technologii gastronomicznej, wymieni przetwory i potrawy z jaj, wyjasni wykorzystanie wiasciwos$ci jaj. Opisze
sposoby przyrzadzanie soséw zimnych oraz zakasek z jaj.

EU 7 - Student dokona oceny towaroznawczej i zastosowania maki i kasz w technologii gastronomicznej. Objasni
otrzymywanie, sktad chemiczny, typy i rodzaje, ocen¢ jakosci i przechowywanie maki. Przedstawi zastosowanie
makaronu w produkcji gastronomicznej. Wymieni rodzaje pieczywa, dokona oceny jakosci, objasni sposoby
przechowywania. Opisze zastosowanie maki w produkcji potraw. Wymieni rodzaje i sktad chemiczny kasz oraz ich
zastosowanie w produkcji potraw.

EU 8 — Student omowi gatunki handlowe cukru, wymagania jakoSciowe oraz zastosowanie cukru w produkcji
gastronomicznej. Scharakteryzuje wlasciwosci, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza miodu naturalnego, dokona oceny
jakos$ci miodu. Student wymieni wszystkie rodzaje ciast, opisze sktadniki, metody produkcji, zmiany fizykochemiczne
wystepujace podczas produkcji i pieczenia ciasta, przedstawi wyroby z poszczegdlnych rodzajow ciast.

EU 9 — Student dokona ocena towaroznawczej i zastosowania mi¢sa zwierzat rzeznych, dziczyzny, drobiu i dzikiego ptactwa
w produkcji gastronomicznej. Wymieni potrawy z w/w migs. Dokona oceny i omowi zastosowanie podrobow i
dziczyzny, drobiu i dzikiego ptactwa. Scharakteryzuje przetwory migsne, zakaski z migsa i wedlin oraz potrawy
poétmigsne. Student dokona charakterystyki ryb. Wymieni przetwory rybne, opisze obrobke wstepna ryb. Wymieni i
opisze potraw z ryb, z rybnej masy mielonej oraz zakaski z ryb.

EU 10 - Student dokona charakterystyki towaroznawczej i zastosowania kawy, herbaty, kakao. Student dokona

charakterystyki towaroznawczej i zastosowania napojow zimnych bezalkoholowych i alkoholowych. Poda zasady
podawania napojow alkoholowych.

V. Tresci programowe:

SEMESTR: 3

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin

Zajgcia organizacyjne. Bezpieczenstwo i higiena pracy podczas procesu produkcji potraw. Omdéwienie
W1 | problematyki sanitarnohigienicznej procesu produkcji potraw. Zasady tworzenia receptur. Higiena 2
osobista pracownikow. Wazenie i mierzenie objetosci Srodkow zywnosciowych.

Organizacja procesu produkcyjnego w zaktadach zywienia zbiorowego — pojecie procesu
W2 | produkcyjnego, organizacja pracy w produkcji gastronomicznej, uktad funkcjonalny pomieszczen 1
zaplecza produkcyjnego.

Podstawowe wiadomosci o srodkach zywnos$ciowych — podstawowe okreslenia stosowane w
towaroznawstwie i technologii gastronomicznej, podziat i warunki przechowywania §rodkow
zywnos$ciowych, zmiany fizykochemiczne zachodzace w §rodkach zywno$ciowych podczas
przechowywania.

W3

Ogolna charakterystyka metod utrwalania srodkdw zywno$ciowych — metody fizyczne (utrwalanie
wysokimi i niskimi temperaturami, przez odwodnienie, solenie, zwigkszenie koncentracji cukru,
W4 | liofilizacja) metody chemiczne (za pomoca zwigzkéw chemicznych, kwasdéw organicznych, wedzenie, 3
peklowanie), metody biologiczne (kiszenie). Zmiany fizyczne i jako$ciowe zachodzace podczas
utrwalania Zywnosci .

W5 | Podsumowanie wiedzy 1
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Suma godzin |

o

SEMESTR: 4

Wé

Podstawowe przepisy i normy w gospodarce zywnosciowej (norma jako podstawa oceny srodkow
zywnos$ciowych, normalizacja w produkcji gastronomicznej, ustawa zywnosciowa).

W7

Przyprawy (krajowe, zagraniczne, koncentraty i namiastki przypraw, substancje smakowo-zapachowe,
kwasy organiczne, s6l kuchenna, musztarda). Ocena jako$ci przypraw.

W8

Ocena sensoryczna surowcOw i potraw. Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jako$ci surowcow i
potraw, wymagania dotyczace osob przeprowadzajacych oceng, warunki przeprowadzania oceny,
metody sensoryczne stosowane do oceny jako$ci surowcow i potraw.

W9

Kuchnia staropolska, kuchnie regionalne. Sposoby przygotowywania podstawowych potraw polskich.

1

W10

Podsumowanie wiedzy

1

Suma godzin

6

Forma zajeé: éwiczenia

Liczba
godzin

SEMESTR 3

Charakterystyka procesow technologicznych w produkcji gastronomicznej — obrobka wstgpna
(sortowanie i mycie warzyw, oczyszczanie i doczyszczanie, ptukanie i rozdrabnianie warzyw, odpadki
z warzyw). Zadania obliczeniowe — zapotrzebowanie, jednostki, kalkulacja cen.

Charakterystyka procesow technologicznych w produkcji gastronomicznej — metody obrobki cieplnej
(gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie, obrobka cieplna w kuchniach mikrofalowych)

Ocena towaroznawcza i zastosowanie thuszczow w technologii gastronomicznej.

Sktad chemiczny i wlasciwosci thuszczow, psucie si¢ thuszczow, opakowanie, przechowywanie i
transport thuszczow, zmiany zachodzace pod wplywem ogrzewania. Ttuszcze zwierzgce i roslinne.
Utwardzanie thuszczow ros$linnych. Zastosowanie thuszczow w produkcji gastronomiczne;j.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie warzyw i ziemniakéw w technologii gastronomiczne;.
Warzywa— zjawisko osmozy w procesach technologicznych, zasady sporzadzania suréwek, obrobka
cieplna warzyw, warzywa cebulowe, owocowe, liSciowe, kapustne, korzeniowe i rzepowate,
straczkowe, rdzne). Zakaski i satatki z warzyw.

Potrawy duszone, smazone i zapiekane z warzyw.

Ziemniaki — przetwory ziemniaczane, obrobka wstepna i cieplna ziemniakow, potrawy z ziemniakow.
Zupy — klasyfikacja zup, otrzymywanie wywardw, przygotowanie glownego sktadnika, wykanczanie
zup, rodzaje zup.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie mleka oraz jego przetworéw w technologii gastronomiczne;j.
Ogolna charakterystyka mleka, produkty mleczne odwodnione, zastosowanie mleka stodkiego. Napoje
mleczne fermentowane. Smietana i $mietanka.

Sery - warto$¢ odzywcza, produkcja serow podpuszczkowych , topionych i twarogowych oraz ich
zastosowanie.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie jaj w technologii gastronomiczne;.

Przetwory z jaj, potrawy z jaj gotowanych i smazonych, wykorzystanie wlasciwosci wiazacych,
zageszczajacych, spulchniajacych i emulgujacych jaj. Sosy zimne.

Zakaski z jaj.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie maki w technologii gastronomicznej.

Budowa i sktad chemiczny ziarna zbozowego. Maka — otrzymywanie, sktad chemiczny, typy i rodzaje,
ocena jakosci, przechowywanie. Makarony fabryczne, gatunki handlowe, opakowania i
przechowywanie, ocena jakosci, zastosowanie makaronu w produkcji gastronomicznej. Koncentraty z
maki. Pieczywo — rodzaje, ocena jakosci, opakowanie, transport i przechowywanie. Zastosowanie
maki do zageszczania i produkcji potraw.

Suma godzin

SEMESTR 4

Ocena towaroznawcza i zastosowanie kasz w technologii gastronomicznej. Rodzaje, sktad
chemiczny, warto$¢ odzywcza, opakowanie i przechowywanie, zastosowanie kasz w produkcji
potraw.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie migsa zwierzat rzeznych i dziczyzny w produkcji
gastronomicznej. Podziat tusz zwierzat rzeznych (wieprzowina, cielgcina, wolowina, baranina).
Potrawy z migsa gotowanego, smazonego, duszonego, pieczonego, mielonego. Ocena i
zastosowanie podrobow. Ocena i zastosowanie dziczyzny. Przetwory migsne. Zakaski z migsa i
wedlin. Potrawy potmigsne: gotowane, smazone, duszone, pieczone i zapiekane.

Ocena towaroznawcza i zastosowanie drobiu oraz dzikiego ptactwa w produkcji gastronomiczne;j.
Drob — podziat charakterystyka, gatunki, sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, obrobka wstepna,
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ocena i klasyfikacja, rozbior tuszek drobiu. Potrawy z drobiu gotowanego, duszonego, smazonego,
pieczonego. Dréb podawany na zimno. Dzikie ptactwo — asortyment potraw, dodatki do dzikiego
ptactwa. Przemystowe wykorzystanie drobiu do produkcji przetwordw, poiproduktow i dan
garmazeryjnych.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie ryb w produkcji gastronomiczne;j.
Cw. 11 Ogolna charakterystyka ryb. Przetwory rybne. Obrobka wstepna ryb. Potraw z ryb gotowanych, 1
W smazonych, duszonych, pieczonych. Potrawy z rybnej masy mielone;j.
Zakaski z ryb.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie kawy, herbaty i kakao.
Kawa — klasyfikacja, upalanie, sktad chemiczny, ekstrakty kawowe, kawa zbozowa, sposoby
Cw. 12 parzenia i podawania, normatywy surowcowe. Herbata — klasyfikacja, sktad chemiczny, ocena 2
jakosci, opakowanie, przechowywanie, sposoby parzenia.
Kakao — sktad chemiczny, ocena kakao w proszku, zastosowanie.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie napojow zimnych bezalkoholowych — wody mineralne,
Cw. 13 napoje gazowane, soki owocowe i warzywne, koncentraty napojow, sporzadzanie napojow 1
W zimnych.
Ocena towaroznawcza i zastosowanie napojow zimnych alkoholowych — spirytus, wodki czyste i
Cw. 14 gatunkowe, wina i miody pitne, piwo. Zasady podawania napojow alkoholowych. Napoje z 1
dodatkiem alkoholu.
Suma godzin 9
Razem godzin - éwiczenia 18
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy instruktazowe, foliogramy.
2. Tablica, plansze, katalogi i fotografie gotowych potraw
3 Komputer, kalkulator
VII. Metody dydaktyczne:
1. wyktad informacyjny
2. wyktad aktywizujacy
3. Dyskusja dydaktyczna
4. opis, objasnienie i wyjasnienie
5. Metoda przypadkow
6. Metoda projektow
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. | Test jednokrotnego wyboru. Uzupetnianie, pytania P/F
F2. | Sprawozdania z ¢wiczen, karty pracy, zadania obliczeniowe
F3. | Sprawdziany przed wejsciem na ¢wiczenia z zagadnien wczesniejszych zajec.
P1. | Egzamin w formie pisemnej, otwarte;j.
IX. Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i Srednia liczba god’zi.n na zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 33
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie
., X 12
konsultacji, §rednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do zajgé 45
Przygotowanie si¢ do egzaminu 30
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4
DLA PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1.
2. Konarzewska M. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3 Rea 2009

Procner A. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3. WSiP 2009
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3. Latka U. Technologia z towaroznawstwem WSiP 2006
4. Kmiolek A. Technologia gastronomiczna. WSiP 2010

Literatura uzupelniajaca
1. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywno$ci, zywieniu i zdrowiu. PWN W-wa 2008
2. Kunachowicz H. i wsp. Tablice sktadu i wartosci odzywczej zywnosci. PZWL 2005
3. Jargon R. Obshuga konsumenta. WSiP 2005

Czasopisma:

Kwartalny Biuletyn Polskiego Towarzystwa Dietetyki
Magazyn Zywno$¢ i Zdrowie
Zywienie Cztowieka i Metabolizm
Przeglad Gastronomiczny, Wyd. Sigma- NOT W-wa

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty
uczenia
sie

Odniesienie danego
efektu do efektow
zdefiniowanych dla
calego programu
(PEK)

Cele
przedmiotu

Tresci
programowe

Narzedzia
dydaktyczne

Metody

dydaktycz

ne

Sposéb
oceny

EU1

K W 14K U 10
K K 01,K K 02

Cl

W.1, W.2

1,2

12

Pl

EU2

K W _03,K_W_04

C2

W.3,W.4, W6

1,2

1,2

P1

EU3

C3

W.5-W.10

1,2

1,2

P1

EU 4

C4,Cs5

Cw.1 ,Cw.Z,CwS,
Cw4

1,23

34,5

F1, F2, F3,
Pl

EUS

Cs

Cw.5, Cw.6

1,23

34,5

F1, F2, F3,
Pl

EU 6

C5

CW.7, Cw.8,

1,23

34,5

F1, F2, F3,
Pl

EU 7

C5

Cw.9,Cw.10
Cw.11

]929

34,5

F1, F2, F3,
Pl

EU 8

(6]

Cwi2, Cw.13

1,2

3,4,5,6

F1, F2, F3,
Pl

EU9

(O3]

Cwl4,
Cw.15,Cw.16,
Cwl7,
Cw.18,Cw.19,Cw

1,2

3,4,5,6

F1, F2, F3,
Pl
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K_W_03,
_W_04K_W_14
EU 10 K_U 02,K U_l0, C5 Cw.20,Cw.21 12 3456 F1, 1;21 F3,
K_U_16,
K K 01,K K 02,K K 04

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 4 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe
i ¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium zaliczeniowego wykladu jest uzyskanie zaliczenia z Swiczen.

Warunkiem zdania kolokwium zaliczeniowego z wykladu jest uzyskanie:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia éwiczen:
- obecnos$¢ na zajeciach
—  testy /wejsciowki z tematyki ¢wiczen sprawdzajacej przygotowanie do zajeé
-Kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.
Dobry — 79 - 70 %
Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej
-aktywnos$¢ w czasie zajec

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z

zapisami w planie zajegc

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT

>
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28. KARTA PRZEDMIOTU

[ljfzzev:l?nio tu/modulu: Pracownia zywienia i dietetyki

Nazwa angielska: Laboratory of Nutrition and Dietetics

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

UGN OO PRI Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu obowigzkowy
I Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 - - 40 40 3
3 - - 40 40 3
4 - - 40 40 3
Razem - - - 120 9

II Cel przedmiotu:

C1 —Wyposazenie studentow w umiejetnos$¢ organizacji pracy na poszczegolnych stanowiskach, znajomos$¢ przepisow bhp,
regulaminu pracowni oraz stosowania systemu HACCP, GMP, GHP w procesie produkcyjnym potraw. Wyposazenie
studentow w umiejetno$¢ oceny jakosci surowcow i polproduktow oraz obslugi urzadzen bedacych na wyposazeniu
pracowni.

C2 - Wyposazenie studentow w umiejetnos¢ zastosowania receptur sporzgdzania potraw i napojow podczas produkceji
gastronomiczne;j.

C3 - Wyposazenie studentow w umiejetnosci w zakresie doboru produktow, sprzetu, planowania procesu produkcyjnego
oraz wykonywania potraw z wykorzystaniem r6znych technik kulinarnych dla oséb zdrowych.

C4 - Wyposazenie studentow w umiej¢tno$¢ zorganizowania stanowiska pracy zgodnie z wymogami bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz w umiej¢tnos¢ pracy w grupie.

CS - Wyposazenie studentow w umiejetnosci w zakresie doboru produktow i potraw w poszczegodlnych dietach, planowania,
oceniania i wykonywania jadlospiséw stosowanych w zywieniu dzieci, ludzi zdrowych i chorych.

C6 — Wyposazenie studentdéw w umiejetnos¢ samodzielnego ukladania jadtospisu, receptur potraw a nastepnie ich
wykonanie w pracowni gastronomicznej

C7 — Wyposazenie studentow w podstawowa wiedze dotyczaca sktadu produktow spozywczych oraz umiejetnos$¢ czytania
sktadu z etykiety produktu

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomos$¢ zagadnien z zakresu organizacji pracy na stanowisku dietetyka.

IV Oczekiwane efekty uczenia si¢:

Laboratoria

EU1 - Student posiada wiedz¢ z zakresu organizacji i ukladu funkcjonalnego pracowni zywienia i dietetyki, a w
szczegolnosci organizacji pracy na poszczegodlnych stanowiskach, przepisow bhp, regulaminu pracowni. Zna
zatozenia systemu HACCP, GMP, GHP. Posiada wiadomosci dotyczace magazynowania i oceny jakos$ci surowcow i
potproduktow, obstugi urzadzen chtodniczych i zamrazalniczych.
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EU 2 - Student posiada wiedz¢ z zakresu obrobki wstepnej i cieplnej warzyw, ziemniakow, owocow i grzybow. Zna zasade
dzialania i umie obshuzy¢ maszyny, urzadzenia i narz¢dzia do obrobki wstepnej, rozdrabniania oraz obrobki
cieplnej. Umie postugiwac si¢ recepturami gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcow i sporzadzaé surowki. Zna
organizacj¢ pracy w kuchni goracej, potrafi sporzadzaé wybrane potrawy z warzyw, ziemniakdw, owocOw i
grzybow, dokona¢ ich oceny organoleptycznej i pobra¢ probek potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i
potrafi stosowac¢ je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w
miejscu pracy.

EU 3 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji potraw z jaj, mleka i jego przetworow. Zna zasady i potrafi
przeprowadzi¢ odkazanie i oceng $wiezosci jaj, umie postugiwac si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczac ilo§é¢
surowcow 1 potproduktow, przygotowaé stanowisko pracy, dobraé i obstuzy¢ urzadzenia i narzg¢dzia. Potrafi
sporzadzi¢ wybrane potrawy z jaj oraz potrawy i napoje z mleka. Umie dokona¢ ich oceny organoleptycznej i
pobra¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej pracy. Zna przepisy
bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 4 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji potraw z maki i kasz. Umie postugiwaé si¢ recepturami
gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcow i potproduktow, przygotowaé stanowisko pracy, dobra¢ i obstuzyé
urzadzenia i narze¢dzia. Potrafi sporzadzi¢ wybrane potrawy z ciast zarabianych na stolnicy, w naczyniu oraz
potrawy z zastosowaniem makaronéw fabrycznych. Umie dokona¢ obrébki wstepnej i cieplnej kasz oraz sporzadzic¢
wybrane potrawy z kasz. Umie dokona¢ ich oceny organoleptycznej i pobra¢ probki potraw. Zna zasady systemu
HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowac je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢
prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 5 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji zup i soséw goracych. Umie poshugiwaé si¢ recepturami
gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcow i potproduktow, przygotowaé stanowisko pracy, dobraé¢ i obstuzy¢
urzadzenia i narzedzia. Potrafi dobra¢ skladniki na wywary, sporzadzi¢ wywary jarskie, migsne, grzybowe i
owocowe. Umie wykonaé wybrane zup: czyste, podprawiane, kremy, owocowe, mleczne oraz zaggszczaé zupy
réznymi sposobami. Potrafi sporzadza¢ wybrane sosy gorace. Umie dokona¢ oceny organoleptycznej i pobraé
probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich
przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 6 - Student posiada wiedze z zakresu produkcji ciasta: kruchego i poétkruchego, biszkoptowego i biszkoptowo-
thuszczowego, parzonego i drozdzowego, francuskiego mrozonego. Umie postugiwaé sie recepturami
gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcow i potproduktow, przygotowad stanowisko pracy, dobraé i obstuzyé
urzadzenia i narzgdzia. Potrafi dobra¢ surowce do poszczegdlnych rodzajow ciast, sporzadzi¢ dane ciasto i je upiec
oraz wykonczy¢. Umie dokonaé¢ oceny organoleptycznej i pobraé¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP,
GMP, GHP i potrafi stosowac je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace
porzadkowe w miejscu pracy.

EU 7 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji potraw goracych z migsa zwierzat rzeznych, drobiu i podrobow. Umie
postugiwa¢ si¢ recepturami gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcow i potproduktow, przygotowaé stanowisko
pracy, dobra¢ i obshuzy¢ urzadzenia i narzedzia. Zna podstawowy asortyment wyrobow z migsa i drobiu
gotowanego, smazonego, pieczonego i duszonego, potrafi dokonaé¢ obrobki wstepnej elementow kulinarnych z
miesa i drobiu. Posiada umiejetno$¢ sporzadzania wybranych potraw z migsa, drobiu i pélproduktéw migsnych:
gotowanych, smazonych, pieczonych i duszonych. Potrafi dokona¢ obrobki wstepnej podrobow, sporzadzic
wybrane potrawy z podrobéw. Umie dobra¢ sktadniki na migsng mas¢ mielona, sporzadzi¢ masg¢ i wykonad
konkretny produkt. Umie dokona¢ oceny organoleptycznej i pobra¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP,
GMP, GHP i potrafi stosowac je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace
porzadkowe w miejscu pracy.

EU 8 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji potraw goragcych z ryb. Umie postugiwaé si¢ recepturami
gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcow i potproduktow, przygotowal stanowisko pracy, dobra¢ i obstuzyé
urzadzenia i narzedzia. Zna podstawowy asortyment wyrobow z ryb gotowanych, smazonych, duszonych i
pieczonych. Potrafi dokona¢ oceny §wiezosci ryb, obrobki wstepnej ryb $wiezych i mrozonych, sporzadzi¢ wybrane
potrawy z ryb i mrozonych potproduktéw rybnych: gotowanych, smazonych, pieczonych i duszonych. Potrafi
dokona¢ doboru sktadnikow na rybng mas¢ mielona, sporzadzi¢ mas¢ i wybrane potrawy. Umie dokona¢ oceny
organoleptycznej i pobra¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowac je w swojej
pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 9 - Student posiada wiedze¢ z zakresu produkcji zakgsek i zimnych soséw. Umie postugiwaé sie recepturami
gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcdéw i potproduktow, przygotowac stanowisko pracy, dobra¢ i obstuzyé
urzadzenia i narzedzia. Zna podstawowy asortyment zakasek z: jaj, ryb i $ledzi, migsa zwierzat rzeznych, drobiu.
Umie sporzadza¢ saftatki, pasty i nadzienia, tartinki, kanapki i koreczki oraz wybrane zimne sosy i zakaski.
Wykonuje galarety rybne, migsne i drobiowe. Umie dokona¢ oceny organoleptycznej i pobraé¢ probki potraw. Zna
zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowac¢ je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega.
Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 10 — Student posiada wiedzg z zakresu sporzadzania potraw dietetycznych. Zna rodzaje diet oraz organizacj¢ produkcji
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potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego. Potrafi dokona¢ doboru produktow i potraw wskazanych
i przeciwwskazanych w poszczeg6élnych dietach. Potrafi okresli¢ warto$¢ energetyczng i odzywcza produktow,
potraw oraz catych zestawow poszczegélnych positkow. Umie postugiwaé si¢ produktami zamiennymi i miarami
gospodarczymi, dokona¢ oceny zaplanowanych jadlospisow oraz sporzadzi¢ wybrane potrawy. Umie dokonaé

oceny organoleptycznej
i pobra¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowac je w swojej pracy. Zna przepisy
bhp

i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.
EU 11 — Student potrafi przeanalizowa¢ sktad produktu oraz odczyta¢ wszystkie niezbgdne informacje znajdujace si¢ na
etykiecie produktu.

V Tresci programowe:

Liczba

Forma zaje¢¢: Laboratoria .
godzin

SEMESTR 2

Organizacja i uktad funkcjonalny pracowni zywienia i dietetyki — organizacja pracy na
Lab.1 poszczegolnych stanowiskach, pomieszczenia, przepisy bhp, regulamin pracowni. Zatozenia 2
systemu HACCP, GMP, GHP.

Magazynowanie i ocena jakos$ci surowcow i potproduktow, obstuga urzadzen chlodniczych

Lab.2 i zamrazalniczych. Zastosowanie zalozen systemu HACCP, GMP, GHP.

Obrobka wstepna warzyw, ziemniakow, owocow i grzybow. Produkcja surowek. Maszyny,
urzadzenia i narz¢dzia do obrobki wstgpnej i rozdrabniania, dobor sktadnikéw na surdéwki,
postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilo$ci surowcow, sporzadzanie
surowek. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Prace porzadkowe.

Lab.3

Obrobka cieplna warzyw, ziemniakéw, owocow i grzybow. Maszyny, urzadzenia i narzedzia
do obrobki cieplnej — obstuga, dobdr, konserwacja. Organizacja pracy w kuchni gorace;j,
postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilosci surowcoHw i
potproduktow. Sporzadzanie wybranych potraw z warzyw, ziemniakdw, owocow 1 grzybow,
ocena organoleptyczna i pobranie probek potraw.

Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.4

Produkcja potraw z jaj, mleka i jego przetwordw. Odkazanie i ocena §wiezosci jaj,
postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilosci surowcow i
Lab.5 potproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, doboér urzadzen i narz¢dzi. Sporzadzanie 8
wybranych potraw z jaj, potraw i napojow z mleka. Ocena organoleptyczna i pobranie
probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Produkcja potraw z maki i kasz. Poslugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi,
obliczanie iloéci surowcow i potproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor
urzadzen i narzedzi. Sporzadzanie wybranych potraw z ciast zarabianych na stolnicy, w
naczyniu oraz potraw z zastosowaniem makaronoéw fabrycznych. Obrobka wstepna i cieplna
kasz. Sporzadzanie wybranych potraw z kasz. Ocena organoleptyczna i pobranie probek
potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.6 10

Produkcja zup i sosOw goracych. Postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi,
obliczanie ilosci surowcow i potproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor
urzadzen i narzedzi. Dobdr skladnikoéw na wywary, sporzadzanie wywardéw jarskich,
Lab.7 miesnych, grzybowych 1 owocowych. Sporzadzanie wybranych zup: czystych, 4
podprawianych, kreméw, owocowych, mlecznych. Zageszczanie zup rdéznymi sposobami.
Sporzadzanie wybranych sosé6w gorgcych. Ocena organoleptyczna i pobranie probek
potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Suma godzin 40

SEMESTR 3

Produkcja wyrobow z ciasta kruchego i poétkruchego. Postugiwanie si¢ recepturami
gastronomicznymi, obliczanie ilosci surowcow i potproduktow, przygotowanie stanowiska
pracy, dobor urzadzen i narze¢dzi. Dobor surowcow do produkceji, reczne sporzadzanie ciasta
Lab.8 kruchego i potkruchego stodkiego i stonego, pieczenie wybranych produktéw z ciasta 4
kruchego i potkruchego. Ocena organoleptyczna. Sporzadzanie lukru, pomady, glazury i
wykanczanie produktow. Pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP.
Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Produkcja wyrobow z ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-tluszczowego. Postugiwanie sie

Lab.9 . . . p ST r e . .
recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilo§ci surowcow i potproduktow, przygotowanie
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stanowiska pracy, dobor urzadzen i narzgdzi. Dobor surowcow do produkeji, sporzadzanie i
pieczenie wybranego ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-tluszczowego. Sporzadzanie
wybranych kremoéw i mas, wykanczanie ciasta. Ocena organoleptyczna. Pobranie probek
potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.10

Produkcja wyrobow z ciasta parzonego i drozdzowego i francuskiego mrozonego

Postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilosci surowcow i
polproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor urzadzen i narzedzi. Asortyment
wyrobow kulinarnych i ciastkarskich z ciasta parzonego i drozdzowego i francuskiego
mrozonego. Dobér surowcoéw do produkeji, sporzadzanie i pieczenie wybranego ciasta
parzonego i drozdzowego i francuskiego mrozonego . Ocena organoleptyczna. Pobranie
probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.11

Produkcja potraw goracych z migsa zwierzat rzeznych i podrobow. Poshugiwanie si¢
recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilo$ci surowcow i potproduktow, przygotowanie
stanowiska pracy, dobor urzadzen i narzedzi. Podstawowy asortyment wyrobow z migsa
gotowanego, smazonego, pieczonego 1 duszonego. Obrdbka wstgpna elementow
kulinarnych z migsa. Sporzadzanie wybranych potraw z migsa i poiproduktéw migsnych:
gotowanych, smazonych, pieczonych 1 duszonych. Obrobka wstepna podrobow,
sporzadzanie wybranych potraw z podrobow. Dobor sktadnikéw na migsng mas¢ mielona,
sporzadzenie masy

oraz wybranych potraw. Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw.

Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

12

Lab.12

Produkcja potraw goracych z drobiu. Postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi,
obliczanie iloéci surowcow i potproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor
urzadzen i narz¢dzi. Podstawowy asortyment wyrobow z drobiu gotowanego, smazonego,
pieczonego. Obrobka wstgpna drobiu, sporzadzanie wybranych potraw i1 potproduktow
drobiowych gotowanych, smazonych, duszonych pieczonych soute i nadziewanych. Dobor
sktadnikow, sporzadzenie masy i wybranych potraw z drobiowej masy mielonej. Ocena
organoleptyczna. Pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy
bhp i prace porzadkowe.

Lab.13

Produkcja potraw goragcych z ryb. Poslugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi,
obliczanie ilosci surowcow i potproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor
urzadzen i narzedzi. Podstawowy asortyment wyroboéw z ryb gotowanych, smazonych,
duszonych i pieczonych. Ocena §wiezosci ryb, obrobka wstepna ryb §wiezych i mrozonych,
sporzadzanie wybranych potraw z ryb i mrozonych poétproduktéw rybnych: gotowanych,
smazonych, pieczonych i duszonych.

Dobor sktadnikow na rybna mas¢ mielong, sporzadzenie masy i wybranych potraw.

Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP.
Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.14

Produkcja zakgsek 1 zimnych soséw. Postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi,
obliczanie iloéci surowcow i potproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor
urzadzen i narzedzi. Podstawowy asortyment zakasek z:

jaj, ryb i $ledzi, migsa zwierzat rzeznych, drobiu. Salatki, pasty i nadzienia, tartinki

i kanapki, koreczki. Sporzadzanie wybranych zimnych soséw i zakasek. Sporzadzanie
galaret rybnych, migsnych i drobiowych. Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw.
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Suma godzin

40

SEMESTR 4

Lab.15

Dobor produktow i potraw wskazanych 1 przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach.
Dieta lekkostrawna. Okreslenie wartosci energetycznej i odzywczej produktow, potraw oraz
catych zestawoéw poszczegdlnych positkow. Postlugiwanie si¢ produktami zamiennymi i
miarami gospodarczymi. Sporzadzanie jadtospisow jednodniowych, okresowych i dla diet
leczniczych. Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek
potraw Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zakladach zywienia zbiorowego..
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.16

Dobor produktow i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach.
Dieta bogato-biatkowa. Okreslenie wartosci energetycznej i odzywczej produktow, potraw
oraz calych zestawow poszczegdlnych positkow. Postugiwanie si¢ produktami zamiennymi
1 miarami gospodarczymi. Sporzadzanie jadtospisow jednodniowych, okresowych i dla diet
leczniczych. Ocena zaplanowanych jadtospisow.
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Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek
potraw Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego..
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Dobor produktoéw i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach.
Dieta tatwostrawna. Dieta tatwostrawna z ograniczeniem tluszczu. Dieta latwostrawna z
ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego. Okre$lenie
warto$ci energetycznej i odzywczej produktéw, potraw oraz catych zestawow
poszczegodlnych positkow. Poslugiwanie si¢ produktami zamiennymi i miarami
Lab.17 gospodarczymi. Sporzadzanie jadlospisow jednodniowych, okresowych i dla diet 4
leczniczych. Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek
potraw Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zakladach zywienia zbiorowego..
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Dobor produktéw i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach.
Dieta ubogo-energetyczna. Dieta bogato-resztkowa. Indywidualne opracowywanie
jadlospisu dziennego oraz receptur dla poszczegolnych potraw. Okreslenie warto$ci
energetycznej i odzywczej produktdw, potraw oraz catych zestawdw poszczegdlnych
positkow. Posthugiwanie si¢ produktami zamiennymi i miarami gospodarczymi.
Sporzadzanie jadlospisow jednodniowych, okresowych i dla diet leczniczych. Ocena
zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek
potraw Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zakladach zywienia zbiorowego..
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.18

Dobor produktéw i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach.
Diety niekonwencjonalne . Indywidualne opracowywanie jadlospisu dziennego oraz
receptur dla poszczegdlnych potraw. Okreslenie wartoSci energetycznej i odzywczej
produktow, potraw oraz calych zestawdw poszczegodlnych positkéw. Postugiwanie sie
Lab.19 produktami zamiennymi 1 miarami gospodarczymi. Sporzadzanie jadlospisow 4
jednodniowych, okresowych i dla diet leczniczych. Ocena zaplanowanych jadlospisow.
Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek
potraw Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego..
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Dobo6r produktdéw i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach.
Diety bezglutenowe, cukrzycowe 1 inne. Indywidualne opracowywanie jadlospisu
dziennego oraz receptur dla poszczegdlnych potraw. OkreSlenie wartoSci energetycznej i
odzywczej produktow, potraw oraz calych zestawow poszczegdlnych positkow.
Postugiwanie si¢ produktami zamiennymi i miarami gospodarczymi. Sporzgdzanie

Lab.20 jadtospisow jednodniowych, okresowych i dla diet leczniczych. Ocena zaplanowanych 8
jadtospisow.
Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek
potraw Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego..
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.
Zapoznawanie si¢ z etykietami produktow spozywczych. Sposob czytania informacji na
Lab.21 . . 8
etykiecie produktu spozywczego.
Suma godzin 40
Razem godzin 120
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne dotyczace metod i technik kulinarnych, foliogramy,
2 Program komputerowy DIETETYK
3 Tablica, receptury gastronomiczne, wzorcowa dokumentacja HACCP
VII Metody dydaktyczne:
1 Podsumowujace ( test wielokrotnego wyboru ; test dopasowania; test T/N; test uzupetniania odpowiedzi)
2. | Dyskusja dydaktyczna
3. Pokaz, omowienie
4. Cwiczenia praktyczne
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VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

P1. | Test wielokrotnego wyboru, test uzupetniania odpowiedzi, test P/F
F1. | Zaliczenie kazdego ¢wiczenia
F2. | Wejsciowki na ¢wiczeniach
F3. | Obserwacja pracy na laboratoriach
F4. | Ocena sprawozdan i indywidualne odpowiedzi w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych.
F5 | Dyskusja w czasie ¢wiczen
IX Obciazenie pracg studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . -
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 120
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, §rednio na studenta) 30
Przygotowanie si¢ do zajeé 90
Przygotowanie si¢ do zaliczenia koncowego 20
SUMA 270
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 9

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

RN S

Procner A. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3. WSiP 2009
Konarzewska M. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3 Rea 2009
Latka U. Technologia z towaroznawstwem WSiP 2006
Dotzyn-Krajewska D. Towaroznawstwo zywno$ci. WSiP 2008
Dhuzewska A. Technologia zywnosci. WSiP 2006

Kmiotek A. Technologia gastronomiczna. WSiP 2010

Literatura uzupekiajaca

1.
2.

©oOoNoO AW

Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN 2008
Dzieniszewski J., Szponar L., Szczygiet B., Socha J. (red.): Podstawy naukowe Zywienia w szpitalach, Wyd. 1ZZ
2001.

Szczygtowa H. System dietetyczny w Polsce. IZZ 1992

Muller- Nothmann S. Tabele kalorii. Wyd. RM 2008

Grzymistawski M., Gawecki J. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego, PWN W-wa 2011

Ciborowska H., Rudnicka A. : Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL W-wa 2009

Ziemlanski S.: Normy zywienia czlowieka — fizjologiczne podstawy. PZWL W-wa 2005

Kunachowicz H. i wsp. Tablice sktadu i wartos$ci odzywczej zywnosci. PZWL 2005

Jargon R. Obstuga konsumenta. WSiP 2005

Czasopisma:

Kwartalny Biuletyn Polskiego Towarzystwa Dietetyki
Magazyn o Zdrowiu VITA

Magazyn Zywno$¢ i Zdrowie

Zywienie Cztowieka i Metabolizm

Przeglad Gastronomiczny, Wyd. Sigma- NOT
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XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty
uczenia sie

Odniesieni
e danego
efektu do

efektow
zdefiniowa
nych dla
calego
programu

Cele
przedmiotu

Tresci

programowe

Narzedzia
dydaktyczne

Metody

dydaktyczne
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K U 09,

K U_10,

K U 16,

K U 20,

K K 0,

K K 04,

K K 07

K W 04,

K W 14,

K W16,

K U 02,

K U 07,

K U 08, Pl
EU 10 K U 09, gigic& Lab.15.16,17.18,18.20 123 1234 F1F2.F3

K U_10, C5, F4.F5

K U 16,

K U 20,

K K 0,

K K 04,

K K 07

K W 04,

K W 14,

K W 16,

K U 02

K U 07, P1
EUT _U_07, c7 Lab21 123 1234 F1F2.F3

K U 08, o

K U 09, ’

K K 0l

K K 04,

K K 07

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng.
Warunkiem zaliczenia jest:
—  przestrzeganie regulaminu zajgé
— obowiazkowa 100% obecno$¢ na zajgciach
—  pozytywne oceny z testow /sprawdzianéw ustnych, pisemnych z tematyki laboratoriow sprawdzajace
przygotowanie do zajec
— terminowo$¢ oddawania sprawozdan

Sprawozdania z wykonanych ¢wiczen — laboratoria

1. Strona tytutowa ( imi¢, nazwisko ,data ¢wiczenia ,grupa, rok studidow, temat ¢wiczenia, numer ¢wiczenia, tabelka na
punkty ze sprawozdania)

2. Receptura ( wykaz surowcow wraz z gramatura doktadng)

3. Sposob wykonania ¢wiczenia

4. Tabelka z obliczeniami :warto$ci kalorycznej biatek, cukrow, thuszczéw- dla poszczegolnych sktadnikéw z
receptury)

5. Wzory wedtug, ktorych prowadzi si¢ obliczenia wyznaczonych wielkosci

6. Wynik koncowy- wartos¢ kaloryczna potrawy catej , porcji - wielko$¢ porcji

7. Dyskusja wyniku, wnioski

Kryteria oceniania sprawozdan Punktacja (pkt)
Strona tytutowa 0-1

Receptura 0-1-2

Sposob wykonania ¢wiczenia 0-1-2-3-4
Tabelka z obliczeniami 0-1-2-3-4
Wzory 0-1
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Wyniki konicowe 0-1-2

Dyskusja wyniku, wnioski 0-1-2-3-4

Estetyka pracy 0-1-2

Terminowo$¢ rozliczenia ze sprawozdan 0-1-2 ( 2pkt — praca oddana na nastgpna zajecia — tydzien
pozniej

1pkt — praca oddana dwa tygodnie po zaj¢ciach
Opkt — praca oddana po terminie dwa tygodnie)

Skala ocen ze sprawozdania :
bdb - 20-18 pkt.
db+ - 17-15pkt.

db - 14-12
dst+ - 11-10 pkt.
dst—  9-7pkt

Skala ocen z testow zamknigtych
51-60% dostateczny

61-74 % dostateczny +

75-85% dobry

86-90 % dobry +

91-100% bardzo dobry

Skala ocen ze sprawdziandow opisowych

51-60% dostateczny
61-74 % dostateczny +
75-85% dobry

86-90 % dobry +
91-100% bardzo dobry

ZALICZENIE KONCOWE

Obecnos¢ na wszystkich ¢wiczeniach, pozytywne zaliczenie testow na wejsciu oraz testu koncowego. Terminowe
oddawanie sprawozdan.

Ocena ndst (2,0) — nieusprawiedliwiona nieobecno$¢ na zajgciach, uzyskanie mniej niz 50% punkow na tescie
zaliczeniowym.

Ocena dst (3,0) brak nieusprawiedliwionej nicobecnosci na zajgciach, uzyskanie od 51% do 60% punktéw na tescie
zaliczeniowym

Ocena plus dst (3,5) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zajgciach, uzyskanie od 61% do 70% punktéw na tescie
zaliczeniowym

Ocena db (4,0) brak nieusprawiedliwionej nieobecno$ci na zajeciach, uzyskanie od 71% do 80% punktow na tescie
zaliczeniowym

Ocena plus db (4,5) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zajeciach, uzyskanie od 81% do 90% punktow na teScie
zaliczeniowym

Ocena bdb (5,0) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zajeciach, uzyskanie od 91% do 100% punktow na tescie
zaliczeniowym

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Zespotu Szkot Licealnych i Zawodowych nr 2 w Jeleniej Gorze
,,Handlowka” zgodnie z zapisami w planie zajeé

2. Zajecia dotyczace opracowywania jadtospisu, obliczen wartosci energetycznej i odzywczej odbywajg sie w

pracowni komputerowej w budynku nr.3 Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych.

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

4. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

w
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29. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: Analiza i ocena jakosci ZywnoSci
Nazwa angielska: Analysis and Evaluation of Food
Kierunek studiéw: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
4 9 - 20 29 1+2
RAZEM: 3

I1. Cel przedmiotu:

C1 — poznanie zasad i technik analitycznych stuzacych do oceny iloSciowego i jakosciowego sktadu produktow
spozywczych i racji pokarmowych odno$nie zawartosci sktadnikow odzywczych

C2 — Poznanie podstawowych metod w analizie ZywnoSci oraz technik stosowanych w ocenie jakosci zywnoSci
C3 — zapoznanie z zasadami przygotowania planu badania jakosci okreslonego $rodka spozywczego poprzez dobor
odpowiednich metod analitycznych sensorycznych i obiektywnych

C4 — nabycie umiejetnosci oceny zawartosci substancji dodatkowych 1 zanieczyszczen w zywnosci poprzez
wykonywanie analiz laboratoryjnych

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnoSci i innych kompetencji:

Chemia zywno$ci, zywienie cztowieka, podstawy chemii, biochemia

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 — ma wiedze na temat whasciwosci fizykochemicznych podstawowych sktadnikéw zywnosciowych wystepujacych

w surowcach i1 produktach spozywczych umozliwiajacych ich ilosciowa i jakoSciowa analizg

EU 2 - charakteryzuje podstawowe techniki analityczne wykorzystywane do ilosciowe;j i jakosciowej analizy sktadu
surowcow 1 produktéw spozywczych oraz instrumentalne metody stosowane w analizie i ocenie jako$ci
Zywnosci

Laboratoria:

EU 3 — potrafi przeprowadzi¢ analizg ilosciowg sktadnikéw produktu spozywczego

EU 4 — potrafi obstugiwac standardowa aparatur¢ pomiarowg i urzadzenia stosowane w analizie i ocenie jakoSci
zywnosci, zaplanowac i przeprowadzi¢ pod kierunkiem proste do§wiadczenia

V. Tresci programowe:

. . Liczba
Forma zaje¢¢: wyklady godzin
W1 I Pojecie analizy i jako$ci Zzywno§ci, jako$¢ zdrowotna i handlowa 1
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w2 Wod.a,' bi.alka, t@szcze, W¢glow9dany oraz ich Wlas’ciwos’ci fizykochemiczne wykorzystywane w )
analizie jako$ci zywnosci. Analiza sensoryczna i ocena sensoryczna.
W3 Metody stosowane w analizie i ocenie jako$ci Zywnosci 2
W4 Ocena zgwartos’ci wody i suchej masy. Oznaczenie gestosci ptynnych produktow 1
zywno§ciowych.
W5 Oznaczenie lepkosci, kwasowosci i barwy produktow. 1
W6 Metody oznaczenia biatek i sacharydéw 1
W7 Metody oznaczenia tluszczow oraz zanieczyszczen Zywnosci 1
Suma godzin 9
. . Liczba
Forma zajec: laboratoria .
godzin
Lab.1 Kryterig wyboru metody, plan badania. Zasady pobierania préb do badan i przygotowanie proby 1
do analizy
Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna wybranych produktow spozywczych. Zapoznanie z
Lab.2 normami jakosciowymi. 2
Oznaczenie zawarto$ci wody i suchej masy w wybranych produktach spozywczych.Oznaczenie
Lab.3 . .~ . . 3
gestosci 1 lepkosci ptynnych produktow spozywczych
Lab.4 | Oznaczenie kwasowos$ci wybranych produktow spozywczych 3
Lab.5 | Oznaczenie zawarto$ci polisacharyddéw nieskrobiowych i lignin 3
Lab.6¢ | Oznaczenie zawartosci biatka w produktach spozywczych 3
Oznaczenie zawartosci i jakoSci thuszczéw w produktach spozywcezych .Oznaczenie popiotu i
Lab.7 o, . . 2
sktadnikéw mineralnych w produktach spozywczych
Rozpoznanie produktu spozywczego po wykonaniu szeregu analiz laboratoryjnych odnos$nie
Lab.8 . 3
sktadu chemicznego.
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Rzutnik multimedialny, prezentacje multimedialne
2. Aparatura do pomiaréw podstawowych parametrow i sktadnikdw zZywnoéci na wyposazeniu pracowni
3. Testy z instrukcja rozwiazywania, zasady przyznawania oceny oraz klucz odpowiedzi
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktady. Wyjasnianie zagadnien problemowych.
2. Cwiczenia obliczeniowe. praktyczne i demonstracyjne.
3. Cwiczenia laboratoryjne praktyczne i demonstracyjne
4. Realizacja powierzonych zadan
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Kolokwium opisowe czastkowe sprawdzajace opanowanie materialu z ¢wiczen
F2 Aktywnos¢ podczas zajeé
F3 Sprawozdania z ¢wiczen laboratoryjnych
F4 Rozpoznanie i ilosciowa ocena sktadnikow wybranego produktu spozywczego
P1 Egzamin w formie opisowej, otwartej
IX. Obcigzenie praca studenta
- Laczna i §rednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;s
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢¢) 29
Przygotowanie si¢ do zajgc¢ 25
Przygotowanie sprawozdan z realizacji ¢wiczen 16
Przygotowanie do egzaminu 20
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 3

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa
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Tajner-Czopek A., Kita A.: Analiza zywnosci — jakosc produktow spozywczych. Wyd. UP Wroctaw, 2005

2. Szlyk E., Cichosz M., Filipiak-Szok A., Cichosz M., Jastrzgbska A., Kurzawa M.: Cwiczenia laboratoryjne
z analizy zywnosci. Wydawnictwo Naukowe UMK, Torun 2013

3. Halina Grajeta (red.): Wybrane zagadnienia z analizy zywno$ci i zywienia. Wyd AM Wroctaw 2010

Literatura uzupekniajaca
1. Nogal-Katucka M./red/: Analiza zywno$ci Wybrane metody oznaczen jakosciowych. Wyd.: Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu 2010
2. Barytko-Pikielnia N., Matuszewska I. Sensoryczne badania zywnosci. Wydawnictwo Naukowe PTTZ.,
Warszawa 2009
3. Sikorski Z, E., red. :Chemia Zywnosci, Wydawnictwo Naukowo Techniczne, Warszawa 2007.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty uczenia efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
sie zdefiniowanych przedmiotu | programowe |dydaktyczne {dydaktyczne | oceny
dla calego
programu (PEK)
K W 03,K W 04;
EU1 K K 01 Cl WI1, W2 1 1 P1
K W 03,K W 04;
EU 2 K W 13;K K 01 C2,C3 W2 -W7 1 1 P1
K W _10,K U 06; Lab.1 — Lab. F1,F2,
EU3 K K 0I; K K 09 €163 10 1.2 2,34 F3,F4, P1
K W _10,K U 06; F1, F2,
EU 4 K K 01; K K 09 C4 Lab.1 - Lab.10, 1,2,3 2,34 F3.F4, Pl

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 4 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujgcym treSci wyktadowe i
laboratoryjne.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wyktadow i laboratorium.
Egzamin ma form¢ pisemna, otwartg.

Kryteria zaliczenia laboratorium:

- obecnos¢ na zajeciach

— testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajgc

-Kolokwium pisemne

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

- wykonanie poprawnie ¢wiczen laboratoryjnych, zaliczenie sprawozdan, zaliczenie kartkowek
—  Terminowe dostarczania opracowan, sprawozdan — kryteria oceny sprawozdan

- opracowanie poprzedniego ¢wiczenia jest warunkiem dopuszczenia do kolejnego laboratorium

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajec
Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.
3. Informacje na temat terminu zajeé (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢é umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT

n
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30. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: | Higiena i toksykologia zywnosci

Nazwa angielska: Hygiene and Toxicology of Food

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 - 10 - 10 1
Razem: 1

I1. Cel przedmiotu:

C1 — Przekazanie podstawowych informacji o higienie produkcji Zywnosci oraz instytucjami zajmujacymi si¢ higieng
produkcji zywnosci.

C2 - Przekazanie podstawowe]j wiedzy na temat substancji antyodzywczych i dodatkéw do zywnosci

C3 — Wyposazenie studentéw w wiedze dotyczacg zanieczyszczen biologicznych i chemicznych zywnos$ci

C4 — Zapoznanie studentéw z pojeciem zywnosci transgeniczne;j

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Chemia zywnosci, biochemia ogdlna i biochemia zywnosci, mikrobiologia

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Cwiczenia

EU1 - Zna zanieczyszczenia chemiczne i biologiczne zywnos$ci; ma wiedze dotyczaca srodkow antyzywieniowych i
celowo dodawanych do zywnosci;

EU2 - Student ma §wiadomo$¢ wspotczesnych probleméw dotyczacych produkceji zywnosci z wykorzystaniem
r6znorodnych dodatkéw oraz srodkow chemicznych, w tym konserwantow

EU3 - Student potrafi wymieni¢ oraz przedstawi¢ wpltyw na zdrowie czlowieka zanieczyszczen chemicznych

i biologicznych wystepujacych w zywnosci

EU4 - Potrafi zanalizowa¢ substancje wystepujace w zywnosci, potrafi dokonac toksykologicznej

i mikrobiologicznej oceny jakosci zdrowotnej zywnosci

V. TreSci programowe:

A . Liczba
Forma zajec¢: ¢wiczenia .
godzin
. Higiena produkcji Zzywnosci. Zanieczyszczenie zywnoSci i ryzyko zdrowotne - zasady
Cw.1 . . , . 2
analizy ryzyka i badan toksykologicznych.
Cwa Substancje antyodzywcze wystepujace w zywnosci oraz substancje celowo dodawane do 5
: Zywnosci.
Cw.3 Zanieczyszczenia zywnosci pochodzenia biologicznego 3
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Cw.4 Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci, substancje toksyczne, metale cigzkie. 3
Cws Skazenia radiologiczne Zywnosci. Wptyw procesow technologicznych na zanieczyszczenie 5
W Zywnosci.
Cw.6 Zywno$¢ transgeniczna. Monitoring zanieczyszczeh chemicznych zywnosci 2
Cw.7 Ocena ryzyka zwigzanego z narazeniem na substancje obce poprzez zywnos¢. 1
Suma godzin 10
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, foliogramy, tablice
2. Dyskusja dydaktyczna
3. Ulotki
4. Filmy edukacyjne
VII. Metody dydaktyczne:
1. wyktad konwersatoryjny
2. dyskusja dydaktyczna
3. Cwiczenia przedmiotowe
4. Metoda projektow
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Indywidualny projekt
F2. Praca ¢wiczeniowa
F3. Odpowiedz ustna
P1. Test wielokrotnego wyboru
IX. Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;e
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 10
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, $rednio na 5
studenta, w tym kierowanie samoksztatceniem)
Przygotowanie si¢ do zajgc 15
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa
1. Brzozowska A.: Toksykologia zywnosci. Przewodnik do ¢wiczen. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2012
2. Orzetl D, Biernat J. (red.): Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci. Wyd. UPW, 2012.
3. HIGIENA produkcji zywnosci / red. Danuta Kotozyn-Krajewska; Ewa Czarniecka-Skubina]; Warszawa
Wydaw. SGGW, 2003.
Literatura uzupekniajaca
1. Bezpieczenstwo zywnosci w erze globalizacji / red. nauk. Stanistaw Kowalczyk.- Warszawa : Szkota Glowna
Handlowa - Oficyna Wydawnicza, 2009. (Przedsigbiorczos¢ w XXI Wieku)
2. Sadowska A. (red.): Rakotworcze i trujace substancje roslinne, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2004
3. Makles Z., Swiatkowski A., Grybowska S.: Niebezpieczne dioksyny, Arkady, Warszawa 2001

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
Efekty danego efektu Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia sie¢ do efektéw przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
zdefiniowanych
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dla calego
programu
(PEK)
K W _13; . . F2, F3,
EU1 K U 09,K U 20 Cl,C2 Cw.1, Cw.2 1,2,3 12,3 -
FI,
EU 2 K W 13 C27C3 CW2-CW5 1’2’3 19 29 374 F2,F39
109, K_K_09 ¥
K W _13; . F2.F3.
EU 3 K K 09 €2,C3, ¢4 Cw.1-7 1,2,3, 4 23,4 o
K W 13,
K U 06; . F1, F2.
EU 4 K U 18, €2,C3, ¢4 Cw.1-7 1,2,3,4 23,4 e
K U 20,K K 09

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 3 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci ¢wiczeniowe.

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:
1. Frekwencja na zajeciach
2. Indywidualny udziatl w dyskusji
3. Indywidualny projekt
4. Pisemny sprawdzian wiadomosci.
Warunkiem zaliczenia sprawdzianu jest uzyskanie przez studenta pozytywnych odpowiedzi wg skali
ocena bdb 91%-100%
ocena db plus 81%-90%
ocena db 71%-80%
ocena dst plus 61%-70%
ocena dst 51%-60%
ocena ndst 50% i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3

zgodnie z zapisami w planie zajgé

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

N
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: | Podstawy bezpieczenstwa zywnosci

Nazwa angielska: Foundations of Food Safety

Kierunek studidow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 6 10 - 16 1+1
Razem 2

I1. Cel przedmiotu:

C1 — Zapoznanie studenta z mozliwymi zanieczyszczeniami Zywnosci

C2- Zapoznanie studenta z obligatoryjnymi systemami zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci (GMP, GHP, HACCP)
C3 — Zapoznanie studenta z rodzajami weryfikacji i kontroli bezpieczenstwa zywnos$ci w zakladach gastronomicznych
C4 —Wyposazenie studenta w wiedze dotyczacg zasad tworzenia dokumentacji odno$nie systeméw GHP, GMP

CS5 — Wyposazenie studenta w wiedze dotyczaca zasad tworzenia Ksiegi HACCP

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady
EU 1 - Student zna zanieczyszczenia fizyczne, chemiczne i biologiczne wystepujace w zywnosci

EU2 - Student zna zakres dotyczacy wymagan prawnych w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci, dobrych praktyk
higienicznych i produkcyjnych.

EU3 — Student zna system GMP, GHP oraz niezb¢dng dokumentacje

EU4 - Student zna zasady metody HACCP oraz sposoby ich wdrozenia w praktyce.

Cwiczenia

EUS - Student zna zasady opracowania dokumentacji systemowej, jej rodzaje oraz metody weryfikacji

EU6 — Student potrafi sporzadzi¢ dokumentacje odpowiednig dla systeméw GHP i GMP oraz Ksiege HACCP dla

wybranego zaktadu gastronomicznego.

EU7 — Student zna zasady systemow GMP, GHP, HACCP, itp. oraz sposoby przygotowywania dokumentacji

i audytowania tych systemow.

EU8 — Student zna zasady przeprowadzania kontroli wewnetrznej i audytow wewnetrznych dotyczacych systemow
zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci

V. Tresci programowe:

. . Liczba

Forma zaje¢c: wyklady godzin
W1 Zanieczyszczenia fizyczne, chemiczne i biologiczne wystgpujace w Zywnosci. 1
W2 System GMP, GHP — wytyczne, sposob wprowadzania do zakladu gastronomicznego, sposoby 1
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kontroli
W3 System HACCP — ustawy, zalozenia, zasady systemu, sposoby weryfikacji, dokumentacja 2
W4 Systemy ISO stosowane w produkcji zywnosci, PN- EN ISO serii 9000, 22000 1
W5 Kontrola zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci w zaktadach gastronomicznych. 1
Suma godzin 6
A . Liczba
Forma zajeé: éwiczenia .
godzin
Cw. 1 Sporzadzanie dokumentacji dotyczacej systeméw GMP, GHP 2
Cw.2 Zapoznanie si¢ z dokumentacjg systemu HACCP 1
Cw.3 Sporzadzanie Ksiegi HACCP wybranego zaktadu gastronomicznego — projekt zaliczeniowy 3
Cw.d Integracja systemow zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w tancuchu 1
W zywnosciowym — praktyczne przyktady
Metody przeprowadzania kontroli wewngtrznej odnosnie bezpieczenstwa produkcji zywnosci
Cw.5 | w zakltadzie gastronomicznym. Dokumentacja dotyczaca kontroli wewngtrznej - praktyczne 2
przyktady.
Cw.6 Audytowanie systemow GMP, GHP, HACCP 1
Suma godzin 10
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne.
2. Dokumentacja GHP, GMP
3. Ksiggi HACCP zakladow gastronomicznych
4. Komputer
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktad informacyjny
2. Opis, objasnienie lub wyjasnienie
3. Dyskusja dydaktyczna
4. Metoda przypadkow, sytuacyjna
5. Cwiczenia przedmiotowe
6. Metoda projektu
VIIL. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Sporzadzona dokumentacja GMP, GHP
F2 Projekt zaliczeniowy — ksigga HACCP
P1 Test jednokrotnego wyboru, pytania otwarte, pytania P/F
IX. Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ‘e
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 16
Godziny kontaktowe z nauczyciele w ramach konsultacji 10
Przygotowanie si¢ do zaje¢, projekt zaliczeniowy 24
Przygotowanie si¢ do egzaminu 10
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 2

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1. Dzwolak W., Ziajka S., 2000: Dokumentowanie systemu HACCP w przemysle spozywczym. Studio 108, Olsztyn

2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., 1999: HACCP. Koncepcjai system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci. SITSpoz. NOT, Warszawa

3. Praca zbiorowa (red. J. Kijowski, T. Sikora), 2003: Zarzadzanie jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci. WNT,
Warszawa

4. Wisniewska M. 2004. Instruktaz prowadzenia Ksiggi GMP/GHP z dokumentacja. Gdansk

5. Wisniewska M. 2003. Wzorcowa Ksigga HACCP z dokumentacjg. Gdansk
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Literatura uzupelniajaca:

arwdE

Normy PN- EN ISO serii 9000, 22000
Norma PN-EN 1SI 19011:2003
Aktualne Ustawy i Rozporzadzenia zamieszczane w Dzienniku Ustaw, Monitorze Polskim.

Zadernowski M. R. 2004. Audyt wewnetrzny GHP, GMP, HACCP — poradnik praktyczny. Gdansk
Berdowski J.B. 2005: Wplyw wspotczesnych systeméw zarzadzania jakos$ci, a szczegdlnie HACCP, BRC i IFS na

proces doskonalenia organizacji zajmujacych si¢ produkcja i obrotem zywnosci. Problemy Jakosci, 9, 9-13.

Czasopisma:

Problemy jako$ci,
Przemyst Spozywczy,
Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny,

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego
efektu do efektow

Efekty . Cele Tresci Narzedzia Metody Sposdb
uczenia si Ayl gl rzedmiotu |[programowe |dydaktyczne |dydaktyczne ocen
¢ calego programu P prog y y y y y
(PEK)
EU 1 K W 14, K K 09 Cl w1 1 12,3 Pl
EU 2 K W 14, K K 09 Cl1,C2,C5 WI1-W5 1 12,3 Pl
EU 3 K W 14, K K 09 C4 W3 1 12,3 Pl
K W 14,K U 16,
EU 4 K U 20.K K 09 C5 W4 1 1,2,3 P1
K W 14,K U 02,
K U _16,K U 20, L
EUS5 K K 01, K _K 02, C4, C5 Cw.1-Cw.6 1,2,3,4 3,4,5,6 F1, F2, P1
K K 09
K W 14, K U 02,
K U 16,K U 20, v
EUG6 K_K_01,K_K 02, C4, C5 Cw.1- Cw.3 1,2,3,4 3,4,5,6 F1, F2, P1
K K 09
K U 20,K K 0I, C2,C3, C4, L
EU7 K K 02, K K 09 Cs Cw.4-Cw.6 1,2,3,4 34,5 F1, P1
K U 20,K K 01, e
EUS8 K K 02, K K 09 C3 Cw.5-Cw.6 1,2,3,4 34,5 F1, P1

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 2 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe
i ¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium zaliczeniowego z tresci wykladowych jest uzyskanie zaliczenia z ¢wiczen.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie z kolokwium:
bardzo dobry - 90%-100%
plus dobry — 80%-89%

dobry — 70%-79%

plus dostateczny — 60%-69%
dostateczny — 50%-59%
niedostateczny — ponizej 50 %

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

- obecnos¢ na zajeciach
—projekt zaliczeniowy — Ksigga HACCP
— dokumentacja GHP, GMP

- aktywnos$¢ w czasie zajgé
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XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

N

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3
zgodnie z zapisami w planie zajeé¢

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: | Systemy zarzadzania jakoS$cig zywnosSci

Nazwa angielska: Systems of Food Quality Management

Kierunek studidow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: wybieralny
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 6 10 - 16 1+1
Razem 2

I1. Cel przedmiotu:

C1 — Zapoznanie studenta z obligatoryjnymi systemami zapewnienia jakosci (GMP, GHP, HACCP)

C2 — Zapoznanie studenta z systemami zapewnienia jakosci grupy ISO i systemem TQM

C3 — Zapoznanie studenta z rodzajami weryfikacji i kontroli w zaktadach gastronomicznych

C4 —Wyposazenie studenta w wiedze¢ dotyczacg zasad tworzenia dokumentacji odnosnie systemow GHP, GMP
C5 — Wyposazenie studenta w wiedze dotyczaca zasad tworzenia Ksiegi HACCP

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wryklady
EU 1 - Student zna obowigzujace akty prawne dotyczace wytycznych dla przemystu spozywczego. Student zna Zrodta,
w ktorych moze sprawdzi¢ obowiagzujace akty prawne
EU2 - Student zna zakres dotyczagcy wymagan prawnych w zakresie dobrych praktyk higienicznych
i produkcyjnych.
EU3 — Student zna system GMP, GHP oraz niezb¢dng dokumentacje
EU4 - Student zna zasady metody HACCP oraz sposoby ich wdrozenia w praktyce.
Cwiczenia
EUS - Student zna zasady opracowania dokumentacji systemowej, jej rodzaje oraz metody weryfikacji
EU6 — Student potrafi sporzadzi¢ dokumentacje odpowiednia dla systeméw GHP i GMP oraz Ksiggg HACCP dla
wybranego zaktadu gastronomicznego.
EU7 — Student zna zasady systeméw GMP, GHP, HACCP, BRC, IFS, itp. oraz sposoby przygotowywania dokumentacji
i audytowania tych systemow.
EUS8 - zna zasady przeprowadzania kontroli wewnetrznej i audytow wewngtrznych

V. Tresci programowe:

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin

Zapoznanie z aktami prawnymi krajowymi i unijnymi dotyczacymi przemystu spozywczego.

Wi Scharakteryzowanie zatozen dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
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System GMP, GHP — wytyczne, spos6b wprowadzania do zaktadu gastronomicznego, sposoby

w2 . 1
kontroli
W3 System HACCP — ustawy, zalozenia, zasady systemu, sposoby weryfikacji, dokumentacja 2
W4 Systemy ISO stosowane w produkcji zywnosci, PN- EN ISO serii 9000, 22000 1
W5 Norma PN-EN ISO 19011:2003 dotyczaca audytowania systemow jakosci. Rodzaje auditow, 1
kontrola i inspekcje kontrolne.
Suma godzin 6
C gl g . Liczba
Forma zaje¢: ¢wiczenia .
godzin
Cw.1 | Sporzadzanie dokumentacji dotyczacej systeméw GMP, GHP 2
Cw.2 Zapoznanie si¢ z dokumentacja systemu HACCP 2
Cw.3 Sporzadzanie Ksiegi HACCP wybranego zakladu gastronomicznego — projekt zaliczeniowy 3
Cw.d Integracja systemow zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym i jako$cig zywno$ci w 1
W fancuchu zywnosciowym — praktyczne przyktady
. Metody przeprowadzania kontroli wewnetrznej; inspekcje wewnetrzne (audyty wewnetrzne).
Cw.5 . . ; 1
Dokumentacja dotyczaca kontroli wewnetrznej - praktyczne przyktady.
Cw.6 Audytowanie systemoéw GMP, GHP, HACCP oraz systemow BRS, IFS. 1
Suma godzin 10

VI. Narzedzia dydaktyczne:

Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne.

Dokumentacja GHP, GMP

Ksiegi HACCP zaklad6éw gastronomicznych

tl bl il

Komputer

VII. Metody dydaktyczne:

Wyktad informacyjny

Opis, objasnienie lub wyjasnienie

Dyskusja dydaktyczna

Metoda przypadkow, sytuacyjna

Cwiczenia przedmiotowe

SA A bl Rl ol

Metoda projektu

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)

F1. Sporzadzona dokumentacja GMP, GHP

F2 Projekt zaliczeniowy — ksigga HACCP

P1 Test jednokrotnego wyboru, pytania otwarte, pytania P/F

IX. Obcigzenie praca studenta

- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 16
Godziny kontaktowe z nauczyciele w ramach konsultacji 5
Przygotowanie si¢ do zaje¢, projekt zaliczeniowy 24
Przygotowanie si¢ do egzaminu 15
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA )
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1. Dzwolak W., Ziajka S., 2000: Dokumentowanie systemu HACCP w przemysle spozywczym. Studio 108, Olsztyn
2. Kotozyn-Krajewska D., Sikora T., 1999: HACCP. Koncepcjai system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego

zywnosci. SITSpoz. NOT, Warszawa

3. Praca zbiorowa (red. J. Kijowski, T. Sikora), 2003: Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywno$ci. WNT,

Warszawa
4. Wisniewska M. 2004. Instruktaz prowadzenia Ksiegi GMP/GHP z dokumentacjg. Gdansk
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5. Wisniewska M. 2003. Wzorcowa Ksigga HACCP z dokumentacjg. Gdansk

Literatura uzupelniajaca:

Normy PN- EN ISO serii 9000, 22000

Norma PN-EN 1SI 19011:2003

Aktualne Ustawy i Rozporzadzenia zamieszczane w Dzienniku Ustaw, Monitorze Polskim.

Zadernowski M. R. 2004. Audyt wewnetrzny GHP, GMP, HACCP — poradnik praktyczny. Gdansk

Berdowski J.B. 2005: Wplyw wspolczesnych systemow zarzadzania jakosci, a szczegdlnie HACCP, BRC i IFS na
proces doskonalenia organizacji zajmujacych si¢ produkcja i obrotem zywno$ci. Problemy Jakosci, 9, 9-13.

agrwdE

Czasopisma:
Problemy jakosci,

Przemyst Spozyweczy,
Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny,
Normalizacja.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego

Efekty IO Oy Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb

. ° . |zdefiniowanych dla .
uczenia si¢ T e T przedmiotu (programowe |dydaktyczne dydaktyczne oceny

(PEK)
EU 1 K W 14, K K 09 Cl Wi 1 1,2,3 Pl
EU 2 K W 14K K 09 | CI,C2,C5 WI-WS5 1 1,23 Pl
EU3 K W 14, K K 09 C4 w3 1 12,3 Pl
K W_14,K_U_l6,
EU 4 K U 20, K K 09 cs W4 1 1,2,3 Pl
K W _14,K U 02,
K U_16,K_U 20, o
EUS5 KK 01 K K 02, C4,Cs Cw.1-Cw.6 12,34 3,4,5.6 F1,F2, Pl
K K 09
K W_14,K U 02,
K U _16,K_U 20, 1. ¢
EU 6 KK 01 KK 02, C4,Cs Cw.1- Cw3 1,2,3.4 3,4,5.6 F1, F2, Pl
K K 09
K U 20,K_K 01, | C2,C3,C4, | ~_, -
EU7 KK 02, K K 09 o CwA4-Cw.6 12,34 34,5 F1, Pl
K U 20,K K 01,

EU 8 o C3 Cw.5-Cw.6 1,234 345 F1, Pl

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 2 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe
i ¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do kolokwium zaliczeniowego z tresci wykladowych jest uzyskanie zaliczenia z ¢wiczen.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie z kolokwium:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:
- obecno$¢ na zajeciach
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projekt zaliczeniowy — Ksigga HACCP
dokumentacja GHP, GMP
aktywno$¢ w czasie zajeé

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3
zgodnie z zapisami w planie zajgé

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

32

Zagadnienia prawne i ekonomiczne w ochronie

Nazwa przedmiotu/modutu: .
zdrowia

Nazwa angielska: Legal and economic issues in healthcare

Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Wydziat Nauk Humanistycznych i Spotecznych, Katedra
Nauk Humanistycznych

Jednostka prowadzaca:

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I. Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr

Wyklad

Cwiczenia

Laboratoria

Lacznie

ECTS

5

9

19

I1. Cel przedmiotu:

Cl1 — Znajomo$¢ podstawowych zagadnien z zakresu prawa (zrodla prawa, system zrodet prawa z
uwzglednieniem aktow prawa powszechnie obowigzujacego w Polsce, pojecie i elementy systemu prawa).
Prawo cywilne - pojecie, cechy specyficzne, czesci sktadowe, zdolnos¢ prawna, zdolno§¢ do czynnosci
prawnych. Odpowiedzialno$¢ prawna za wyrzadzong szkode i za czyny niedozwolone.

C2 - Przekazanie wiedzy dotyczacej prawnych zrodel ochrony zdrowia w Polsce, obowigzkow wiladz
publicznych w zakresie ochrony zdrowia, reformy ochrony zdrowia (lata 1999-2003), aktualnej
organizacji i funkcjonowania systemu ochrony zdrowia, jak rowniez prawnej regulacji praw pacjenta oraz
dziatalnosci Rzecznika Praw Pacjenta. Zapoznanie Studentdéw z regulacjami prawnymi dotyczacymi
wykonywania zawodow lekarza, lekarza dentysty, pielggniarki oraz potoznej.

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

EU 1 — Student zna podstawowe pojecia z zakresu prawa, co pozwala mu zrozumie¢ cel oraz sens poznawanych
regulacji.

EU 2 — Student posiada istotng wiedze na temat zasad organizacji i funkcjonowania polskiego systemu opieki
zdrowotnej, w tym obowiazkow wiladz publicznych w tym zakresie.

EU 3 — Student zna regulacje prawne dotyczace praw pacjenta, a takze zasad wykonywania w Polsce
podstawowych zawodow medycznych oraz wigzacej si¢ z ich wykonywaniem odpowiedzialnosci.

V. Tres$ci programowe:

Liczba

Forma zaje¢c: wyklady godzin

Wyktad wprowadzajacy. Przedstawienie tresci programowych, zrédet, ktérych
Wi znajomo$¢ jest wymagana oraz zasad weryfikacji efektow ksztalcenia. Pojecie 2
zrodet prawa. Sposoby tworzenia prawa.

Pojecie systemu zrodet prawa. Zrodta prawa powszechnie obowiazujacego w

w2 Polsce.
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Pojecie systemu prawa i jego czesci sktadowych. Prawo cywilne - pojecie,
W3 cechy charakterystyczne, pojecie zdolnos$ci prawnej i zdolnosci do czynnosci 1
prawnych. Odpowiedzialno$¢ cywilnoprawna.
W4 Prawo medyczne - prawne zrodta ochrony zdrowia w Polsce. Reforma |
systemu opieki zdrowotnej 1999-2003.
Aktualna organizacja polskiego systemu opieki zdrowotnej. Obowiagzki
W5 , . . . 2
organéw wiadz publicznych w zakresie ochrony zdrowia.
Wé Prawa pacjenta i Rzecznik Praw Pacjenta. 2
Suma godzin 9
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Podreczniki, akty prawne.
2. Foliogramy, przezrocza, prezentacje.
VII. Metody dydaktyczne
1. Wyklad.
2 Dyskusja.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Dodatkowe punkty za aktywnosc.
P1. Test sprawdzajacy wiedze i umiejetnosci.
IX. Obciazenie pracg studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosSci . . , .
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 6
$rednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do zajec i testu 20
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajgca

Literatura podstawowa:

M. Borucka-Arctowa, J. Wolenski, Wstep do prawoznawstwa, Krakow 1998,

S. Wronkowska, Podstawowe pojecia prawa i prawoznawstwa, Poznan 2005,

A. Banaszkiewicz, M. Podkowski, I. Sierpowska, Prawo administracyjne — cze$¢ szczegdtowa. Zarys
wyktadu, Poznan 2009,

E. Gniewek (red.), Elementy prawa cywilnego i handlowego, Wroctaw 2002,

R. Kubiak, Prawo medyczne, wyd. C.H. Beck 2017,

J. Suchecka, Ekonomia zdrowia i opieki zdrowotnej. Wolters Kluwer, Warszawa 2010.

Ustawa z dnia 6 listopada 2008 roku o prawach pacjenta i Rzeczniku Praw Pacjenta, tekst jedn. - Dz.U.
z 2017 roku, poz. 1318 (z p6zn. zm.),

Ustawa z dnia 5 grudnia 1996 roku o zawodach lekarza i lekarza dentysty, Dz.U. z 1997 roku, nr 28,
poz. 152 z pozn. zm.,

Ustawa z dnia 15 lipca 2011 roku o zawodach pielegniarki i potoznej, tekst jedn. - Dz.U. z z 2019
roku, poz. 576 (z pézn. zm.).

Literatura uzupelniajaca:

1.

2.

3.

K. Ry¢, Z. Skrzypczak (red.): Ochrona zdrowia i gospodarka. Mechanizmy rynkowe a regulacje
publiczne. Wyd. Naukowe Wydzialu Zarzgdzania Uniwersytetu Warszawskiego, Warszawa 2008,

D. M. Glowacka, Zarzadzanie zakladem opieki zdrowotnej: wybrane konteksty teoretyczno-
praktyczne. Wolters Kluwer, Warszawa 2009,

1. Rudawska, Opieka zdrowotna. Aspekty rynkowe i marketingowe, PWN, Warszawa 2007.
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XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie

danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia si¢ zdefiniowanych |przedmiotu |programowe | dydaktyczne dydaktyczne oceny

dla calego

programu (PEK)
EU1 KW 12 Cl Wil 1 1 F1,P1
EU 2 KW 12 Cl, C2 W2 11 W4 1,2 1,2 F1,P1
EU3 K_W_12 C2, C2 W5 W7 1,2 1,2 F1,P1

K K 02 ’ ’ ’ ’

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

1) Test pisemny obejmujacy calo§¢ materialu przewidzianego do realizacji.
Przetozenie osiagnigtej punktacji na oceny:

5-5,5 pkt — 3,0,
6-6,5 pkt — 3,5,
7-7,5 pkt — 4,0,
8-9,5 pkt — 4,5,
10-11 pkt — 5,0.

Studenci, ktérzy nie pojawia si¢ w terminie sprawdzianu testowego albo otrzymaja z niego ocene¢
niedostateczna, maja mozliwo$¢ przystapienia do weryfikacji (poprawki) ustnej, w ramach ktérej
zadawane sq dwa pytania z zakresu materiatu objetego programem wykladu.

Oceng bardzo dobra otrzymuja osoby, ktoére wyczerpujaco odpowiedza na oba zadane pytania.

OdpowiedzZ niepetna, w zaleznosci od jej kompletnosci, powoduje otrzymanie oceny plus dobrej, dobrej lub
plus dostateczne;j.

Pobiezna odpowiedz na oba zadane pytania albo bardziej kompletna odpowiedz na tylko jedno pytanie
powoduje otrzymanie przez Studenta oceny dostatecznej. W innych przypadkach ocena jest niedostateczna.

2) Elementem mogacym poprawi¢ ocene¢ o pél stopnia jest czynny udzial i aktywno$¢ Studenta na
wykladzie — odpowiedZ na zadane pytania, zadawanie pytan uzasadnionych przebiegiem wykladu,
dyskusja wpisujaca sie w przebieg wykladu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek
nr 3 zgodnie z zapisami w planie zajeé

2. Terminy konsultacji podawane s3 na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym
na tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMIT.
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33. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: | Organizacja pracy na stanowisku dietetyka

Nazwa angielska: Organization working as a dietitian

Kierunek studidow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Statua przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
1 - 20 - 20 2

I1. Cel przedmiotu:

C1 — Zapoznanie studentéw z zawodem dietetyka, regulacjami prawnymi, organizacja stanowiska pracy.

C2 - Wyposazenie studentow w wiedzg z zakresu zasad BHP, ochrony pracy, przepisow przeciwpozarowych, wymagan
higieniczno-sanitarnych dla zakladéw zywienia zbiorowego.

C3 - Wyposazenie studentow w wiedze i umiejetnosci oceny funkcjonalnos$ci dziatdéw zywienia oraz dokumentacji
zywieniowe;j.

C4 —Zapoznanie studentéw z podstawowymi zasadami opracowywania ksiggi GMP/GHP , systemu HACCP oraz
RASFF

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Cwiczenia:

EU 1 — Student zna zasady BHP dla zaktadow zywienia i potrafi okresli¢, jakie s3 wymagania z zakresu p.
pozarowych. Potrafi korzysta¢ z réznych zrodet informacji, wspotpracuje w grupie.

EU 2 - Student posiada niezbedne wiedzg¢ z zakresu organizacji pracy dietetyka a takze w zakresie wykonywania
sprawnie i w sposob zorganizowany zadan na stanowisku pracy dietetyka, pozwalajaca na zachowanie zasad sanitarno-
epidemiologicznych w zaktadach zywienia zbiorowego, pozwalajace oceni¢ funkcjonalnos¢ dziatdéw zywienia.

EU 3 — Student zna przyczyny z powodu, ktorym rozumie potrzebe aktualizowania wiasnej wiedzy i doskonalenia
swoich umiejetnosci wobec dokonujacego si¢ postepu w dziedzinie dietetyki. Ma §wiadomo$¢ nieprawidtowosci i
ograniczen w pracy wilasnej i zespotowej w zakresie wykonywanego zawodu dietetyka,

EU 4 - Student indywidualnie i jako uczestnik grupy dokonuje projektowania stanowiska pracy z uwzglednieniem
zasad ergonomii Zna zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsigbiorczos$ci, dokonuje autokontroli i
autooceny podejmowanych dziatan zwigzanych z zawodem dietetyka w celu podnoszenia poziomu jako$ci pracy.

V. Tresci programowe:

C o . Liczba
Forma zajeé: éwiczenia .
godzin
Cw.1 Podstawy organizacji pracy. Prawna ochrona pracy. 2
Cw.2 Zasady BHP, przepisy przeciwpozarowe. 2
Cw.3 Organizacja stanowiska pracy dietetyka w réoznych zaktadach pracy. 2
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Cw.4 Dobra Praktyka Produkcyjna i Dobra Praktyka Higieniczna (GMP, GHP) 3
Cw.5 Podstawy Systemu HACCP (Hazard Analysis and Critikal Control Point) 4
Cw.6 Projektowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii. 4
Cw.7 Zapoznanie z systemem RASFF (System Wczesnego Ostrzegania w Zakresie Zywnosci i 3
W Srodkéw Zywienia Zwierzat; Rapid Alert System for Food and Feed)
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. | Prezentacje multimedialne.
2. | Foliogramy, rysunki, wykresy
3. | Literatura przedmiotu
VII. Metody dydaktyczne
1. | Praca w grupach
2. | Opis, objasnienie i wyjasnienie
3. | Dyskusja, pogadanka
4. | Metoda sytuacyjna
5. | Burza mézgow

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. | Pisemne prace podczas ¢wiczen (praca w grupach).

F2. | Prezentacja multimedialna.

P1 | Test jednokrotnego wyboru.

IX. Obcigzenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba
Forma aktywnosci godzin na zrealizowanie
aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 20
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, §rednio na studenta) 5
Praca wtasna studenta:
Przygotowanie do zajeé¢ 5
Przygotowanie projektu na ¢wiczenia 5
Analiza literatury przedmiotu 15
Przygotowanie si¢ do zaliczenia koncowego 10
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 2

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:
1. Organizacja, bezpieczenistwo i higiena pracy, W. Zabinski, Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa 2012.
2. BHP, Tom I, II, D. Korecka (red.), CIOP-PLB, Warszawa 2008.
3. BHP, D, Korecka, (red.), CIOP-PIB, Warszawa 1999.
Literatura uzupelniajaca:
1. Higiena zawodowa dla szkoét gastronomicznych, W. Zabinski, Panstwowe Wydawnictwo
Szkolnictwa Zawodowego, Warszawa 2011.
2. Higiena, profilaktyka i organizacja pracy w zawodach medycznych, Marcinkowski J.T., Wyd.
PLZW, Warszawa 2003
3. Jastrzgbski W., Wyposazenie techniczne zakltadow gastronomicznych, WSiP, Warszawa 1999.
4. Jargon R., Organizacja i technika ushug gastronomicznych, WSiP, Warszawa 1992.
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XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekty do efektéow
uczenia | zdefiniowanych

sie dla calego
programu
(PEK)

Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny

K W 15 ,
EU1 K U 16 C1,C2 CW.1, CW.2 1,2,3. 1,2,3 F2, Pl
K K 03

K W 15
EU2 K U 16 Cl1,C3 Cw.3 1,2,3 2,3,4,5 F2, P1
K K 03

|

|
— o
S o

~ AN

CW.3, CW.6,
EU3 C3 pA 1,2,3 1,2,3,4,5 F2, P1

WI
wlééé

|
[\
SN L W

EU 4

=R

C4 CW4, CW.5, 1,2,3 1,3 F1,F2,P1

c 2% =

7~ |
o

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng po semestrze 1.

Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest wykazanie znajomosci kazdej tresci ksztalcenia na poziomie >50%:
5.0 — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 90%-100%

4.5 — wykazuje znajomo$¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 80%-89%

4.0 — wykazuje znajomo$¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 70%-79%

3.5 — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztalcenia na poziomie 60%-69%

3.0 — wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztalcenia na poziomie 50%-59%

2.0 — wykazuje znajomo$¢ kazdej z tresci ksztatcenia ponizej 50%

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

1. Sprawdzian czastkowy weryfikujgcy przygotowanie do tematyki zajec.
2. Obecnos¢ na zajeciach.
3. Praca w grupach — projekt pisemny:

- projekt nalezy odda¢ na koniec ¢wiczen

- projekt oceniony negatywnie moze zosta¢ zwrocone do poprawy, ktdra trzeba wykona¢ w terminie do nastgpnych
zajel

- kryteria oceny beda przedstawiane na biezaco

4.Kolokwium pisemne (test jednokrotnego wyboru).

Oceng koncowa z ¢wiczen stanowié bedzie srednia ocen czastkowych.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3
zgodnie z zapisami w planie zajeé

2. Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT.
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RY'% KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Jezyk migowy w dietetyce
Nazwa angielska: Sign Language in Dietetics
Kierunek studiow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw: Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 - - 20 20 2

I1. Cel przedmiotu:

C1- Poznanie kultury spotecznos$ciowej osob Ghuchych oraz Polskiego Jezyka Migowego.

C2 — Znajomos¢ podstawowych metod komunikacji z osobami z uszkodzonym narzadem stuchu, w tym: Polskiego
Jezyka Migowego, alfabetu palcowego jezyka migowego oraz Systemu Jezykowo-Migowego.

C3- Znajomo$¢ elementarnych znakow jezyka migowego, pozwalajacych na komunikacje z osobg glucha.
C4-Przeprowadzenie wywiadow dotyczacych stanu odzywienia oraz przekazywanie niezbednych wskazowek i zalecen
C5 — Umiejetnos¢ komunikowania si¢ z osobg ghuchg na poziomie podstawowym

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Laboratoria:

EU 1-Student zna problematyke inwalidztwa i wptywu gluchoty na mowe i potrafi zastosowac¢ wiedz¢ w kontakcie z
osobg gluchg, wykazujac nawyk samoksztatcenia w zakresie postugiwania si¢ jezykiem migowym.

EU 2- Student zna zasady porozumiewania si¢ w systemie jezykowo-migowym, potrafi odczyta¢ znaki gestograficzne,
przejawia empatie podczas przejmowania na siebie roznych rol.

EU 3- Student zna znaki daktylograficzne- statyczne, dynamiczne, liczbowe oraz ideograficzne. Sprawnie i precyzyjnie
postuguje si¢ nimi w kontakcie z osobg ghuchg i jego rodzing.

EU 4- Student opanowat jezyk migowy w zakresie terminologii dietetycznej, potrafi zebra¢ informacje o stanie
odzywiania osoby ghuchej wykazujac gotowos$¢ niesienia pomocy.

EU 5- Student zna znaki okreslajace sposoby zywienia, poinformuje osobe ghucha o proponowanych i podejmowanych
czynno$ciach dietetycznych, uznaje prawa osob niepelnosprawnych.

V. TreSci programowe:

Forma zajeé: laboratoria Llczl?a

godzin
Lab.1 Wybrane zagadnienia rehabilitacji niestyszacych, wpltyw ghuchoty na mowe 1
Lab.2 Prawidta przekazywania palcowego 1
Lab.3 Przekazywanie i odbidr znakow daktylograficznych 2
Lab.4 Przekazywanie i odbidr znakdéw okreslajacych liczby 2
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Lab.5 Laczenie poznanych znakoéw w zdaniach 2
Lab.6 Poznanie znakow ideograficznych- grzecznosciowych i zastosowanie w zdaniach. 2
Lab.7,8,9 Poznanie znakow ideograficznych okreslajacych zawody, miejsca pracy oraz miejsca )
zamieszkania.
Lab.10,11,12 | Poznanie znakdéw ideograficznych okreslajacych produkty pokarmowe, badania )
sposobow odzywiania i zastosowanie ich w zdaniach
Lab.13,14 Zastosowanie znakow stownictwa podstawowego i specjalistycznego w kontakcie z 4
osobg ghucha.
Lab.15 Podsumowanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji personalnych uzyskanych podczas )
kursu
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Podrgczniki, stownik jezyka migowego i teksty przedmiotowo-metodyczne.
2. Prezentacje multimedialne, filmy, foliogramy. Rzutnik multimedialny, rzutnik pism
3. Karty kalamburow, karty dialogdw Scenariusze scenek rodzajowych
VII. Metody dydaktyczne:
1. Pogadanka
2. Cwiczenia
3. Gry decyzyjne

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. Realizacja prostego scenariusza

Indywidualne wicksze formy wypowiedzi w jezyku migowym. Prezentowanie przygotowanych przez

F2. siebie dialogéw w jezyku migowym.
P1. Realizacja rozbudowanego scenariusza.
IX. Obcigzenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i.érednizol liczba god’zi.n
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 20
Przygotowanie si¢ do zajec 25
Przygotowanie do zaliczenia koncowego 15
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA )
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1. B. Szczepankowski, D. Koncewicz:” Jezyk migowy w terapii’, WSP w Lodzi 2008
2. 0. Kosiba, P. Grenda:” Leksykon jezyka migowego”, Silentium Bogatynia 2011

Literatura uzupelniajaca

Hendzel j. K.: ,,Stownik polskiego jezyka miganego”. Olsztyn W S i P 1995.
Hoffman B.: ,,Surdopedagogika Zarys problematyki.”. Warszawa W S i P 1987.
Pietrzak K.W.: ,, Jezyk migowy dla pedagogow”. Warszawa W S i P 1992,
Szczepankowski B.: ,,Jezyk migany w szkole. Cz. I, I, III”. Warszawa W S i P 2000
Szczepankowski B.:,, Jezyk migowy w zakladzie pracy”. Warszawa W S i P 1992.
B. Szczepankowski:” Jezyk migowy pierwsza pomoc”, Warszawa CEM 1996”

©No O R W

Strony internetowe
www.migam.pl
WWW.gest.jmigowy.eu
www.effatha.lap.pl.
www.jezykmigowy.org.pl
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XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia si¢ zdefiniowanych przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
dla calego
programu (PEK)
Lab. 1, Lab. 2,
Lab. 3, Lab. 4,
Lab. 5, Lab. 6,
Lab. 7, Lab. 8,
EUI K—WKI%I%EU—W’ c1 Lab.9, Lab 1,2 123 F
- = Lab. 10, Lab.
11, Lab. 12,
Lab. 13 Lab.
14
EU2 K_Wﬁii&(,_K(éJ_O% CL,C2 Lab. 2 Lab. 4, 2,3 1,2,3 F
Lab 3, Lab. 4
K W 18,K U 09, Lab. 5, Lab. 6,
EU3 K K 05, 3, ¢4 Lab. 7, Lab.8, 2.3 1,23 F
Lab. 9
Lab. 10, Lab.
K W 18K U 09, 11, Lab.12,
EU 4 K K 05, C3,C4 Lab.13, 2,3 1,2,3 F
Lab.14
Lab. 13, Lab.
K W 18K U 09, ’
EUS K K 05K K06 C3,C4 14, 2,3 1,2,3 P
- = - Lab. 15

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego
wiadomosci 1 umiejgtnosci, na pierwszych zajeciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajecia szczegdtowe
informacje precyzujace, jaka ocene mozna otrzymac¢ w zalezno$ci od stopnia opanowania danego efektu

Kolokwium koncowe, punktacja wg karty zaliczen:
24-22 bardzo dobry

21-20-dobry plus

19-18-dobry

17-16-dostateczny plus

15-14- dostateczny

13 i mniej-niedostateczny

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3

zgodnie z zapisami w planie zaj¢c

Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

>
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Metodologia badan naukowych
Nazwa angielska: The metodology of stientific research
Kierunek studiow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢é, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 9 - - 15 1

I1. Cel przedmiotu:

C1 — wyposazenie studentow w wiedzg i w umiejetnosci jej zastosowania, dotyczace metodologii badan naukowych
w naukach z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki.

C2 — wyposazenie studentow w wiedzg 1 umieje¢tnosci korzystania z wybranych metod, technik i narzgdzi w procesie
badawczym.

C3 — wyposazenie studentow w wiedz¢ z zakresu indukcji i dedukcji, jako podstawowych metod wnioskowania.

C4 — wprowadzenie studentdw w zasady redagowania prac dyplomowych o réznym charakterze, w tym sposoby
poszukiwania tematycznej literatury

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU1 - Student zna podstawowe cele i zadania metodologii badan naukowych, posiada swiadomo$¢ potrzeby wiedzy

w tym zakresie.
EU2 - Zna i potrafi zinterpretowaé podstawowe poj¢cia i zastosowaé je w redagowanym tekscie.
EU3 - Student jest wyposazony w wiedze¢ i umiejetno$¢ stosowania wybranych metod, technik i narzedzi
badawczych.
EU4 — Rozumie i potrafi wlasciwie okresli¢ podstawowe metody wnioskowania (indukcja, dedukcja).
EUS - Student potrafi wskaza¢ materiaty zrodtowe, potrafi przygotowaé dokumentacj¢ wynikowa i zna zasady
przygotowania pisemnych opracowan naukowych.

V. TreSci programowe:

. . Liczba
Forma zaje¢c¢: wyklady godzin
Wprowadzenie do metodologii badan naukowych i ich znaczenia we wszelkich pomiarach
Wi dotyczacych nauk z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki. Podstawowe pojecia 3
metodologiczne, ich tre§¢ i rozumienie. Zastosowanie wynikow pomiardw i ich znaczenie
w prawidtowym rozwoju i funkcjonowaniu organizméw ludzkich.
W2 Metody, techniki i narz¢dzia badawcze stosowane w dietetyce. 3
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Indukcja i dedukcja jako podstawowe metody wnioskowania w nauce. Zasady
W3 dokumentowania wynikow, redagowania pracy dyplomowej i poszukiwanie materialow 3
zrédlowych
Suma godzin 9
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. Foliogramy, prezentacje.
2. Plansze z prezentacja tabelaryczna i graficzna wynikow badan.
VII. Metody dydaktyczne:
1. Wyktad klasyczny, konwersatoryjny.
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Test jednokrotnego wyboru.
P1 Prezentacje tre$ci wlasnych opracowan studentow.
P2 Test wielokrotnego wyboru, ztozony z 10 pytan (zal. na oceng).

IX. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnosci

Laczna i $rednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnoS$ci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, §rednio na 5
studenta)

Przygotowanie si¢ do zajec 16
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 1

PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

1. N. Wolanski, Metody kontroli i normy rozwoju dzieci i mtodziezy. Wydaw. PZWL, Warszawa 1975.
2. Grzegorczyk, Mata propedeutyka filozofii naukowej. Instytut Wydawniczy PAX, Warszawa 1989.

3. S. Nowak, Metodologia badan spotecznych. PWN, Warszawa 1985.

4. K. Konarzewski, Jak uprawia¢ badania pedagogiczne. Metodologia praktyczna. WSiP, Warszaw 2000.
5. K. Konecki, Studia metodologii badan jakosciowych. Wydaw. Naukowe PAN, Warszawa 2000.

Literatura uzupekiajaca

1. S.Palka, Metodologia. Badania. Praktyka pedagogiczna. Wydaw. Psychologiczna, Gdansk 2006.

2. T. Pilch, Zasady badan pedagogicznych. Wydaw. Akademickie ZAK, Warszawa 1988.

3. M. Lobocki, wprowadzenie do metodologii badan pedagogicznych. Oficyna Wydaw. IMPULS, Krakéw 1999
4. Cz. Nowaczyk, Podstawy metod statystycznych dla pedagogdéw. Agencja Wydawnicza AVIS, Bolkow 1995

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekty do ef.ektow Cele . Tresci Narzedzia Metody Spaseh
N zdefiniowanyc przedmiot | programow | dydaktyczn | dydaktyczn
uczenia sie¢ oceny
h dla calego u e e e
programu
(PEK)
KW15, KUO1, , ,
EU 1 KUl4 Cl;C2 W1; W2 1 1 F1
KW09; KW10; )
EU2 KU04, KK06 Cl;C2 w3 1 1 F1
EU3 KW09, KW10 C3 W4 1,2 1 P1
KW09, KU06, ,
EU 4 KKO7 C4;5 w4 1,2 1 P1, P2
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KW014; KW15;

EUS KUO07, KKO1, 03 C4,C5 w5 1,2 1 P1

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez
niego wiadomosci i umiejgtnosci, na pierwszych zajgciach przedstawiane sa przez prowadzacego zajecia
szczegdtowe informacje precyzujace, jaka ocene mozna otrzymac w zalezno$ci od stopnia opanowania danego efektu

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3

zgodnie z zapisami w planie zajgé

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMIiT.

N
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36. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Seminarium licencjackie

Nazwa angielska: Seminary bacalare

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiezenia/Seminarium Laboratoria Lacznie ECTS
5 - 15 - 15 1
6 - 20 - 20 2
Razem - 35 - 35 3

I1. Cel przedmiotu:

C1 - Przygotowanie pracy licencjackiej oraz przygotowanie do obrony pracy licencjackie;j.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

brak

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

Seminarium:

EU 1 - student opanowat zasadnicze elementy wiedzy z dziedziny, z ktorej przygotowuje pracg licencjacka, zna podstawowa
literature przedmiotu z dziedziny obejmujacej tematyke pracy, podstawy metodologii konstrukcji pracy
dyplomowej, zna metody i techniki niezb¢dne w realizacji zadania wyznaczonego tematem pracy.

EU 2 - umie sformutowa¢ zadanie i cel pracy, wskaza¢ problemy i pytania, samodzielnie wyszukuje i korzysta z dostgpnych
zrédet informacji naukowych, w tym elektronicznych, dokonujac syntezy danych pochodzacych z réznych zrodet 1
wycigga na tej podstawie wnioski, potrafi postugiwaé si¢ specjalistycznym stownictwem, prezentuje zagadnienia
materiatu naukowego, opanowat umiejetnos¢ pisania tekstu naukowego

EU 3 - aktywnie uczestniczy w dyskusji seminaryjnej i korzysta z zaproponowanych w trakcie dyskusji sugestii, rozumie
potrzebe¢ uczenia si¢ przez calte zycie oraz podnoszenia kompetencji zawodowych i osobistych

EU 4 — przedstawienie pracy licencjackiej do oceny promotora

V. Tresci programowe:

. . R Liczba
Forma zaje¢¢: Seminarium sem. 5 .
godzin
Sem. 1 Cel, zakres i przedmiot seminarium licencjackiego 1
Formutowanie przedmiotu, celu i zakresu pracy licencjackiej. Szczegotowa charakterystyka
Sem. 2 . . 3
wybranych metod i technik badawczych.
Dyskusja o literaturze przedmiotu i zrodtach pozyskania danych Rodzaje przypisow, zasady cytowania
Sem. 3 piSmiennictwa. Etyczne aspekty pisania pracy licencjackiej ryzyko i konsekwencje popetnienia 2
plagiatu
Sem. 4 Przystapienie do formalnego pisania pracy licencjackiej. Kryteria oceny pracy licencjackiej 2
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poprawnosc logiczna, jezykowa i stylistyczna. Okreslenie problematyki, tematu (tytutu) pracy wraz z
uzasadnieniem. Opis zasad konstrukcji planu pracy
Sem. 5 | Prezentacja samodzielnie przygotowanych planow pracy dyplomowej 2
Sem. 6 | Korekta i ostateczne zaakceptowanie plandw pracy 2
Sem.7 | Formulowanie i korygowanie rozdziatu pracy zawierajacego przedmiot, cel i zakres pracy 3
Suma godzin 15
. . R Liczba
Forma zaje¢: Seminarium sem. 6 .
godzin
Sem. 8 | Prezentacja rozdzialow pracy o charakterze teoretycznym wraz z ich przyjeciem 5
Przedstawienie zawartosci wstepu i przegladu piSmiennictwa oraz kolejnych rozdziatow. Omoéwienie
Sem. 9 | badan wiasnych studentow i ich analiza. Dyskusja, formutowanie i weryfikacja wnioskow (w 5
przypadku pracy badawczej)
Sem. 10 | Prezentacja catosci pracy licencjackiej. Kryteria oceny (recenzji) pracy licencjackiej 5
Sem. 11 Przygotowanie do obrony problematyki poruszanej w pracy podczas egzaminu dyplomowego 5
’ (licencjackiego)
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne:
1. rzutnik multimedialny
2. literatura naukowa
VII. Metody dydaktyczne:
1. Seminarium
2. Dyskusja
3. Projekt
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Ocena ciagla —aktywnos$¢ na zajeciach, zaangazowanie, sumiennos¢, doktadnosé, dociekliwosce.
F2. Przygotowanie merytoryczne na podstawie zaleconej literatury
P1. Zatwierdzenie zlozonego planu pracy i wykazu literatury oraz opracowanie narzedzi badawczych
P2. Zatwierdzenie i1 przyjecie catosci pracy przez promotora
IX. Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . . .
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢) 35
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, §rednio na 10
studenta)
Przygotowanie si¢ do zaje¢¢, pracy semestralnej, do zaliczenia 45
koncowego, studiowanie literatury
SUMA 920
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU
X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1. Pullo A.: Prace magisterskie i licencjackie. Wskazowki dla studentow. Wyd. LexisNexis 2007
2. Zenderowski R.: Praca magisterska. Licencjat. Krotki przewodnik po metodologii pisania i obrony pracy
dyplomowej. W-wa 2009. Wyd Cedetu
3. Publikacje polecane przez promotora
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XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
Efekt danego efektu do
uczeni)‘; efektow Cele TreSci Narzedzia Metoda Sposéb
i zdefiniowanych przedmiotu programowe dydaktyczne | dydaktyczna | oceny
¢ dla calego
programu (PEK)
K W _01-20 (zaleznie
od tematyki pracy),
EU1 K 007,09, Cl1 Sem.1,2,3 1 1,2,3 F
11,
K KO01,02,04,07,09,11
EU2 1049_%(1)7,09,1(_1(07, 08, ¢l Sem.1,2,3,4,5,6,7,8,9 2 12,3 EP
K _U07,09,11,K_KO04, Cl Sem. F
EUS o7 12,3,4,5.6.7.8.9.10,11 2 1,23
EU 4 K U09,11,K K11 Cl Sem. 10,11 2 1,2,3 F, P

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego
wiadomosci 1 umiejg¢tnosci, na pierwszych zajeciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajecia szczegdtowe informacje
precyzujace, jakg oceng mozna otrzymaé w zaleznosci od stopnia opanowania danego efektu

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych budynek nr 3 zgodnie z
zapisami w planie zajec
2. Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.
3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT.
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IV.  Modul przedmiotéw kierunkowych w zakresie —Dietetyka w rekreacji

38. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Fizjologia wysitku fizycznego

Nazwa angielska: Effort physiology

Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,

Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
3 9 20 - 29 1+2
Razem: 3
II Cel przedmiotu:

C1 — Zdobycie podstawowej wiedzy z zakresu wspomagania Zywieniem w sporcie

C2 — Umiejetnos¢ pomiaru i oceny podstawowych parametrow krazeniowo - oddechowych

C3 - Umiejetnos¢ interpretacji zmian adaptacyjnych podstawowych parametréw krazeniowo - oddechowych

C4 — Umiejetnos¢ przeprowadzenia i zinterpretowania réznych wybranych prob wysitkowych w celu oceny
wydolnosci fizycznej oraz adaptacji uktadu krazenia do zmiany pozycji ciala

C5 — Umiejetno$¢ dobrania Srodkow treningowych i przeprowadzenia treningu w celu uzyskania korzystnych zmian
adaptacyjnych u pacjentéw i 0s6b zdrowych

IIT Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Zaliczone przedmioty: Anatomia czlowieka Fizjologia cztowieka, Biochemia ogolna.

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU1 — student zna podstawowe zasady wspomagania zZywieniowego w sporcie oraz rozne formy aktywnosci
prozdrowotnej

W zakresie umiejetnosci:

EU2 - student potrafi zmierzy¢ i oceni¢ warto$ci RR, HR i podstawowe parametry spirometryczne

EU3 - student potrafi opisa¢ zmiany adaptacyjne podstawowych parametrow kragzeniowo — oddechowych w r6znych
rodzajach wysitkow fizycznych i réznych rodzajach treningdw fizycznych

EU4 - student zna rozne proby wysitkowe i potrafi je trafnie zastosowa¢ do oceny ré6znego rodzaju wydolnosci
fizycznej oraz cech zwigzanych z ta wydolno$cia. Potrafi zinterpretowa¢ wyniki prob wysitkowych

EUS - student zna zmiany fizjologiczne na skutek hipokinezji w organizmie cztowieka i potrafi dokona¢ oceny
adaptacji uktadu krazenia do zmiany pozycji ciata

EUG6 - student potrafi ulozy¢ trening zdrowotny dla pacjentow z réznymi jednostkami chorobowymi czy dla osob
zdrowych z uwzglednieniem pewnych ograniczen (wiekowe, otylosc).

W zakresie kompetencji spolecznych:
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EU7 — Student jest §wiadomy koniecznosci konsultacji zaistniatego problemu z r6znymi specjalistami

V Tresci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady sodzin
W.1 Zastosowanie testow w fizjologii wysitku 2
W.2 Znaczenie rozgrzewki, zmeczenie, przetrenowanie 2
W3 Rehydratacja, mozliwosci oceny wydolnosci tlenowe;j 2
W4 Zywieniowe $rodki wspomagajace w sporcie. Trening w réznych warunkach
klimatycznych, wptyw hipoksji na zmiany adaptacyjne. Mozliwosci oceny wydolnosci 2
beztlenowe;.
W.5 Podstawy treningu zdrowotnego Zaliczenie wykladow 1
Suma godzin 9
C gl . . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
Klasyfikacja wysitkéw fizycznych.
Sprawno$¢ zaopatrzenia w tlen podczas wysitkow fizycznych
¢ Podstawy klasyfikacji wysitkow fizycznych. Pobor tlenu podczas wysitkow fizycznych.
Rownowaga czynnosciowa, deficyt oraz dtugu tlenowego.
Cw. 1 e Czynniki decydujace o sprawnosci zaopatrzenia mig¢sni w tlen: VM, pojemnosc¢ 2
dyfuzyjna ptuc, Q oraz potencjat metaboliczny migsni. Cze$¢ praktyczna:
- Ocena wybranych wskaznikow czynno$ci ukltadu krazenia i oddychania
(HR, MV, VO,) podczas wysitku wykonywanego w stanie rdwnowagi
czynnosciowe;j
Wyznaczanie wielko$ci dtugu tlenowego po zakonczeniu wysitku submaksymalnego
Reakcja uktadu krazenia i oddychania na wysitki fizyczne
e Zmiany adaptacyjne w czynnosci ukladu krazenia podczas wysitkow fizycznych w
zalezno$ci od intensywnosci, czasu trwania i rodzaju wysitku fizycznego (HR, SV, Q,
RR, obwodowy przeptyw krwi)
¢ Mechanizmy i znaczenie wysitkowych zmian adaptacyjnych w uktadzie krazenia.
B e Wysitkowe zmiany w czynno$ci uktadu oddechowego (VM, pojemno$¢ dyfuzyjna)
Cw.2 podczas wysitkow fizycznych i ich przyczyny. 2
Czgs¢ praktyczna:
- Badanie zalezno$ci pomigdzy HR, RR, VM, VO,, aintensywno$cia wykonywanego
wysitku dynamicznego.
- Okre$lanie wzorca oddechowego podczas wysitkow dynamicznych o réznej
intensywnosci.
- Ocena zmian HR, RR podczas wysitkéw statycznych lokalnych o rdznej intensywnosci.
Wysitki statyczne, sitowe. Energetyka wysitkow fizycznych
i ¢ Reakcje uktadu krazenia na wysilki statyczne, sitowe. Porownanie zmian HR, VM oraz
Cw.3 VO, podczas wysitkow wykonywanych konczynami gornymi lub dolnymi 2
Cze$¢ praktyczna:
-Wywotanie pracy w warunkach Valsalwy, obserwacja paradoksu Lindharda
Fizjologiczna charakterystyka procesow wypoczynku.
¢ Rodzaje i znaczenie wypoczynku
e Metabolizm po wysitkowy
) *  Przebieg restytucji uktadu krazenia i oddechowego
Cw. 4 «  Splata dlugu tlenowego 2
e Czynniki wspomagajace likwidacj¢ zmian zmegczeniowych
Cze$¢ praktyczna:
- Badanie zmian wskazniko6w hemodynamicznych w okresie restytucji
Zdolnos¢ poboru tlenu przez organizm jako miara wydolnosci fizycznej
Cw. 5 *  Metody oceny maksymalnego poboru tlenu (putapu tlenowego) oraz czynniki go 5
) determinujace.
e PWC 170,150, 130, jako wskaznik wydolnosci ogdlnej
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Czg$¢ praktyczna:
- Test PWC 170
- Wyznaczanie wielko$ci putapu tlenowego test Astranda

Cw. 6 Zmiany adaptacyjne w organizmie czlowieka pod wplywem wytrenowania. 2
Ew. T Prog przemian tlenowych i beztlenowych — charakterystyka 5
W.
Czynniki determinujace PPA, mozliwos$ci oceny PPA
Cw. 8 Reakcje organizmu czlowieka na wysitki fizyczne w zalezno$ci od wieku i plci. 2

Fizjologia bezczynnosci ruchowe;j
e Zmiany w czynnoSci uktadu krazenia, oddychania, w sktadzie krwi i gospodarce wodno
— elektrolitowej podczas unieruchomienia.
* Nietolerancja ortostatyczna.
i e Uposledzenie tolerancji glukozy, zmiany hormonalne towarzyszace bezczynnosci
Cw.9 ruchowej. 2
e Wplyw unieruchomienia na mig¢$nie szkieletowe oraz uktad kostno — stawowy
*  Przeciwdzialanie zmianom atroficznym w uszkodzonych mie¢$niach.
Cze$¢ praktyczna:
- Proba Cramptona

Cw.10 Podsumowanie i zaliczenie ¢wiczen 2
Suma godzin 20
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Wykresy, podreczniki, wydruki badan, plansze
2. Foliogramy, filmy dydaktyczne, prezentacje multimedialne
3 Cisnieniomierze, sport-testery, spirometr, cykloergometry, hantle
VII. Metody dydaktyczne
1. Praca z ksiazka
2. Wyktad, pokaz, pomiar
3. Zajecia praktyczne
4. Metoda aktywizujaca (burza mozgow)
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)
F1. Kolokwia pisemne
F2. Realizacja prob wysitkowych i ich interpretacja na podstawie uzyskanych wynikoéw
F3. Przedstawienie przyktadowych treéci treningu zdrowotnego
P1. Odpowiedzi pisemne na przekrojowe pytania
P2. Test zamknigty wyboru
IX Obcigzenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . .
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 29
Przygotowanie do zajec 31
Przygotowanie do egzaminu 30
SUMA GODZIN 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. M. Fortuna Podstawy ksztattowania i kontroli zdolno$ci wysitkowej tlenowej i beztlenowej, KK 2008

2. K. Gieremek, L. Dec Zmgczenie i regeneracja sit. Odnowa biologiczna, AWF Katowice 2007

3. J. Gorski Fizjologiczne podstawy wysitku fizycznego, PZWL 2006

4.  H. Halicka-Ambroziak Wskazowki do ¢wiczen z fizjologii dla studentow wychowania fizycznego, AWF
Warszawa 2004
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5. A.Jaskolski Podstawy fizjologii wysitku fizycznego z zarysem fizjologii cztowieka, AWF Wroctaw 2009
6. S.Koztowski, K. Nazar Wprowadzenie do fizjologii klinicznej, PZWL 1999
7. W.Pilis, R. Zarzeczny, J. Langfort Prog przemian beztlenowych, AWF Katowice 1996

Literatura uzupelniajaca:
K. Birch, D. MacLaren, G. Keith Fizjologia Sportu. Krétkie wyktady, PWN Warszawa 2008
R. Donatelli Rehabilitacja w sporcie, Elsevier Urban & Partner 2011
R. J. Maugham, L. M. Burke Zywienie , a zdolno$¢ do wysitku, Medicina Sportiva 2000
A. Ronikier Fizjologia wysitku w sporcie, fizjoterapii i rekreacji, COS Warszawa 2008
M. H. Williams Granice wspomagania, Medicina Sportiva Krakow 1999
. A. Zajac, S. Poprzecki , M. Czuba, G. Zydek, A. Gotas Dieta i1 suplementacja w sporcie i rekreacji, AWF
atowice 2012
M. Zaton, A. Jastrzebska Testy fizjologiczne w ocenie wydolnosci fizycznej, PWN Warszawa 2010

NRougk~whE

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
do efektow - . o
Efekty . Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
N zdefiniowanych .
uczenia sie¢ przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
dla calego
programu
(PEK)
EU1 K UO01,K W 02 Cl W4 2 2 F1,P1,P2
W.3, Cw.1,
1;_%_%11, 2. C3 Cw.2, Cw.3, F1,F2,
EU2 o o Cwa4, Cw.5, 1,23 1,2,3.4 F3,PI,
K W 02 C4,C5 ; .
K W 19 Cw.6, Cw.7, P2
- = Cw.& Cw.9
W.1, Cw.3, F1,F2,
EU3 K—U—KO l\;VKT;N—Oz CCZL; gg Cw.5, Cw.6, 1,23 1,2,3.4 F3,PI,
- ’ Cw.7, Cw.9 P2
%[(Jfglf — W.1, Cw3, F1, k2,
EU4 xxr ; ’ CWS, CW6, 132,3 17293s4 F37 Pl’
K W 02 C4,C5 Cw Cw P2
K W 19 w.7, Cw.
F1, F2
K U 01,K W 02 C2,C3, . P
EUS K W 19 C4.C5 Cw.5 1,2,3 1,2,3,4 F3f>§ 1,
W.1, W2, W.3,
K_U_0l, W.5, Cw.1, F1 >
K U 21 C2,C3, Cw.2, Cw.3, P
EU6 K W 02 C4,C5 Cw4, Cw.5, 1,23 1,2,3.4 F31;§ L
K W _19 Cw.6, Cw.7,
Cw.8
W.1, W4, W.5, FL 2
K U 01,K W _02 Cw.1, Cw.2, P
EU7 K W 19 C5 Cwa. Cw.s, 1,2,3 1,2,3,4 F3},)§1,
Cw.7, Cw.8
XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
1. 100% frekwencja, zaliczenie ¢wiczen, zaliczenie wyktadow
2. Wyktady zaliczane sa na ostatnim spotkaniu na podstawie testu zamknigtego wyboru, gdzie zaliczenie uzyskuje
student od 60% uzyskanych punktéw za poprawne odpowiedzi
3. Nieobecno$¢ na zajeciach uniemozliwia zaliczenie danego ¢wiczenia. Wyjatek stanowi nieobecno$é

(usprawiedliwiona) z przyczyn losowych (choroba, zawody sportowe)

W przypadku usprawiedliwionej nieobecnosci student ma prawo zalicza¢ ¢wiczenie do przedostatniej jednostki
¢wiczeniowej Na podstawie zaliczen uzyskanych z wykladow i ocen semestralnych z ¢wiczen student dopuszczony
zostaje do egzaminu koncowego.
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4. Kompleksowy egzamin obejmuje tresci ksztalcenia z ¢wiczen i wyktadow

5. Przy uzyskaniu minimum oceny dobrej z ¢wiczen i wyktadow student moze przystapi¢ do przed terminu, ktéry
odbywa si¢ w formie ustnej

6. W zajeciach nalezy uczestniczy¢ obowigzkowo przygotowujac tematy teoretyczne zgodnie z podanym
pisSmiennictwem. Po kazdej jednostce ¢wiczeniowej odbywa si¢ kolokwium oceniane w skali 0-3pkt

7. Zaliczenie uzyskuje student, ktory uzyskat 60% punktéw mozliwych do zdobycia

8. Po wykonaniu do$wiadczenia lub préb przewidzianych na dane ¢wiczenie, studenci maja obowiagzek ztozenia

pisemnego sprawozdania obejmujacego wszystkie pomiary, wyniki wyliczen, opis do$wiadczen oraz krotka
interpretacj¢ uzyskanych wynikow

9. Studenci, ktorzy nie uzyskali odpowiedniej liczby punktow do ostatniego ¢wiczenia maja prawo zwrocic si¢ do
prowadzacego o wyznaczenie kolokwium zaliczeniowego obejmujacego cato$¢é materiatu éwiczeniowego

*  Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie pozytywnej oceny z ¢wiczen i zaliczenie wykltadow

* W przypadku uzyskania oceny niedostatecznej z egzaminu obowiazuja zasady zaliczenia przedmiotu zgodne z
Regulaminem Studiéw KPSW.

* Ocena wg punktacji (9 ¢wiczen ocenianych):

26-27 —bdb
24 - 25-db+
20-23-db
17-19- dst+
14-16-dst
XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
1. Informacje na temat miejsca odbywania si¢ zaje¢ — zgodnie z planem zajgé

2. Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMIiT.
3. Informacja na temat konsultacji (godziny + miejsce)
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KARTA PRZEDMIOTU

[ljfzzev:,i?nio - Zywienie os6b aktywnych fizycznie
Nazwa angielska: Nutrition of Physically Active People
Kierunek studiéw: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
4 9 18 20 47 1+2+2
SUMA 5
II Cel przedmiotu:

C 1 — Zapoznanie studentéw ze sktadnikami pokarmowymi istotnymi dla prawidtowego funkcjonowania organizmu
podczas wysitku sportowego oraz zasadami prawidlowego zywienia podczas uprawiania sportu.

C2 — Przekazaé wiedze zakresu energetyki wysitku fizycznego zwigzanego z réznymi rodzajami aktywnos$ci ruchowej
oraz przygotowanie do stosowania zasad prawidlowego zywienia w warunkach zwickszonego wysitku fizycznego

C3 — Wyrobienie umiej¢tnosci planowania prostych jadtospisow sportowych i udzielania prostych porad w zakresie
prawidlowego odzywiania

IIT Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, biochemii

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:
EU 1 — Ma uporzadkowana i podbudowang teoretycznie wiedze¢ z metabolizmu podstawowych sktadnikow zywnosci w

organizmie u 0s6b podejmujacych rozne rodzaje aktywnosci fizycznej
EU2 - Potrafi opisa¢ zasady odzywiania os6b w réznym wieku, podejmujacych aktywno$¢ fizyczna w celu
ksztattowania wybranych zdolno$ci motorycznych

Cwiczenia, laboratoria:

EU3 - Posiada umiejetno$¢ dokonania prawidtowej oceny przydatnosci stosowanych jadtospisoOw przez osoby

podejmujace rozne rodzaje aktywnosci fizycznej. Potrafi udzieli¢ podstawowych porad w zakresie prawidtowego

zywienia podczas uprawiania réznego rodzaju dyscyplin sportowych.

EU4 — Potrafi zbilansowaé podaz i wydatek energetyczny w warunkach réznych form aktywnosci fizycznej. Zna zasady
uktadania jadtospisow dla sportowcow i potrafi utozy¢ codzienne menu zywienia dla osob uprawiajacych
sport.

Wyklady, éwiczenia, laboratoria:

EUS — Wie ze systematyczna praca oraz potrzeba ciaglego uczenia si¢ pozwoli poszerzy¢ zakres posiadanej wiedzy,

ktora wykorzysta do samodzielnego opracowania wynikow i wyciagnigcia wnioskow z przeprowadzonych badan.

Promuje prozdrowotny tryb zycia.
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EUG6 — Potrafi sprawnie uktada¢ jadlospisy w programie komputerowym Dietetyk 2.0.

V Tresci programowe:

. Liczba
F ¢: .
orma zajec: wyklady godzin
Rola weglowodanéw, thuszezow i biatek w wysitku fizycznym i sportowym.
w1 e . . 2
Rola witamin w wysitku fizycznym i sportowym.
W2 Wplyw wysitku fizycznego na poziom elektrolitéw i mikroelementéw w ustroju. Zasady ich )
uzupelniania. Ptyny w diecie sportowca.
Procesy biochemiczne zachodzace podczas spozywania pokarméw. Zmiany biochemiczne
W3 S . 2
zachodzace w wybranych narzadach i mig$niach podczas wysitku.
W4 Suplementy sportowe. Znaczenie biochemicznych srodkéw odnowy biologicznej. 1
W5 Utrata masy ciata przez sportowcow. 1
We Przyrost masy ciata u sportowcow. 1
Suma godzin 10
Cocla . Liczba
Forma zajec: ¢wiczenia .
godzin
Cw.1 Rodzaje ¢wiczen. Procesy otrzymywania energii. Glikoliza. 2
. Biochemiczna charakterystyka w poszczegdlnych rodzajach wysitku sportowego. Okres
Cw.2 przedstartowy. Wysitek o maksymalnej intensywnosci. Wysitek o submaksymalne;j 2
intensywnosci. Wysitek o umiarkowanej intensywnosci.
Cw.3 Zasady zywienia przed, w trakcie i po treningu. 2
Cw.4 Zasady zywienia w przed 1 w trakcie zawodow. 1
Cw.5 Zywienie mtodych sportowcow. 1
Cw.6 Zasady zywienia 0soOb starszych uprawiajacych sport. 1
Cw.T Waga ciata a wynik sportowy. Optymalna waga zawodnicza. Poziom tkanki ttuszczowej )
’ a wynik sportowy.
Cw.8 Bigoreksja, Choroba Syropu Klonowego. Sportsmenki — triada zaburzen 2
Witaminy oraz sktadniki mineralne i ich rola w wysitku fizycznym i sportowym. Podziat
Cw.9 witamin. Witaminy szczego6lnie korzystne w wysitku sportowym. Sktadniki mineralne i ich 2
znaczenie.
w10 PROJEKT ZALICZENIOWY: Studium przypadku — zaj¢cia ze studentami WF. Ocena stanu 3
: odzywienia, sposobu zywienia oraz zalecenia zywieniowe
Suma godzin 18
Forma zaje¢: laboratoria Llczl?a
godzin
Lab.1 Planowanie positkow potreningowych (biatkowo — weglowodanowych) dla konkretnych )
: przypadkéw sportowcow.
Lab.2 | Planowanie positkow okototreningowych dla konkretnych przypadkow sportowcow. 2
Lab.3 | Planowanie jadlospisu dla osoby trenujacej kolarstwo lub biatlon. 2
Lab.4 | Planowanie jadlospisu dla osob trenujacych sporty walki. 2
Lab.5 | Planowanie jadlospisu dla przedstawicieli sportow zespotowych (siatkowka, koszykowka). 2
Lab.6 | Planowanie jadlospisu dla osoby trenujgcej sitowo. 2
Lab.7 | Planowanie zywienia dla przedstawicieli sportow motorowych i zuzlowych. 1
Zywienie w okresie intensywnych treningéw. Ustalanie zatozen diety oraz opracowanie
Lab.8 ) . 2
przyktadowego jadlospisu
Lab.9 | Dieta ketogenna w sporcie. Analiza i interpretacja przyktadowych jadlospisow. 1
Lab.10 | Regulowanie masy ciata w sporcie. Planowanie racjonalnej diety redukcyjne;j. 2
Lab.11 | Regulowanie masy ciata w sporcie. Planowanie diety zwigkszajacej mase ciala. 2
Suma godzin 20

VI Narzedzia dydaktyczne:
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1. e-learning: http://chemia.wpt.kpswjg.pl/index.html
2. Komputer, rzutnik
3. Tabele norm zywieniowych dla sportowcow.
4 Program komputerowy Dietetyk
5 Analizator sktadu masy ciata
VII Metody dydaktyczne:
1 Wyktad informacyjny
2 Wyktad problemowy
3 Metoda przypadkéw, metoda sytuacyjna
4 Dyskusja dydaktyczna
5 Projekt, studium przypadku
VIII Sposoby oceny (F — formujgca, P— podsumowujaca)
F1 Kolokwia sprawdzajace wiedzg z ¢wiczen.
F2 Ocena za opracowany jadtospis dla wskazanej dyscypliny sportowe;.
F3 Projekt zaliczeniowy
P1 Pisemna praca zaliczeniowa z ¢wiczen (pytania otwarte).
P2 Zaliczenie laboratorium (test jednokrotnego wyboru + zadanie praktyczne w programie Dietetyk 2.0)
P3 Egzamin pisemny otwarty
IX Obcigzenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna l.srednu.l liczba g0d’11.n
na zrealizowanie aktywnos$ci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢¢) 58
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, srednio 7
na studenta,)
Samodzielne studiowanie tematyki wyktadow 15
Samodzielne studiowanie tematyki ¢wiczen i przygotowanie si¢ do 15
kolokwium sprawdzajacego.
Samodzielne studiowanie tematyki laboratorium i przygotowanie si¢ 15
do kolokwium sprawdzajacego.
Przygotowanie projektu zaliczeniowego 10
Przygotowanie si¢ do egzaminu 20
SUMA 150
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 5
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1. Anita Bean, Zywienie w sporcie, Zysk i Spotka Wydawnictwo, 2008 .
2. Matt Fitzgerald, Waga startowa, Wydawnictwo Inne Spacery, 2012 r.
3. Podstawy biochemii sportu, Stefan Baczyk, Skrypt AWF, 1979 .

Literatura uzupelniajaca
1. Bozena Czarkowska-Paczek, Jacek Przybylski, Urban & Partner, Podrecznik dla studentow, 2006 r.
2. Zbigniew Jethon, Fizjologiczne podstawy odnowy biologicznej w sporcie, Biblioteka trenera, 1987 r.
3. Zywienie w sporcie wyczynowym, Biblioteka trenera, 1990

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu

Efekty O Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb

uczenia si¢ Zd(ﬁ:l::;’:gng’m przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
programu
(PEK)
EU1 K W 01, Cl W1 -W6 1,2 1,2,3,4 F1, F2, P1,
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K W 02, Cwl1-Cwl0 P2, P3

K W 03

K_W_09,
EU2 K W_10, Cl \g\:l\gvyvl; g 1,2 1234 |LY 2£,§ L

K W 19 :

K_W_09,

K_W_10,

K W_19, W5 - W6

K_U 01, Cwl- Cwe, F1,F2, F3,
EU3 KU 07 C2,C3 w0, 1,2,3.4,5 1,2,3,4,5 Pi.P2P3

K U 08, Lab.1-Lab.14

K U 13,

K U 14,K U 22

K W 09,

K_W_10,

K W 19

K U 01, W5 - We F1,F2, F3
EU 4 — C2,C3 Cwl- Cwlo, 1,2,3,4,5 1,2,34,5 i

K U 07, Lab 1-Lob.14 P1,P2,P3

K_U 08, ' '

K U 13,

K U 14,K U 22
Cwl-Cwl0 F1,F2,F3,

EUS K K _01,K_K 05 C1-C3 Lob 1Lob 14 1,2,3,4 1,2,3,4,5 B1.52

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem po semestrze 4 (1 i 2 termin) w formie pisemnej obejmujgcym tresci wyktadowe,

laboratoryjne i ¢wiczeniowe.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia z wykladow, laboratoriow i ¢wiczen.

Warunkiem zdania egzaminu jest uzyskanie:

bardzo dobry - 90%-100%
plus dobry — 80%-89%

dobry — 70%-79%

plus dostateczny — 60%-69%
dostateczny — 50%-59%
niedostateczny — ponizej 50 %

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:
- obecnos¢ na zajeciach

- Kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.
Dobry — 79 - 70 %
Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej

- aktywnos$¢ w czasie zajec

- sprawozdania z ¢wiczen

Kryteria zaliczenia laboratoridéw

- obecnos¢ na zajeciach

- kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.
Dobry — 79 - 70 %
Dostateczny plus — 69 - 60%.
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Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej

- sprawozdanie z ¢wiczen - jadtospisy dla okreslonych aktywnosci sportowych
- zadanie praktyczne w programie Dietetyk

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ w sali dydaktycznej Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych bud. 3 zgodnie z zapisami w
planie zaje¢

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: | Podstawy poradnictwa Zywieniowego

Nazwa angielska: Foundations of Nutrition Councelling
Kierunek studiow: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie
Profil studiow Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I. Formy zajeé, liczba godzin

Semestr | Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS

4 - - 20 20 2

Cel przedmiotu:

C1. Nabycie i ksztaltowanie umiejetnosci prowadzenia wywiadu zywieniowego, opracowywania indywidualnych
zalecen zywieniowych oraz udzielania porady zywieniowej wybranym grupom pacjentow.

C2. Ksztaltowanie umiejetnosci komunikowania si¢ z odbiorca, poczucia sumiennosci i odpowiedzialnosci za
wykonywane zadania oraz wspotpracy w zespole terapeutycznym.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza w zakresie zrealizowanych przedmiotow: zywienie cztowieka, kliniczny zarys schorzen.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie umiejetnosci:

EUL. Potrafi przedstawi¢ rol¢ i zadania poradnictwa zywieniowego oraz zadania dietetyka w ochronie zdrowia.

EU2. Umie przeprowadzi¢ wywiad zywieniowy oraz dokonaé antropometrycznej i laboratoryjnej oceny stanu
odzywienia pacjenta. Zna zasady przeprowadzania ilo$ciowej i jakoSciowej oceny sposobu zywienia.

EU3. Potrafi samodzielnie zaplanowac i udzieli¢ porady Zywieniowej z elementami edukacji.

W zakresie kompetencji spolecznych:

EU4. Wykazuje dojrzalg, uksztatltowang postawe prozdrowotng, weryfikuje wiasne poglady w dyskusji z autorytetami,
okazuje szacunek wobec 0s6b prezentujacych odmienne poglady.

V. Tresci programowe:

Forma zaje¢: laboratoria
Lab.1 Poradnictwo zywieniowe — rola i zadania dietetyka. Planowanie scenariusza wizyty w 3
) poradni.
Lab.2 Wywiad zywieniowy — tworzenie przykltadowych kwestionariuszy, symulacje wizyt w 3
) poradni.
Lab.3 Podstawy komunikacji z pacjentami poradni dietetycznej — ¢wiczenia warsztatowe. 3
Lab.4 Zbieranie wywiadu chorobowego i zywieniowego. Bioimpedancja elektryczna oraz pomiary 3
) antropometryczne w ocenie stanu odzywienia — studium przypadku.
Lab.5 Indywidualna porada dietetyczna dla osoby aktywnej fizycznie — studium przypadku. 3
Lab.6 Indywidualna porada dietetyczna dla osoby przebywajacej na turnusie rehabilitacyjnym — 3
) studium przypadku
Indywidualna porada dietetyczna dla osoby stosujacej restrykcyjne diety redukcyjne —
Lab.7 . 2
studium przypadku.
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Suma godzin

20

Narzedzia dydaktyczne:

1. Rzutnik multimedialny
2. Tablica, broszury edukacyjne
3. Miarki BMI, centymetry, faldomierze, ci$nieniomierze
4. Analizator sktadu ciala, stadiometr
Metody dydaktyczne:

1. Prezentacja multimedialna
2. Dyskusja dydaktyczna, burza mézgow
3. Symulacja
4. Cwiczenia przedmiotowe
5. Studium przypadku

Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Kartkowka weryfikujaca przygotowanie do zajgé
F2 Ocena ze sprawozdan
F3 Ocena projektu indywidualnej porady dietetycznej (studium przypadku)
P1 Zaliczenie przedmiotu

IX. Obciazenie praca studenta

Forma aktywnoSci

Laczna i $rednia liczba
godzin na zrealizowanie

aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 20
Godziny kontaktowe z nauczycielem (konsultacje) 2
Samodzielne studiowanie literatury przedmiotu i przygotowanie si¢ do zajec oraz 20
sprawdzianow czastkowych.

Przygotowanie pisemnych sprawozdan z zaje¢¢ laboratoryjnych. 10
Przygotowanie si¢ do kolokwium koncowego. 8
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 2

X. Literatura podstawowa i uzupekniajaca

Literatura podstawowa:

Contento I.R: Edukacja zywieniowa. PWN, Warszawa 2018.

Film instruktazowy Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie:
1. Przeprowadzanie wywiadu zywieniowego oraz pomiaro6w antropometrycznych (ptyta CD).
Literatura uzupelniajaca:
1. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL.Warszawa

2017.

2. Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekt.y do e.fektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia zdefiniowanych :
i dla calego przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
programu
(PRK)

EU1 K.U03, K.U13 CLC2 Lab.1, lab.2 1,23 1,2,3,5 F1,F2,P1

EU2 K.U01, K.U03 Cl Lab.4, lab$, 234 24,5 F2,F3,P1

EU3 K.U21, K.U22 Cl lab.7-1ab.10 1,2 2,34 F1
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Lab.6-1ab.10

F1,F2,F3,

EU4 K.K08, K.K11 C2 Lab.1-lab.10 1,2,3,4 1,2,3,4,5 P1

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng.

Kryteria zaliczenia laboratorium:

— obecno$¢ na zajeciach (materiat z nieobecnych zaje¢ nalezy zaliczy¢ w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

— kartkowka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zajec,

— projekt indywidualnej porady dietetycznej (studium przypadku),

—  komplet sprawozdan z zajec,

—  kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi $rednig ocen czastkowych.

Kartkéwki, kolokwia, projekty, sprawozdania oceniane sa wg nastepujacych kryteriow:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych (budynek nr 3) oraz w
placowkach wskazanych przez prowadzacego zajgcia.

2. Terminy i godziny konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Profilaktyka zaburzen odzywiania
Nazwa angielska: Prevention of eating disorders

Kierunek studiow: Dietetyka

W zakresie: Dietoprofilaktyka w rekreacji
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiow Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I Formy zaje¢, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratorium Lacznie ECTS

4 9 20 - 29 3

II Cel przedmiotu:

C1. Opanowanie wiedzy z zakresu najczesciej wystepujacych zaburzen odzywiania, uwzgledniajac przyczyny, objawy,
leczenie, skutki oraz ich profilaktyke.

C2. Poznanie metod i narzedzi profilaktyki zagrozen zdrowotnych, ksztaltowanie umiejetnosci komunikowania si¢ z
mlodzieza z zaburzeniami odzywiania, poczucia odpowiedzialno$ci za drugiego cztowieka.

C3. Ksztattowanie i doskonalenie umiejetnosci planowania wilasciwych dzialan terapeutycznych dla milodziezy z
zaburzeniami odzywiania.

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza w zakresie zrealizowanych przedmiotow: zywienie cztowieka, kliniczny zarys schorzen.

IV Oczekiwane efekty ksztalcenia:

W zakresie wiedzy:

EK1. Ma wiedze w zakresie epidemiologii, obrazu klinicznego oraz leczenia zaburzen odzywiania.

W zakresie umiejetnosci:

EK2. Potrafi opisa¢ przyczyny, objawy, metody leczenia oraz konsekwencje zdrowotne zaburzen odzywiania.

EK3. Potrafi oceni¢ stan odzywienia adolescenta oraz zaplanowaé wlasciwe leczenie dietetyczne.

EK4. Potrafi zaplanowa¢ edukacj¢ zywieniowa, samodzielnie przygotowac materialy edukacyjne uwzgledniajac potrzeby
chorego.

W zakresie kompetencji:

EKS. Jest $wiadom odpowiedzialnos$ci za zdrowie i bezpieczenstwo pacjentow, wykazuje dojrzata i uksztattowana
postawe prozdrowotna, ma szacunek dla 0s6b prezentujacych odmienne poglady.

V Tresci programowe:

Liczba
Forma zajec¢: wyklad .
ject wyklady godzin
W1 Historia i epidemiologia zaburzen odzywiania. Obraz kliniczny, diagnostyka oraz 5
rokowania w zaburzeniach odzywiania.
Uwarunkowania zaburzen odzywiania w dziecinstwie, dorastania 1 dorostosci
w2 . . . 2
oddzialywania terapeutyczne. Rola dietetyka.
W3 Zaburzony obraz ciata, uwarunkowania niezadowolenia z ciala, stres psychologiczny. 2
W4 Podstawy psychodynamiczne;j terapii zaburzen odzywiania. 2
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W5 Podstawy terapii poznawczo-behawioralnej zaburzen odzywiania. 1
Suma godzin 9
Cogla . Liczba
Forma zajeé: éwiczenia .
godzin
Cw.1 Anoreksja — przyczyny, objawy, leczenie, skutki, profilaktyka. 2
Cw.2 Bulimia - przyczyny, objawy, leczenie, skutki, profilaktyka. 2
Cw.3 Praca z rodzing dziecka z nadwaga — ¢wiczenia warsztatowe. 2
Cw.d Edukacja zywieniowa rodzin dzieci z nadmierng masg ciata — planowanie programu )
: terapii dietetycznej.
w5 Rola i znaczenie dzienniczkéw zywieniowych w terapii zaburzen odzywiania u 5
: milodziezy.
Cw.6 Problem nadmiernej aktywnosci fizycznej u mtodziezy z zaburzeniami odzywiania. 2
Cw.7 Kierowanie przyrostem masy ciala u pacjentek z niedowaga. 2
Cw.8 Regulacja masy ciata u pacjentek z bulimia. 2
Cw.9 Planowanie wysokokalorycznych przekasek dla mlodziezy z anoreks;ja. 2
Cw.10 Style automatycznego myslenia mtodziezy z zaburzeniami odzywiania. 2
Suma godzin 20
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Rzutnik multimedialny
2. Filmy edukacyjne.
3. Tablica, broszury edukacyjne, kalkulator
4. Tabele sktadu wartosci odzywczej produktow i potraw.
VII Metody dydaktyczne:
1. Prezentacja multimedialna.
2. Dyskusja dydaktyczna, burza mézgow.
3. Studium przypadku.
VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)
F1 Kartkéwka, sprawdzian pisemny czastkowy.
F2 Ocena ze sprawozdan.
P1 Kolokwium pisemne koncowe.

IX Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnoSci

Laczna i Srednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnoSci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 45
Godziny kontaktowe z nauczycielem (konsultacje) 5
Samodzielne studiowanie tematyki ¢wiczen przygotowanie si¢ do

. . 17
kartkowek oraz kolokwium.
Samodzielne przygotowanie sprawozdan z zaje¢ ¢wiczeniowych. 15
Przygotowanie do egzaminu koncowego. 8
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 3

X Literatura podstawowa i uzupekniajaca

Literatura podstawowa:

1. Fairburn Ch.: Terapia poznawczo-behawioralna i zaburzen odzywiania. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego,
Krakow 2013.

2. Rollnick S., Miller W., Butler Ch.: Wywiad motywujacy w opiece zdrowotnej. SWPS, Warszawa 2010.

Literatura uzupelniajaca:

1. Ogden J., Psychologia odzywiania sie. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow 2011.

2. Galuszko-Wegielnik M.: Terapia poznawczo-behawioralna zaburzen odzywiania. Medipage, Warszawa 2011.

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI

PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty
uczenia si¢

Odniesienie danego Cele
efektu do efektow rzedmiotu
zdefiniowanych dla P

Narzedzia

Tresciprogramowe | 3. kevezme

Metody
dydaktyczne

Sposéb
oceny
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calego programu
(PRK)

EK1 K.W08 Cl WI1-W7 1,2 1,2,3 P1
EK2 K.U21, K.U22 Cl Cw.1-éw.4 1,2,3 1,2,3 F1, F2

K.UO01, K.UO08, CW.S, ¢w.10, ¢w.11,
EK3 KUI5 Cl w12 1,2,3 1,2 F1, F2

K.U13, K.U09, Cw.6, ¢w.7, ¢w.9,
EK4 KUI2 Cl w10 1,2,3,4 1,2 F1, F2
EKS K'K(I?’KITIKO& C2,C3 Cw.1-éw.15 1,2,3,4 1,2,3 F1, F2

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem. Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie pozytywnej oceny z ¢wiczen.

Kryteria zaliczenia wykladu - wyktad konczy si¢ egzaminem pisemnym obejmujacym czgs¢ teoretyczng (test

jednokrotnego wyboru) oraz cze¢scia praktyczna (pytania otwarte).
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

1.

2.
3.
4.

obecnos¢ na zajgciach (materiat z nieobecnych zaje¢ nalezy zaliczy¢é w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

kartkowka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zajeé,

sprawozdania pisemne z zaj¢¢,

kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi $rednig ocen czastkowych.

Kartkoéwki, kolokwia, projekty oceniane sa wg nastepujacych kryteriow:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1.

2.

Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych (budynek nr 3) zgodnie z
planem zaj¢¢ umieszczonym na stronie internetowej WNMiT.
Terminy i godziny konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.
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42. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Podstawy psychodietetyki
Nazwa angielska: Basis of psychodietetics
Kierunek studiéw: Dietetyka
W zakresie: Dietetyka w rekreacji
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 9 20 - 29 1+2
Razem 3
II Cel przedmiotu:

C1. Opanowanie wiedzy z zakresu podstaw psychologii zdrowia i choroby, mechanizméw powstawania zaburzen
odzywiania, psychologicznych funkcji jedzenia, podstaw psychologii odchudzania.

C2. Doskonalenie kompetencji i umiej¢tnosci komunikacji interpersonalnej, aktywnego shuchania oraz rozwigzywania
probleméw wynikajacych z blokad w komunikacji.

C3. Ksztaltowanie umiejetnosci wywierania skutecznego wptywu na zmiane zachowan cztowieka w zakresie nawykow
zywieniowych, ksztalttowanie umiejetnosci motywowania do zmiany dotychczasowych zachowan przedstawicieli roznych
grup wiekowych.

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza z zakresu zrealizowanych przedmiotéw: zywienie cztowieka, dietetyka kliniczna, dietoprofilaktyka chordb
cywilizacyjnych.

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EUL1. Zna psychologiczne, spoteczne i kulturowe uwarunkowania zachowan zywieniowych.

EU2. Ma wiedzg w zakresie wybranych metod pomocy psychologicznej i ich zastosowania w obszarze profilaktyki
zaburzen odzywiania. Zna cele i zadania edukacji zywieniowej i promocji zdrowia.

EU3. Zna podstawowe zagadnienia z zakresu psychologii odchudzania: style jedzenia i ich uwarunkowania, etapy procesu
odchudzania i ich charakterystyka.

W zakresie umiejetnosci:

EU4. Potrafi wyjasni¢ psychologiczne przyczyny niepowodzenia w odchudzaniu

EUS. Potrafi prowadzi¢ wywiad motywujacy, planowac i przeprowadzac¢ edukacj¢ zywieniowa z pacjentami z zaburzeniami
odzywiania.

W zakresie kompetencji spolecznych:

EU6. Wykazuje si¢ umiejetnoscia aktywnego stuchania, rozumie potrzebe stalego doksztalcania celem doskonalenia
umiejetnosci zawodowych, pracy w zespole terapeutycznym.

V Tresci programowe:

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin
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W1 Psychodietetyka jako nauka. Wyzwania dla wspolczesnosci i przysztoscei. 2
W2 Modele zachowan zywieniowych. Teoria uczenia sig. 2
W3 Psychospoteczne uwarunkowania zachowan zywieniowych. 2
W4 Cechy osobowosci a zachowania zywieniowe. Wybory zZywieniowe i ich determinanty. 2
W5 Wybrane zagadnienia z psychologii odchudzania. 1
Suma godzin 9
C o . Liczba
Forma zajeé: éwiczenia .
godzin
Cw.1 Psychologiczne funkcje jedzenia-studium przypadku. 2
Cw.2 Komunikacja interpersonalna w praktyce dietetyka-éwiczenia warsztatowe. 2
Cw.3 Zachowania zywieniowe, nawyki Zywieniowe, wzory zywienia. 2
Cw.4 Motywacja. Czynniki utrudniajace motywacj¢ do zmiany. 2
Cw.5 Terapia skoncentrowana na rozwigzaniach. Zachowania zabezpieczajace. 2
Cw.6 Interwencje psychologiczne w terapii nadwagi i otytosci -studium przypadku. 2
Cw.7 Psychologiczne przyczyny niepowodzen w odchudzaniu. 2
Cw.8 Podstawy tworzenia racjonalnego planu dziatania — studium przypadku. 2
Cw.9 Podstawy wywiadu motywujacego — ¢wiczenia warsztatowe. 2
Cw.10 Bariery i blokady w komunikacji z dietetykiem — zaj¢cia warsztatowe. 2
Suma godzin 20

VI Narzedzia dydaktyczne:

1. Rzutnik multimedialny

2. Broszury, plakaty, filmy edukacyjne.

3. Dokumentacja pacjentow z terapii (dzienniczki, obserwacje, analizy sktadu ciala).

VII Metody dydaktyczne:

1 Prezentacja multimedialna.

2 Dyskusja dydaktyczna, burza mézgow.

3 Wizualizacja.

4 Studium przypadku.

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)

F1 Kartkowka, sprawdziany czastkowe.

F2 Ocena ze sprawozdan.

F3 Kolokwium koncowe z ¢wiczen.

P1 Test jednokrotnego wyboru (zaliczenie wyktadu).

IX Obciazenie pracg studenta
Forma aktywnosci Laczna 1.srednlz'1 liczba g0d,21.n
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajg¢é) 29
Godziny kontaktowe z nauczycielem (konsultacje) 5
Przygotowanie si¢ do kartkowek, kolokwium, zajec 22
Przygotowanie pisemnych sprawozdan z ¢wiczen 18
Przygotowanie do zaliczenia koncowego 16
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 3

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

1. Ogden J., Psychologia odzywiania sie. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow 2011.

2. Fairburn Ch.: Terapia poznawczo-behawioralna i zaburzen odzywiania. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagiellonskiego,
Krakow 2013.

Literatura uzupelniajaca:

1. Pilska M., Jezewska-Zychowicz M.: Psychologia zywienia. Wybrane zagadnienia. Wydawnictwo SGGW 2008.
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XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efekty do e.fektow Cele TresSci Narzedzia Metody Sposéb
. . zdefiniowanych .
uczenia sie¢ przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
dla calego
programu
(PRK)
EU1 K.W07, K.W1l1 Cl W1, W2 1,2 1,3 P1
EU2 K.W08, K.W12 Cl W3-W8 1,2 1,3 P1
EU3 K.W07 Cl W1-W3 1,2 1,3 Pl
K.U04, K.UO05, A1 F1, F2,
EU4 K UI13 C2,C3 Cwl-¢wls 1,2,3 1,234 3
EUS K.U21, K.U22 C2,C3 Cwl-éwls 1,2,3 2,34 F1,F2,F3
EUG K.K(I)<1 kl?g(oz, 2.3 Cwlcwls 1,2,3 23,4 F1,F2,F3

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng.

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:

— obecno$¢ na zajeciach (materiat z nicobecnych zajeé nalezy zaliczy¢ w ramach godzin konsultacji prowadzacego
przedmiot),

kartkowka pisemna sprawdzajaca przygotowanie do zajeé,

— sprawozdania pisemne z ¢wiczen,

—  kolokwium pisemne koncowe.

Ocena koncowa stanowi $rednig ocen czastkowych.

Kartkowki, kolokwia, sprawozdania oceniane sg wg nastepujacych kryteriow:
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia wykladu (semestr 5) - wyktad konczy si¢ zaliczeniem na oceng (test jednokrotnego wyboru):
Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Wydzialu Nauk Medycznych i Technicznych (budynek nr 3) zgodnie z
planem zaje¢ umieszczonym na stronie internetowej WNMiT.
2. Terminy i godziny konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.
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43. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: Zywienie w turystyce i hotelarstwie

Nazwa angielska: Nutrition in Tourism and Hotel Services
Kierunek studiéw: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 9 20 - 29 1+2
Razem: 3
II. Cel przedmiot
c1 Zapoznanie studentéw z zasadami bezpiecznego przygotowywania i ekspedycji zywnosci w obiektach
turystycznych i hotelowych.
C2 Zapoznanie studentdOw z zasadami sporzadzania wybranych potraw charakterystycznych dla gastronomii

hotelowej (§niadania) oraz sposobow ich serwowania.

C3 Zapoznanie zasadami organizacji gastronomii turystycznej i hotelowe;j.

II1. Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umieje¢tnosci i innych kompetencji:

Technologia gastronomiczna, chemia zywnosci

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

Wyklad

EU1 | Zna zasady bezpiecznego przygotowywania potraw w gastronomii.

EU2 | Zna zasady organizacji ushug hotelowych i turystycznych.

EU3 | Zna podstawowe zadania gastronomii w hotelarstwie i ustugach turystycznych.

Cwiczenia

EU4 | Potrafi scharakteryzowac rodzaje zaktadow gastronomicznych oraz zasady organizacji gastronomii hotelowe;.

Potrafi scharakteryzowac rodzaje $niadan w gastronomii hotelowej i turystycznej oraz zaproponowac

EUS odpowiednig metod¢ obstugi.
V Tre$ci programowe:
. . Liczba
F : wykl .

orma zajec: wyklady godzin
Wi Podziat i charakterystyka zaktadow gastronomicznych 2
W2 Sniadania w gastronomii hotelowej i turystyce 2
W3 Metody obstugi w gastronomii hotelowej 2
W4 Zasady organizacji gastronomii w hotelarstwie i turystyce 2
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W5 | Najbardziej znane hotele i punkty turystyczne w Polsce. 1
Suma godzin 9
A . Liczba
Forma zajecé: éwiczenia .
godzin
Cwicz. 1 | Rodzaje zakladow gastronomicznych. 1
Cwicz.2 | Zasady funkcjonowania gastronomii hotelowej. 2
Cwicz.3 | Baza turystyczna w Polsce. 2
Cwicz. 4 | Rodzaje $niadan w gastronomii. 2
Cwicz.5 | Metody obstugi w gastronomii hotelowe;. 2
Cwicz.6 | Ukladanie jadtospisow w hotelach. 3
Cwicz.7 | Karty menu 3
Cwicz.8 | Charakterystyka zaktadow gastronomicznych hotelarskich w Polsce . 3
Cwicz. 9 | Charakterystyka bazy turystyczno-hotelarskiej w okolicy. 2
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne
Komputer, rzutnik multimedialny,
1. Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne dotyczace metod i technik kulinarnych, foliogramy
2. Katalogi hoteli, prospekty turystyczne.
3. Tabele warto$ci odzywczych produktow i potraw
VII. Metody dydaktyczne
1. Pogadanka
2. Dyskusja
3. Cwiczenia praktyczne
VIII. Sposoby oceny (F — formujgca, P — podsumowujgca)
P1 Test wielokrotnego wyboru, test uzupetniania odpowiedzi, test P/F
P2 Projekt
F1 Ocena aktywnosci studenta na ¢wiczeniach
F2 Zaliczenie kazdego ¢wiczenia
F3 Wejsciowki na ¢wiczeniach
F4 Obserwacja pracy na ¢wiczeniach
F5 Ocena przygotowania do ¢wiczen
F6 Dyskusja w czasie ¢wiczen
IX Obciazenie pracq studenta
Forma aktywnosci Laczna 1.sredn12.1 liczba god’n.n
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 29
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, §rednio na 10
studenta)
Przygotowanie si¢ do zajec 35
Przygotowanie si¢ do kolokwium koncowego 16
SUMA 920
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3

PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa

1. Swistak E., Tul-Krzyszczuk A. (red.) (2013): Ushugi w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa.

2. Bobola A., Maciag A. (red.) (2013): Uwarunkowania dziatalno$ci ustugowej w turystyce. Wyd. SGGW, Warszawa.
3. Mikuta B., Swigtkowska M. (red.) (2008): Organizacja ustug turystycznych i hotelarskich. Wyd. SGGW, Warszawa.
Literatura uzupelniajaca

1. Witkowski Cz. (2003): Hotelarstwo cz. II. Migdzynarodowe systemy hotelowe w Polsce, Wyzsza Szkota
Ekonomiczna, Warszawa.
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2. Witkowski Cz., Kachniewska M. (2005): Hotelarstwo cz. III. Hotelarstwo w gospodarce turystycznej. Wyzsza
Szkota Ekonomiczna .Warszawa.

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do Narzedzia
Efekty efektow Cele TreSci ¢ Metody Sposéb
s ; . dydaktyczn
uczenia sie¢ zdefiniowanych przedmiotu | programowe dydaktyczne | oceny
dla calego €
programu (PEK)
K W 04,K W 14, P1, Fl,
EU1 K U 02,K U 10, Cl W14 1,2,3,4 1,2,3 P
EU 2 K W 14, K W 16, C1,C3 Wl1,4,5 1,234 12,3 P1
K W 04, K W 14,
EU3 K W 16, Cl1,C2,C3 W 1-5 1,2,3,4 1,2,3 P1
K W 04, K W_14, ,
K U 02,K U 10, Cwicz. 1-3, 7-
EU 4 K:U:20, K:K:OZ, Cl1,C3 9 1,234 1,2,3 F1-F6
K K 04
K W 04, K W_14,
EUS5 K W _16,K U_10, C2 Cwicz. 4-7 12,34 1,23 F1-F6
K U 16,K K 04

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem po semestrze 5 (1 1 2 termin) w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe
i ¢wiczeniowe.
Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia wyktadu jest uzyskanie zaliczenia z éwiczen.
Warunkiem zdania kolokwium zaliczeniowego z wyktadu jest uzyskanie:
bardzo dobry - 90%-100%
plus dobry — 80%-89%
dobry — 70%-79%
plus dostateczny — 60%-69%
dostateczny — 50%-59%
niedostateczny — ponizej 50 %
Kryteria zaliczenia ¢wiczen:
1. Frekwencja na zajeciach
2. Indywidualny udziat w dyskusji
3. Indywidualny projekt
4. Pisemny sprawdzian wiadomosci.
Warunkiem zaliczenia kolokwium jest uzyskanie przez studenta pozytywnych odpowiedzi wg skali
ocena bdb 91%-100%
ocena db plus 81%-90%
ocena db 71%-80%
ocena dst plus 61%-70%

ocena dst 51%-60%
ocena ndst 50% i ponizej

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ w sali komputerowej 229 wydziatu Nauk Medycznych i Technicznych bud. 3 zgodnie z zapisami
w planie zajeé

Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

223




KARTA PRZEDMIOTU

prredmiotumodutu: | Diety alternatywne

Nazwa angielska: Alternative Diets

Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk

Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 6 - 18 24 1+2
Razem: 3
I1. Cel przedmiot

Cl1 Zapoznanie studenta z dietami alternatywnymi, ich zalozeniami, wadami i zaletami.

C2 Rozwijanie umiej¢tnosci i postaw stuzacych zdrowiu.

C3 Przygotowanie studenta do samodzielnego wdrazania dziatan dietetycznych

ITI. Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza z zakresu zywienia cztowieka, dietetyki klinicznej, pracowni zywienia i dietetyki.

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

Wryklady
EU1 Student zna i potrafi scharakteryzowac diety alternatywne uwzgledniajac ich wady i zalety.
EU2 Student zna , potrafi wprowadzi¢ zasady zdrowego zywienia oraz prawidtowego stylu zycia ,
zna czynniki i nastgpstwa nieprawidtowego odzywiania.
EU3 Student stosuje prawidtowy dobdr surowcow i produktéw, oraz odpowiednie techniki do
sporzadzania potraw wykorzystywanych w dietoterapii.
EU4 Student oblicza warto$¢ odzywcza i energetyczng positkoOw i potraw.
Laboratoria
EU5 Student oblicza warto$¢ odzywcza i energetyczng planowanych diet.
EU6 Student potrafi sprawnie obstugiwaé program komputerowy Dietetyk 2.0.

V Tresci programowe:

Forma zajeé: wyklady

Charakterystyka wybranych diet nieckonwencjonalnych: dieta szwedzka, dieta
Wi hollywoodzka, dieta francuska, dieta hinduska, dieta japonska, dieta kopenhadzka, 1
dieta kosmonautow, dieta ksigzycowa.
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w2

Charakterystyka wybranych diet niskoweglowodanowych: dieta Atkinsa, dieta
Dukana, Cykliczna dieta ketogeniczna, dieta dr Lutza, dieta Kwasniewskiego, 2
dieta dr Ellisa, dieta niskocukrowa, dieta dr Dabrowskiej

W3

Terapie alternatywne w chorobach nowotworowych. 1

W4

Charakterystyka niekonwencjonalnych diet odchudzajacych: dieta ryzowa, dieta
ziemniaczana, dieta makaronowa. Charakterystyka i zatozenia diet zgodnych z 1
grupa krwi.

W5

Charakterystyka niekonwencjonalnych diet odchudzajacych: dieta jogurtowa,

dieta mleczna, dieta chronometryczna, dieta kapus$ciana. 1

Suma godzin 6

Liczba

Forma zajec: laboratoria godzin

Lab.1

Planowanie sposobu zywienia w diecie kapuscianej. Analiza przykladowych

jadlospisow. 1

Lab.2

Planowanie sposobu zywienia w diecie Kwasniewskiego i Atkinsa. Analiza

przyktadowych jadlospisoéw. 2

Lab.3

Planowanie zywienia wg zasad diety weganskiej. 1

Lab.4

Planowanie diety redukcyjnej wg zasad diety Montignaca oraz diety dr Haya.
Planowanie diety redukcyjnej wg zasad diety makrobiotycznej i diety 2
Diamondow.

Lab.5

Planowanie positkow z wykorzystaniem produktéw zalecanych w dietach
kolorowych (z6tta, zielona, czerwona, fioletowa, bi¢kitna). Planowanie diety 2
redukcyjnej wg zasad diety zgodnej z grupa krwi.

Lab.6

Planowanie zywienia w dietach zaktadajacych zmiang stylu przyrzadzania potraw:
dieta 5 przemian, dieta RAW.

Lab.7

Dieta francuska, dieta hinduska, dieta ksigzycowa. Analiza i interpretacja
przyktadowych jadtospisow. Dieta szwedzka, dieta kopenhadzka, dieta 3
hollywoodzka. Analiza i interpretacja przyktadowych jadtospisow.

Lab.8

Dieta Dukana , Cykliczna Dieta Ketogeniczna. Analiza i interpretacja
przyktadowych jadlospisow.

Lab.9

Dieta dr Lutza, dieta dr Ellisa. Analiza i interpretacja przyktadowych jadtospisow. 2

Suma godzin 18

VI. Narzedzia dydaktyczne

Komputer

Rzutnik multimedialny

Tablice warto$ci odzywczych produktéw i potraw

Program komputerowy Dietetyk

Kalkulatory

S Al el 1 e

Plansze

VII. Metody dydaktyczne

Cwiczenie przedmiotowe praktyczne

Opis przypadku

Wyktad informacyjny

Analiza literatury

Dyskusja dydaktyczna

SN bl Rl ol o

Formy pracy : praca indywidualna, w parach, w grupach

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1 Ocena aktywnosci studenta na ¢wiczeniach.

F2 Wejsciowki na ¢wiczeniach.

P1 Kolokwi}lm ;aliczeniowe laboratorium (test jednokrotnego wyboru + zadanie praktyczne w
programie Dietetyk 2.0)

P2 Test jednokrotnego wyboru.

IX Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnoSci | Laczna i §rednia liczba godzin
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na zrealizowanie aktywnos$ci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 45
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 5
$rednio na studenta)

Przygotowanie si¢ do zajec 30
Przygotowanie si¢ do kolokwium koncowego 10
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3

PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
1. Dabrowska: Dieta owocowo-warzywna dr Ewy Dabrowskiej, WAM, 2017
2. Rodriguez J. C., Najstynniejsze diety. Imprint 2008.

3. Dukan P., Metoda doktora Dukana. Wydawnictwo Otwarte 2009.

4. McGovern S. G. 20 sposobow na odchudzanie. Wyd. Rea, 2007.
Literatura uzupelniajaca:
1. Ksiadzyna D., Lubczynska — Kowalska W.: Krytyczny przeglad najpopularniejszych diet
nickonwencjonalnych. Polska Medycyna Rodzinna, 2003, 5, 1, 9 — 16.
2. Czerwionka — Szaflarska M., Adamska I., Rytarowska A.: Diety wegetarianskie — korzysci i zagrozenia.
Pediatria Polska, 2005, 80, 5,418 — 421.
3. Kardasz M., Pawlowska D.: Dieta ketogenna jako terapia w lekoopornej dzieci¢cej epilepsji. Nowa Pediatria,
2009,3, 79-89.
4. Jakimowicz-Kliein B.: Dieta odpornosciowa. Wydawnictwo ASTRUM, Wroctaw 2004.

5. Jarosz M., Respondek W.: Nadci$nienie tetnicze. Porady lekarzy i dietetykow. PZWL, Warszawa 2006.

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia si¢ zdefiniowanych przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
dla calego
programu (PEK)
K W 09,K U 07,
EUI | K UO08K U 14, | Cl,C2,C3 Wl\i,lyz\i,?3’ 2,6 35 P2
K K 01,K K 09 ’
K W 09K W 10,
EU2 | K U 03K UO04 | Cl,C2,C3 Wl\i,yz\i,?3’ 2.6 3,5 P2
K U 07,K K 09 ’
W1, W2, W3,
W4, W5,
Lab.1, Lab.2,
E_g_gg’K U_02 igﬁz EZE:;‘: F1, F2
EU3 - == Cl1,C2,C3 Lab.7, Lab.8, 1,2,3,4,5,6 1,2,3,4,5,6 P
K U 04,K U 09, P1,P2
KU 6 Lab.9, Lab.10,
- = Lab.11,
Lab.12,
Lab.13,
Lab.14
W1, W2, W3,
W4, W5,
K W_09, Lab.1, Lab.2,
K W_10, Lab.3, Lab.4, F1, F2,
EU4 K W 15, C1,C2,C3 Lab.5. Lab.6. 1,2,3,4,5,6 1,2,3,4,5,6 P1P2
K U 07,K K 01 Lab.7, Lab.8,
Lab.9, Lab.10,
Lab.11,
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Lab.12,
Lab.13,
Lab.14
Lab.1, Lab.2,
K W 09, Lab.3, Lab.4,
W Lab.5, Lab.6,
K W 10,
WS Lab.7, Lab.8, F1.EF2
EUS K__U:Ol, K_U 03, Cl1,C2,C3 Labl.i,bLlalb.IO, 1,2,3,4,5,6 1,2,3,4,5,6 P1.P2
K U 07,K U 08, 1
K_K_Ol M Lab.12,
I U, Lab.13,
Lab.14
Lab.1, Lab.2,
K W 09, Lab.3, Lab.4,
W Lab.5, Lab.6,
K W 10,
W LS Lab.7, Lab.8, F1.F2
EU6 | K uorkuos | CLC3 Lab'Libef}’ 10,1 1,234,356 12,3456 | pipy
K U 07,K U 08, 1
KoL Lab.12,
I UL, Lab.13,
Lab.14

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW KSZTALCENIA

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez
niego wiadomosci i umiejetnosci, na pierwszych zajeciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajecia
szczegdlowe informacje precyzujace, jakg ocen¢ mozna otrzymaé w zaleznosci od stopnia opanowania danego

efektu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ zgodnie z zapisami w planie zajgé

Terminy

konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

Informacje na temat terminu zajeé (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢é umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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45. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa

przedmiotu/modutu: Organizacja zywienia zbiorowego i cateringu

Nazwa angielska: Organization of Group Feeding Programmes and Catering
Kierunek studiow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji

Poziom studiow: Niestacjonarne, I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéow Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

RECs oA el Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy

I. Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 6 20 - 26 1+2
Razem 3

II. Cel przedmiotu:

C1 Zapoznanie studentdw z elementami organizacji Zywienia zbiorowego.

C2 Zapoznanie studentéw z zasadami planowania produkcji w zakladach zywienia zbiorowego.

C3 Doskonalenie wiadomosci dotyczacych zasad higieny w zaktadach gastronomicznych.
Opanowanie umiejetnosci planowania i oceny zywienia zbiorowego przeznaczonego dla réznych grup

C4 wiekowych ludnosci z uwzglednieniem oczekiwan i potrzeb ( jednostki chorobowe ) konsumentow
zaktadow zywienia zbiorowego

C5 Whpajanie zasad pracy i roli dietetyka w zaktadach zywienia zbiorowego.

Co Zapoznanie studenta z zasadami obstugi konsumenta w gastronomii i cateringu.

Cc7 Zapoznanie studenta z podstawowymi elementami prowadzenia firmy cateringowe;j.

III. Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomo$¢ zagadnien z zakresu zywienia cztowieka, technologii gastronomicznej, bezpieczenstwa zywnosci,
wyposazenia technicznego, klinicznego zarysu schorzen.
Umiejetnosci uzyskane w wyniku ksztalcenia w/w przedmiotow.

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

W zakresie wiedzy:

EU1 -_Student zna r6znego rodzaju typy zaktadow zywienia zbiorowego.

EU2 - Student zna zasady racjonalnego zywienia dla r6znych grup wiekowych

EU3 - Student zna System Zagrozen i Analizy Krytycznych Punktow Kontroli ( HACCP) oraz ich znaczenie w
podnoszeniu jakosci produkeji zywnosci.

W zakresie umiejetnosci:

EU4 — Student planuje zywienie w zaktadach zywienia zbiorowego, dokonujac wlasciwego wyboru surowcow i
pot produktéw do produkcji potraw oraz zastosowaé odpowiednie techniki kulinarne i urzadzenia.

EUS- Posiada umiejetno$¢ okreslania kalkulacji kosztow, promocji, wyposazenia przy obstudze cateringowe;j
W zakresie kompetencji spolecznych:

EUG6 — Student jest §wiadomy odpowiedzialno$ci w pracy dietetyka.
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V. Tres$ci programowe:

FORMA ZAJ EC WYKLAD Liczba godzin
Wyklad 1 Zywienie zjb10rowe- pod.sta\yov.ve pojecia. Podziat ludnos$ci na grupy. 1
Zasady racjonalnego odzywiania
Formy zywienia zbiorowego. Podziat i charakterystyka zaktadow
Wyklad 2 zywienia zbiorowego. Organizacja zywienia i nadzor sanitarny w 2
zakladach zywienia zbiorowego
Organizacja stanowisk pracy w gastronomii. Zasady planowania
Wyklad 3 zywienia w zaktadach gastronomicznych typu zamknigtego. Plan 1
produkcji w zzz.
Wyklad 4 1;0] gcie catfsrlngu. Wyposazenie, elementy marketingu i zarzadzania 1
irma cateringowa.
Wyklad 5 Rola dietetyka w zakladzie zywienia zbiorowego 1
Suma godzin 6
FORMA ZAJEC: CWICZENIA
Cwiczenie 1 Uktady funkcjonalne zaktadéw zywienia zbiorowego. Projektowanie )
uktadow funkcjonalnych zaktadow zywienia zbiorowego
Cwiczenie 2 Dystrybuqa potraW W.zalldada.ch typu ,,fast food” a dystrybucja w 1
innych zaktadach zywienia zbiorowego.
Cwiczenie 3 Maszyny 1 .urza{dZF:nla, .zastawa stotlowa, sztuéce wykorzystywane w 2
zaktadach zywienia zbiorowego.
Cwiczenie 4 Planowanle zywienia w ze.lldadach zywienia zbiorowego typu )
zamknigtego. Sporzadzanie zapotrzebowania surowcowego.
f . . Planowanie zywienia zbiorowego - obliczanie stopnia realizacji
Cwiczenie 5 . . 3
normy, ocena jadtospisu dekadowego.
f. . Obliczanie $redniej dziennej racji pokarmowej dla zréznicowanej
Cwiczenie 6 i e : 2
grupy konsumentow. Ocena racji pokarmowe;.
Cwiczenie 7 Obliczanie stopnia real.lz’acp normy zywieniowej na podstawie 3
opracowanych jadlospiséw dekadowych.
Cwiczenie 8 Organ{zaCJa przyjec okoliczno$ciowych. Zasady uktadania menu. 1
Rodzaje kart i ich cechy.
Cwiczenie 9 Opr'acowame menu na imprezg¢ okoliczno$ciowa. Opracowanie 5
projektu graficznego kart menu.
. . Zasady nakrywania do stotu. Nakrywanie do $niadan, do obiadu, do
Cwiczenie 10 - . . 1
kolacji. Zasady serwowania $niadan, zakasek, zup. Systemy obstugi.
Cwiczenie 11 Test zaliczeniowy 1
Suma godzin 20
VI. Narzedzia dydaktyczne
1. Komputer
2. | Rzutnik multimedialny \ tablica interaktywna
3. Schematy blokowe
4. Przyktadowa dokumentacja GMP, GHP, HACCP
5. | Tabele warto$ci odzywczych
VII. Metody dydaktyczne
1. Wyktad (wyktad informacyjny, prelekcje, wyjasnienie zagadnien teoretycznych)
2. Dyskusja dydaktyczna
3. Prezentacja multimedialna
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
P1 | Test wielokrotnego wyboru, test uzupetiania odpowiedzi, test P/F
F1 | Dyskusja w czasie wyktadu, éwiczen
F2 | Ocena aktywnosci studenta w czasie zaj¢¢
F3 | Zaliczenie czastkowe
IX. Obciazenie praca studenta
Forma aktywno$ci | Laczna i $rednia liczba godzin
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na zrealizowanie aktywno$ci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢¢) wyktad 6
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaj¢¢) cwiczenia 20
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, 5
$rednio na studenta)
Projekt: Przygotowanie planu wyzywienia okres$lonej grupy (np.
grupy kolonijnej dzieci) wraz z opracowaniem zapotrzebowania 20
na surowce.
Projekt: Przygotowanie projektu uktadu funkcjonalnego zaktadu 10
zywienia zbiorowego.
Przygotowanie si¢ do zajec 15
Przygotowanie do zaliczenia 14

SUMA 920

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajgca

Literatura podstawowa:

1.

2.
3.

4,

Turlejska H, Pelzner U, Szponar L, Konecka-Matyjek E. Zasady racjonalnego zywienia. Zalecane racje
pokarmowe dla wybranych grup ludnosci w zaktadach zywienia zbiorowego. ODDK, Gdansk 2006.

Evans V., Dooley J., Garza V.,: Career Paths Hotels and Catering, Wydawnictwo Express Publishing, 2018
Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cz¢s¢ 1, Wydawnictwo WSiP, Warszawa
2014

Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cze§¢ 2 Wydawnictwo WSiP, Warszawa
2014

Literatura uzupelniajaca:

1.
2.

3.

4.

5.

Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych. SGGW, Warszawa 1998.

Neryng A. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych z elementami techniki i projektowania. SGGW,
Warszawa 1999.

Turlejska H, Pelzner U, Konecka-Matyjek E, Wisniewska K. Przewodnik do wdrazania zasad GMP/GHP i
systemu HACCP w zakladach zywienia zbiorowego. FAPA, Warszawa 2003.

Szponar L, Kazalska U, Nowicka L, Ners A. Zywienie zbiorowe. Zywienie, higiena, technologia. Cz. 1. 1ZZ,
Warszawa 1993.

Szponar L, Kazalska U, Nowicka L, Ners A. Zywienie zbiorowe. Zywienie, higiena, technologia. Cz. 2. 1ZZ,
Warszawa 1993

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z

CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
ifzeeknti); efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
i zdefiniowanych przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
dla calego
programu (PEK)
EU1 KW 14K W 17 Cl Wyktad 1-3 1,2,3 1,2,3 P1,F1,F3
K W 04,
EU2 K W10, C2.C4 vag]zljgi:t 5 123 123 P1,Fl
K W 14, K K 05, ’
K W 04,
K W_14,
EU3 |K W 16,K U 02, C3 CV\Y(?lzljsizl 5 12,4 1,2,3 P1,Fl
K U 10,K U 20, ’
K K 05
K W _04, Wyktad 3,
K W 14, K U 02, Wyktad 4, Pl FLE2
EU4 K U 03,K U 13, C4,C7 Wyktad 5 1,2,3,5 1,2,3 ’ F3’ ’
K U 14, K K 02, Cwiczenie
K K 05 5,6,7,8,9
EUS K W 04, C5,C7 Wyktad 4, 1,2 1,2,3 P1, F1, F2
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K W _14,K U 02, Wyklad 5
K U 03,K U 13, Cwiczenie
K U 14, K K 02, 5,6,7,8,9
K K 05,K K 11
K W 12,K U 13, Wryktad 5
EU6 |K K 01,K K 04, C6 Cwiczenie 1,2,3.4 12,3 P1,F1,F2
K K 09,K K 10 10,11,12

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ egzaminem w semestrze 5 w formie pisemnej obejmujacym tresci wyktadowe i ¢wiczen.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wyktadow i éwiczen.

Warunkiem zdania egzaminu jest uzyskanie oceny
bardzo dobry - 90%-100%

plus dobry — 80%-89%

dobry — 70%-79%

plus dostateczny — 60%-69%

dostateczny — 50%-59%

niedostateczny — ponizej 50 %

Kryteria zaliczenia zaje¢¢ laboratoryjnych

-obecnos$¢ na zajeciach

- testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajgc
Kolokwium pisemne

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

- aktywnos$¢ w czasie zajgé

- projekt zaliczeniowy

- sprawozdania z zaje¢c

XIII. DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ w sali dydaktycznej WNMIT bud. 3 zgodnie z zapisami w planie zajgé

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.

Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajg¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu:

Kuchnie $wiata

Nazwa angielska:

World Cuisines

Kierunek studiow:

Dietetyka

w zakresie:

Dietetyka w rekreacji

Poziom studiow:

Niestacjonarne, I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow

Praktyczny

Jednostka prowadzaca:

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
6 9 - 15 24 1+2
Razem 3

I1. Cel przedmiot

C 1 | Zapoznanie studentow z tradycjami kulinarnymi wybranych krajow i regionéw Swiata

C2 .
Swiata.

Ksztaltowanie umiejgtnosci w zakresie sporzadzania wybranych potraw regionalnych i potraw kuchni

C3 | Zapoznanie z tradycjami i zwigzkami kuchni europejskich z kuchnig polska

III. Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomo$¢ podstawowych metod i technik kulinarnych.
Znajomo$¢ towaroznawcza produktow zywnosciowych.

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

EU1

Zna metody produkcji, przechowywania i analizy jakos$ci poszczegolnych grup produktow
spozywczych i rozumie ich znaczenie

EU2 Potrafi przygotowac i nadzorowaé wytwarzanie potraw réznych kuchni narodowych.

Potrafi zastosowac wiedze z zakresu towaroznawstwa oraz systemu zapewnienia jakosci

EU3 . . , . L
i bezpieczenstwa zywnosci.
EU4 Jest $swiadom wlasnych ograniczen i wie kiedy nalezy skorzysta¢ z porady specjalisty gdy
zaistnieje problem.
EUS Rozumie potrzebg ciagtego doskonalenia i poglebiania swojej wiedzy.
EU6 Potrafi wymieni¢ potrawy charakterystyczne dla kuchni okres§lonego kraju.
V. Tresci programowe:
Forma zajeé: wyklad Liczba godzin
W1 Podziat na kuchnie $wiata 1
W2 Kuchnie krajow europejskich 2
W3 Kuchnie krajow Azji 1
W4 Kuchnie Ameryki Pélocnej i Srodkowej 1
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W5 Kuchnie Ameryki Potudniowej

Wé Kuchnia Australii i Nowej Zelandii

W7 Oryginalne dania z calego Swiata

Suma godzin

O | | [0

Forma zajeé: laboratoria

Liczba godzin

Cwicz. 1 Produkcja potraw kuchni rosyjskiej i batkanskiej 3
Cwicz.2 Sporzadzanie potraw kuchni wtoskiej i hiszpanskiej 3
Cwicz. 3 Sporzadzanie potraw kuchni niemieckiej i austriackiej 3
Cwicz.4 Produkcja potraw orientalnych 3
Cwicz.5 Sporzadzanie dan i potraw kuchni amerykanskich 3
Suma godzin 15
Suma godzin w semestrze 24

VI. Narzedzia dydaktyczne

1. Komputer, rzutnik multimedialny,
2. Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne dotyczace metod i technik kulinarnych,
3. Tabele warto$ci odzywczych produktéw i potraw
4. Program komputerowy DIETETYK
5. Sprzet gastronomiczny
6. Receptury potraw.
7. Wzorcowa dokumentacja HACCP
VII. Metody dydaktyczne
1. Pogadanka
2. Dyskusja
3. Cwiczenia praktyczne
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

P1 Test wielokrotnego wyboru, test uzupetniania odpowiedzi, test P/F

P2 Projekt

F1 Ocena aktywno$ci studenta na ¢wiczeniach

F2 Zaliczenie kazdego ¢wiczenia

F3 Wejscidwki na ¢wiczeniach

F4 Obserwacja pracy na ¢wiczeniach

F5 Ocena przygotowania do ¢wiczen

F6 Dyskusja w czasie ¢wiczen

IX. Obciazenie pracg studenta
Forma aktywnosci Laczna i.éredniz.l liczba god'zi'n
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 24
Przygotowanie si¢ do zajec 46
Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego 20
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajgca

Literatura podstawowa:

1. Bernardes-Rusin Mira : Kuchnie $wiata, Wyd. SBM, 2018

2. Najlepsze Przepisy Kuchni Europejskiej. Wydaw. Proszynski i S-ka, Warszawa 2005.
Literatura uzupelniajaca:

1. Zygmuntowicz A. Encyklopedia sztuki kulinarnej. Kuchnia grecka. Wydaw. Tenten, Warszawa 1991

2. Cykl ksigzek - Podréze Kulinarne : tradycje smaki i potrawy. Wydaw. New Media Concept
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XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie danego
Efekty efektl.l GG Cele Tresci Narzedzia Metody 7
uczenia sie ALCH DGR G przedmiotu |programowe |dydaktyczne dydaktyczne RIEDID 1Y
calego programu
(PEK)
K W 04K W 14,
EU1 E 8 (1)3 KKUU127 C2 Cwicz. 1-5 1-7 1,2,3 P1
K U 20,
K W 04K W 14,
EU2 E 8 ?3 KU (6)7 c1é3cz, Cwicz. 1-5 1-7 1,2,3 F3,P2
K U 20
K W _ 14,K U 02,
EU3 |K U 10,K U 16, C2 Cwicz. 1-5 1-7 1,2,3 F1
K U 20
EU 4 K K 02 Cl,C2 Cwicz. 1-5 1-7 1,2,3 F4
EU5 | K K 04 C3 Cwicz. 1-5 1-7 1,2,3 F4
EU6 KWo04,K U 10 C1.C3 W. 1-7 1,2 1,2 P1, P2

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem w semestrze 5 w formie pisemnej obejmujacym treSci wyktadowe i
laboratorium.

Warunkiem uzyskania zaliczenia z wyktadu jest napisanie testu i uzyskanie odpowiedniej ilosci punktow oraz
oceny:

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry —79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

Kryteria zaliczenia ¢wiczen — zaje¢ praktycznych
-obecnos¢ na zajgciach

- Kolokwium pisemne
Bardzo dobry — 100 — 90 %.
Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.
Dostateczny — 59 - 51%.
Niedostateczny — 50 % i ponizej
- aktywnos$¢ w czasie zajec

- projekt zaliczeniowy

XIIT. DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

=

Zajgcia odbywaja si¢ zgodnie z zapisami w planie zajeé

Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

>
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: Zywno$é funkcjonalna

Nazwa angielska: Functional Food

Kierunek studiéw: Dietetyka

w zakresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratorium Lacznie ECTS
3 9 - - 9 1
Razem: 1

I1. Cel przedmiotu

C1 - Zapoznanie studenta z rodzajami oraz rolg zywnosci funkcjonalnej w diecie
C2 - Zapoznanie studenta z formami wlaczania w diet¢ zwigzkow bioaktywnych
C3 - Zapoznanie studenta z zywnoscig funkcjonalna i bioaktywng wykorzystywana w odnowie biologicznej

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnos$ci i innych kompetencji

Chemia zywnosci, Biochemia zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Zywienie cztowieka, Technologia zywnosci i potraw
z towaroznawstwem, Analiza i ocena jakos$ci zywnosci,

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie

Wyklad
EU1 - Student ma wiedze z zakresu zywnosci funkcjonalnej i sktadnikow bioaktywnych w zZywnosci.

Wtasciwie interpretuje pojecia zywnosci funkcjonalnej i sktadnika bioaktywnego w zywnoSci.

EU2-Nakre$la i interpretuje dobodr sktadnikéw bioaktywnych oraz typow zywnos$ci funkcjonalnej w aspekcie realizacji
specyficznych potrzeb zywieniowych konsumentow

EU3 - Student potrafi wskaza¢ sktadnik bioaktywny stosowany w odnowie biologicznej

EU4 - Student ma $wiadomos¢ dziatania profilaktycznego i leczniczego sktadnikow bioaktywnych zywnos$ci
funkcjonalnej; dostrzega znaczenie tej zywnosci w profilaktyce i leczeniu choréb dieto-zaleznych oraz odnowie
biologicznej

V Tresci programowe:

Liczba

Forma zajeé: wyklady godzin

Definicje podstawowe: zywnos$¢ funkcjonalna, sktadnik bioaktywny, pre- i probiotyki; Typy
Ww.1 zywnosci funkcjonalnej, przepisy prawne w Polsce, UE i na $wiecie; Rola bioaktywnych 1
sktadnikéw zywnosci, podzial, zrodta, znaczenie.

Rola sacharydow prostych i ztozonych w ustroju czlowieka, konieczno§¢ dodatkowego
W.2 wzbogacania nimi zywnosci; Zastosowanie w zywno$ci btonnika pokarmowego oraz 1
oligosacharydow
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Prozdrowotne wiasciwos$ci substancji fitochemicznych; Substancje fitochemiczne, ich rodzaje
W3 1 grupy w zywnosci; Wartosci prozdrowotne i wykorzystane w zywnos$ci funkcjonalnej 1
izoprenoidow, indoli, glikozydow i flawonoidéw

Mikroflora jelitowa: wplyw na odpornos¢ i utrzymanie homeostazy w przewodzie
W4 pokarmowym; Bakterie fermentacji mlekowej (LAB); Generacje mlecznych napojow 1
fermentowanych dostepnych na rynku spozywczym i ich wplyw na zdrowie

Rodzaje i funkcje aminokwaséw i biologicznie aktywnych peptydow w zywnosci; Zywnos$¢

W.5 . 1
wzbogacana w biatka
Nienasycone kwasy tluszczowe jako dodatek do zywnosci; Fosfolipidy w produktach

W.6 zaspokajajacych specyficzne potrzeby organizmu na wybranych przyktadach (sportowcy, osoby 1

aktywne, seniorzy, dzieci i miodziez); Rodzaje i wilasciwosci prozdrowotne fosfolipidow
(choliny, lecytyny i innych) dla zdrowia cztowieka

Funkcje biochemiczne witamin, makro- i mikroelementéw dostarczanych z pozywieniem;
W.7 Witaminy 1 skladniki mineralne jako substancje o istotnym znaczeniu w produkcji 1
i zastosowaniu zywnosci funkcjonalnej

Ww.8 Substancje bioaktywne stosowane w odnowie biologiczne;j 1

Oswiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne producentdow zywnosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem wptywu $rodkéw masowego przekazu na $wiadomo$¢é zywieniowg 1

W9 spoteczenstwa. Nowe rodzaje zywnosci (,,Novel food”): produkcja z nowych surowcow; nowe
technologie i biotechnologie w produkcji zywno§ci
Suma godzin 9
VI. Narzedzia dydaktyczne
1. Prezentacje multimedialne
VII. Metody dydaktyczne

1. Wyktady: teoria i wyjasnianie zagadnien problemowych

2. Opis, wyjasnienie lub objasnienie

3. Dyskusja dydaktyczna

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
P1 Kolokwium zaliczeniowe z materiaty wyktadowego
IX Obciazenie praca studenta
Laczna i §rednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywno$ci aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgc) 9
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie 6
konsultacji, Srednio na studenta)
Przygotowanie si¢ do kolokwium koncowego 15
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
DLA PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
1. Aleksander Kotodziejczyk: Naturalne zwiazki organiczne, Wydawnictwo Naukowe PWN, 2013
2. Juliusz Przystawski, Henryk Gertig: Bromatologia. Zarys nauki o zywnosci i zywieniu, PZWL, 2015
3. Jan Gawecki, Teresa Mossor-Pietraszewska: Kompendium wiedzy o zywnos¢, zywieniu i zdrowiu,
Wydawnictwo Naukowe PWN, 2008
Literatura uzupelniajaca:
1. Jerzy Dziuba, Lucja Fornal: Biologicznie aktywne peptydy i biatka zywnosci, WNT, 2015
2. Maria Saarela (red): Functional Foods. 2nd Edition, Woodhead Publishing (Elsevier), 2011
3. Biblioteczne bazy dostepnych artykutdéw naukowych
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https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Juliusz-Przyslawski,a,74114808
https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Henryk-Gertig,a,74646754
https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Jerzy-Dziuba,a,74662961
https://ksiegarnia.pwn.pl/autor/Lucja-Fornal,a,74662962

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu do
Efekty efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia sie zdefiniowanych | przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
dla calego

programu (PEK)
K W 03; K W _04; )

EU1 KW I3 Cl,C2 W.1-10 1 1 P1
K W 03;K W 04; ]

EU2 KW 11K W 13 ClL,C2 W.1-10 1 1 P1
K W 03; K W _04; W8

EU3 K W I11;K W 13, C3, C4 : 1 1-3 -
K U 02;K U 08;
K W 03; K W _04; W.1-10

EU4 K W_11; K W_13, C3, C4 ' 1 1-3 -
K U 02;K U 08;
K K 01,K K 08; | Cl,C2,C3, W.1-10 ]

EU5 K K 09 o4 1 1-3 Pl

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
Wyklad:

Pisemny sprawdzian wiedzy. Pytania (5) otwarte, opisowe, kazde oceniane w skali 0-10 punktow.
ocena: ponizej 25 =2,0

25-29=3,0

30-34=3,5

35-39=4,0

40-44=45

powyzej 45 =5,0

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywajg si¢ w sali wydziatlu Nauk Medycznych i Technicznych bud. 3 zgodnie z zapisami w planie zaj¢é
Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

Informacje na temat terminu zaj¢é (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢é umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej] WNMiT
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa . . Konserwanty w zywnosci
przedmiotu/modulu:

Nazwa angielska: Preservatives in food

Kierunek studiow Dietetyka

Specjalnos¢: Dietetyka w rekreac;ji

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/ [-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw: Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zaje¢, liczba godzin z planu nauczania
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 - 20 - 20 2

I1. Cel przedmiotu

C1 — Zapoznanie studentéw z podstawowymi wiadomosciami z zakresu chemii konserwantow
C2 — Scharakteryzowanie zastosowania konserwantéw w produktach zywnosciowych
C3 — Okreslenie wptywu spozywania zywnosci zawierajacej konserwanty na zdrowie cztowieka

III. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Znajomo$¢ tresci programowych z zakresu podstaw chemii: ogolnej, nieorganicznej oraz organicznej na poziomie
liceum czy technikum.

IV. Oczekiwane efekty uczenia si¢

W zakresie wiedzy:

EU1 - Student zna nomenklatur¢ i budowe zwiazkéw organicznych oraz nieorganicznych nalezacych do
konserwantow. Potrafi scharakteryzowaé wilasciwosci tych substancji. Zna substancje konserwujace wystepujace
W Zywnosci.

EU2 —Potrafi opisa¢ procesy zachodzace podczas psucia si¢ produktéw zywnosciowych. Zna metody utrwalania
zywnosci. Wie, co to jest zdrowa zywnos¢.

W zakresie umiejetnosci:

EU3 - Potrafi oceni¢ jako$¢ produktéw spozywcezych pod katem zawartosci dodatkow stosowanych w zywnosci.
W zakresie kompetencji spotecznych:

EU4 - Rozumie potrzebg aktualizowania wlasnej wiedzy i doskonalenia swoich umiej¢tnosci wobec dokonujacego
si¢ postepu w dziedzinie dietetyki. Dostrzega wspodtczesne problemy dotyczace produkeji zywnosci, réznorodnych
suplementow, dodatkow do zywnosci, konserwantow.

V. Tre$ci programowe

C ol . Liczba
Forma zajeé: ¢wiczenia .
godzin
Cw.l Dodatki do zywnosci. Konserwanty-definicja, podziat. Lista E, skroty literowo-cyfrowe. 1
) Zakres numerow listy konserwantow.
Konserwanty E 200-220. Nazwy zwiazkow, wzory chemiczne. Wiasciwosci fizyczne
Cw.2 | oraz chemiczne, forma wystepowania (np. kwas, sol, gaz). Zastosowanie w produktach 1
zywnos$ciowych, dopuszczalne dzienne spozycie, wptyw na zdrowie cztowieka.
Cw.3 | Konserwanty E 221-240. Nazwy zwiazkow, wzory chemiczne. Whasciwosci fizyczne 1
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oraz chemiczne, forma wystgpowania (np. kwas, sol, gaz). Zastosowanie
w produktach zywno$ciowych, dopuszczalne dzienne spozycie, wplyw na zdrowie
czlowieka.

Cw.4

Konserwanty E 241-260. Nazwy zwiazkow, wzory chemiczne. Wlasciwosci fizyczne
oraz chemiczne, forma wystgpowania (np. kwas, sol, gaz). Zastosowanie

w produktach zywno$ciowych, dopuszczalne dzienne spozycie, wplyw na zdrowie 1
cztowieka. Powstawanie toksycznych N-nitrozoamin.

Cw.5

Konserwanty E 261-280. Nazwy zwigzkow, wzory chemiczne. Wiasciwosci fizyczne
oraz chemiczne, forma wystgpowania (np. kwas, sol, gaz). Zastosowanie 1
w produktach zywnosciowych, dopuszczalne dzienne spozycie, wptyw na zdrowie
czlowieka.

Cw.6

Konserwanty E 281-299 oraz 1105. Nazwy zwigzkdéw, wzory chemiczne. Wiasciwosci
fizyczne oraz chemiczne, forma wystgpowania (np. kwas, so6l, gaz). Zastosowanie w

produktach zywnosciowych, dopuszczalne dzienne spozycie, wplyw na zdrowie 1
cztowieka.

Cw.7

Metody utrwalania zywnosci (fizyczne, chemiczne, biologiczne). 1

Cw.8

Naturalne metody utrwalania zywnosci. Metody osmoaktywne. Konserwujace dziatanie
cukru oraz soli. 2

Cw.9

Konserwujace dziatanie przypraw, ziot oraz olejkow eterycznych. Analizowanie przez
studentow roznych gatunkow roslin pod katem obecnosci substancji konserwujacych. 2

Cw.10

Konserwujace dziatanie fitocydow, miodu oraz garbnikow. 1

Cw.11

Konserwowanie w occie, alkoholu i ttuszczu. 1

Cw.12

Czynniki wplywajace na procesy psucia si¢ zywnosci. Efekt dziatania roznych
szczepow bakterii. Fermentacja - rodzaje. Kwasnienie wina. 2

Cw.13

Wiem, co jem, czyli jakie informacje mozna znalez¢ na etykiecie produktu

spozywczego. Analizowanie przez studentéw jakosci produktow spozywcezych pod
katem obecnosci dodatkow stosowanych w zywnos$ci. Zasady wlasciwego wyboru 2
zdrowych produktow zywno$ciowych.

Cw.14

Zdrowa zywno$é. Zywno$éé funkcjonalna. Blonnik pokarmowy. Prebiotyki, probiotyki
oraz synbiotyki. Suplementy diety. 2

Cw.15

Pisemne kolokwium konicowe obejmujace tresci programowe ¢wiczen. 1

Suma godzin 20

VI. Narzedzia dydaktyczne

Srodki multimedialne.

Podreczniki akademickie i inne zrodta informacji.

VII. Metody dydaktyczne

Dyskusja dydaktyczna i problemowa.

Praca w grupach.

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)

Prezentacje multimedialne/referaty, indywidualne wypowiedzi studenta podczas ¢wiczen.

Praca pisemna (kolokwium zaliczeniowe) obejmujaca tresci programowe ¢wiczen.

IX. Obcigzenie praca studenta

Laczna i Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci . . . .
na zrealizowanie aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 20
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Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie
konsultacji, $rednio na studenta)

Praca wlasna studenta: przygotowanie prezentacji multimedialnej/referatu;
przygotowanie do sprawdziandéw ustnych z tematyki ¢wiczen 20
sprawdzajacych przygotowanie do zajeé

Przygotowanie si¢ do zaliczenia koncowego 15
SUMA GODZIN 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA )

PRZEDMIOTU

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. Tomasik P., Chemia zywnosci, Krakowska Wyzsza Szkota Promocji Zdrowia, Krakéw, 2015

2. Wojtatowicz M. i inni (praca zbiorowa), Mikrobiologia zywnos$ci, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego,
Wroctaw, 2009

3. Kedziora W., Badanie i ocena jako$ci produktéw spozywczych, Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego,
Krakow, 2012

Literatura uzupekiajaca:
1. Ciborowska H., Rudnicka A., Dietetyka zywienie zdrowego i chorego cztowieka, PZWL, 2017
2. Sikorski Z.E., Chemia zywnosci, T. 1-3, Wydawnictwo WNT, Warszawa, 2014

XI. Tablica powiazan efektéw przedmiotowych i kierunkowych z celami przedmiotu w odniesieniu
do metod ich weryfikacji

Odniesienie
danego efektu do
efektow Cele TreSci Narzedzia
zdefiniowanych przedmiotu | programowe dydaktyczne
dla calego
programu (PEK)

Efekty
uczenia
sie

Sposéb oceny
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XII. Zasady weryfikacji oczekiwanych efektéw uczenia si¢

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez
niego wiadomos$ci 1 umiejetnosci, na pierwszych zajeciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajgcia
szczegdtowe informacje precyzujace, jaka oceng mozna otrzyma¢ w zaleznos$ci od stopnia opanowania danego
efektu.

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem w formie pisemnej (test mieszany; maksymalna ilo§¢ punktow 40)

Kryteria zaliczenia ¢wiczen:
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- obecnos¢ na zajeciach

- przygotowanie prezentacji multimedialnej/referatu

- sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajeé
- test koncowy mieszany podsumowujacy tematyke ¢wiczen wraz z kryteriami

Kryteria oceny:
bardzo dobry 38-40 pkt.

plus dobry 35-37 pkt.
dobry 32-34 pkt.
plus dostateczny 28-31 pkt.
dostateczny 21-27 pkt.
niedostateczny  ponizej 21 pkt.

XIII. Dodatkowe informacje o przedmiocie

1. Informacje na temat miejsca odbywania si¢ zaje¢ - zgodnie z planem zajec

2. Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) - zgodnie z planem zaje¢ umieszczonym na
tablicy informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

3. Informacja na temat konsultacji (godziny + miejsce)
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu:

Zywno$¢ modyfikowana genetycznie

Nazwa angielska:

Genetically Modified Food

Kierunek studiow:

Dietetyka

w zakresie:

Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiow:

Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiow

Praktyczny

Jednostka prowadzaca:

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu:

obowigzkowy

I Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Wyklad

Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS

5 9

- - 9 1

IT Cel przedmiotu:

C1 - poznanie podstawowych informacji zwigzanych z zywnoscia modyfikowana genetycznie, aparatury pojeciowe; i
terminologii oraz metod zwigzanych z modyfikacja genetyczng organizméw (GMO) i bakterii (GMM)

C2 — przedstawienie uwarunkowan prawnych kontrolowania GMO i GMM

C3 — omoéwienie organizméw genetycznie zmodyfikowanych oraz sposobdw ich uzyskiwania i wykorzystania w
medycynie i praktyce rolniczo-hodowlane;.

C4 - omowienie biobezpieczenstwa ludzi i Srodowiska

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomos$¢ podstaw: biologii, fizjologii, biochemii, genetyki na poziomie liceum/technikum.

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady:

EU1 - zna i wyjasnia podstawowe pojecia zwigzane z zywnoscia genetycznie modyfikowang, podstawowe metody
modyfikacji genetycznej (GMO i GMM).

EU2 — zna regulacje prawne GMO obowigzujace w Polsce i Unii Europejskiej dotyczace zastosowan organizmow
genetycznie modyfikowanych wraz z procedurg ich wprowadzania do §rodowiska .

EU3 - zna rosliny genetycznie modyfikowane, zwierzeta transgeniczne i bakterie modyfikowane wraz z mozliwosciami

ich wykorzystania w praktyce .

EU4 - zna i wyjasnia zalety i kontrowersje wystepujace wokot zywnosci modyfikowanej genetycznie w aspekcie wptywu

na zdrowie cztowieka i srodowisko .

V Tresci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady godzin
Podstawowe pojecia i terminologia zwigzana z zywnoscig genetycznie modyfikowana.
W1 Naturalne metody uzyskiwania nowych odmian roélin i ras zwierzat w ujgciu historycznym w 1
poroéwnaniu z wspolczesnie stosowanymi modyfikacjami genetycznymi.
W2 Akty prawne regulujgce wytwarzanie i stosowanie GMO (Akty prawa migdzynarodowego, 1
Prawo Unii Europejskie, Krajowe uregulowania prawne z zakresu GMO)
W3 Rosliny genetycznie modyfikowane i perspektywy ich wykorzystania 2
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w4 Zwierzeta transgeniczne i ich znaczenie. 2
W5 Genetycznie modyfikowane mikroorganizmy i ich wykorzystanie 1
W6 Kontrowersje wokot zywnosci zmodyfikowanej genetycznie 1
W7 Integracja tresci programowych. Kolokwium pisemne 1

9

Suma godzin

VI Narzedzia dydaktyczne:

1. Rzutnik multimedialny, prezentacje multimedialne, plansze pogladowe, filmy dydaktyczne

VII Metody dydaktyczne:

1. Wyktad problemowy, konwersatorium, wyktad wprowadzajacy do dyskusji

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1. Aktywnos¢ podczas zaj¢¢, udzial w rozwiazywaniu problemow, przygotowanie prezentacji....

Pisemne kolokwium zaliczeniowe w postaci zaprojektowanych zréznicowanych, punktowanych zadan
P1. testowych/probleméw obejmuje tresci programowe wykltadow stanowi podstawowe narzedzie badajace
poziom wiadomosci i umiejetnosci studentow.

IX Obciazenie pracg studenta

_ Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci -
aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie 9
zaj¢é)
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie 5
konsultacji, $rednio na studenta)
Przygotowanie do zaliczenia koncowego 16
SUMA 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW 1
ECTS DLA PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupehiajaca

Literatura podstawowa:
1. Alan MCHughen Zywno$¢ modyfikowana genetycznie ( poradnik konsumenta), WNT Warszawa 2004
2. Malepszy S. i in. — Ro§liny genetycznie zmodyfikowane. 2009.
3. Niemirowicz-Szczytt K. — GMO w §wietle najnowszych badan. Wyd. SGGW 2012.

Literatura uzupelniajaca:
1. Bishop J.: Ssaki transgeniczne, PWN, Warszawa, 2001
2. Buchowicz J. Biotechnologia molekularna, Geneza, przedmiot, perspektywy badan i zastosowan, PWN,
Warszawa,2007
Malepszy S. Biotechnologia roslin PWN Warszawa, 2007 r.
Twardowski T.A. Michalska, Korzysci, oczekiwania , dylematy biotechnologii Wyd. Edytor Poznan 2001
Twardowski T, Twardowska A. ,Bezpieczenstwo biotechnologii, Wyd. Edytor Poznan 2003
Bednarski W. Reps A., Biotechnologia zywno§ci WNT Warszawa 2003.

ok

XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
danego efektu
Efek{y do e.fektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczenia | zdefiniowanych rzedmiotu rogramowe | dydaktyczne | dydaktyczne ocen
sie dla calego P prog y y y y
programu
(PEK)
K_W03,K_W_06;
EU1 K U09, K KOl Cl Wi 1 1 F1
K W 06;K W _13,
EU2 K K 01 C3 w2 1 1 F1
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K W03, K W _06:
EU3 % Uos. K Kol 3 W3, W4,W5 ! 1 F1
EU 4 E—g—oof K_W_06; C3.C4 | W3.W4.WSW.W6 ! ! F1, Pl

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na ocene.

Wyklady - zaliczenie:

Pisemne kolokwium zaliczeniowe w postaci zaprojektowanych zréznicowanych, punktowanych zadan
testowych/probleméw obejmujacych tresci programowe wyktadow.

Zadania testowe/problemowe sa punktowane zaleznie od ich poziomu trudnosci, tj. od 1 - max. 3 pkt..
Zadania sg skategoryzowane i uwzgledniaja efekty uczenia sig.

Kryteria ocen:

bardzo dobry — 90-100%,

dobry plus — 80-89%,

dobry — 70-79% ,

dostateczny plus — 69-60%,

dostateczny — 50-59%,

niedostateczny — ponizej 50% poprawnie rozwigzanych zadan.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajecia odbywaja si¢ w sali dydaktycznej WNMIT bud. 3 zgodnie z zapisami w planie zajeé

2. Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajgciach.

3. Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaje¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Podstawy biostatystyki w dietetyce
Nazwa angielska: Foundations of Biostatistics in Dietetics
Kierunek studiow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot:
Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
5 6 - 10 16 1+1
Razem: 2
II Cel przedmiotu:

C1 — Wyposazenie studentow w podstawowa wiedze o statystyce i jej roli w dziatalno$ci badawcze;j

C2 — Zapoznanie studentow z metodami analizy materialu empirycznego oraz podstawowymi metodami wyciggania
wnioskow statystycznych

C3 — Nabycie umiejetnosei stosowania podstawowych metod statystycznych w rozwigzywaniu niektorych
statystycznych probleméw z dziedziny nauk medycznych

III Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomo$¢ matematyki na poziomie szkoty $redniej. Podstawowa znajomo$¢ arkusza kalkulacyjnego.

IV Oczekiwane efekty uczenia sie:

Wyklady
EU 1 — Student zna podstawowe pojgcia statystyczne, zna zagadnienia dotyczace liczenia, mierzenia, sposobow

ujmowania danych w szeregi i tablice statystyczne

EU 2 — student zna rodzaje pomiardw, skal pomiarowych oraz rozumie ich istot¢ w badaniach medycznych oraz metody
analizy danych statystycznych

Laboratoria

EU 3 — posiada umiej¢tnos$¢ gromadzenia, prezentacji, analizy i interpretacji wynikow tej analizy

EU 4 — potrafi dobiera¢ metody statystyki opisowej odpowiednie do specyfiki badanego problemu, jest wyczulony na
etyczng strong przygotowania i prowadzenia badan naukowych

V Tresci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: wyklady godzin
Istota statystyki, w tym biostatystyki, jej cele i zadania w badaniach przyrodniczo —
W1 spotecznych. Omoéwienie podstawowych pojec statystycznych Organizacja badan 1
statystycznych i procedura ich przeprowadzania. Metody opisu statystycznego.
W2 Metody opisu statystycznego. Opis parametryczny i klasyfikacja parametrow statystycznych. 1
W3 Miary §rednie, miary rozproszenia i miary sko$no$ci 1
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w4 Metody badania zwigzkéw statystycznych. Miary zaleznosci 1
W5 Podstawy analizy dynamiki zjawisk. Metody badania tendencji rozwojowej 1
Wé Test sprawdzajacy z zakresu opisu parametrycznego 1
Suma godzin 6
. . . Liczba
Forma zaj¢c: laboratoria .
godzin
Lab.1 Gromadzenie materiatu statystycznego i metody jego prezentacji 1
Lab.2 Obliczanie wskaznikow struktury, natezenia z wykorzystaniem arkusza kalkulacyjnego 1
Lab.3 Obliczanie miar $rednich przy wykorzystaniu arkusza kalkulacyjnego EXCEL, interpretacja )
ab- wynikow badan
Lab.4 Obliczanie miar rozproszenia i sko$nosci przy wykorzystaniu arkusza kalkulacyjnego EXCEL, 1
: prezentacja wynikoéw badan
Lab.5-6 | Metody badania korelacji. Nieparametryczne miary zalezno$ci 1
Lab.7 Metody badania korelacji. Parametryczne miary zaleznosci 2
Lab.8 Badanie dynamiki zjawisk i tendencji rozwojowe;j 1
Lab.9 Badanie zaleznosci cech statystycznych — test sprawdzajacy 1
Suma godzin 10
VI Narzedzia dydaktyczne:
1. Rzutnik i prezentacje multimedialne, tablice
2 pokazy przykladoéw analiz statystycznych
3 komputery z oprogramowaniem statystycznym,
VII Metody dydaktyczne:
1 Wyktady z prezentacja multimedialna
2 dyskusja dydaktyczna
3 Cwiczenia z uzyciem komputera
VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujaca)
F1 Aktywnos$¢ w czasie zajgcé
P1 Test sprawdzajacy wiedzg ( z wykladow i laboratorium) ztozony z 2 — 3 zadan
P2 praktyczne umiejetnosci analizy danych i interpretacji wynikow wykonanie okreslonych zadan na
stanowisku komputerowym
IX Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna 1.sredn12.1 liczba god,n.n
na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajgé) 16
Przygotowanie si¢ do zajeé 19
Przygotowanie si¢ do kolokwium koncowego 25
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 2
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa

1.

Jagiellonskiego 2005

2.

I, StatSoft Polska, Krakow 2000

Stanisz A..: Biostatystyka. Podrgcznik dla studentow medycyny i lekarzy. Wyd. Wydawnictwo Uniwersytetu

Stanisz A., Przystepny kurs statystyki w oparciu o program STATISTICA PL na przyktadach z medycyny, tom
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XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI

PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego Tresci Narzedzia Metod
Efekty efektu do efektow Cele roeramow | d dale{tycz y Sposéb
uczenia sie zdefiniowanych dla przedmiotu prog o y ne dydakt | oceny
calego programu (PEK) yczne
K W 11;K W_15;
EU 1 K K 01 K K 04 Cl Wi 1,2 1 F1, Pl
K W_11; K W_15; W2,W3,W4,
EU2 K W 18K K 01;K K 11 €2 W5,W6 1,2 ! Fl, Pl
K W 01; K W _15; Lab.1, Lab.2,
EU 3 K U 07;K U 09;K K 01; C2,C3 Lab.3, Lab.4, 1,23 2.3 F1,P2
K K 04 Lab.5-6,
K W _11;K W _15;K_U 07
K U 09;K U 11;K U _14 Lab.7, Lab.8,
EU4 KK O:K K 0%K K 04; | 2O Lab.9 1,23 2,3 Fl,.p2
K K 11

XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

W celu pelnej orientacji studenta, co do stawianych mu wymagan oraz zakresu sprawdzania opanowanych przez niego

wiadomosci i umiejetnosci, na pierwszych zajeciach przedstawiane sg przez prowadzacego zajecia szczegdtowe

informacje precyzujace, jaka ocen¢ mozna otrzymac¢ w zaleznosci od stopnia opanowania danego efektu

Z uwagi na konieczno$¢ zaliczenia zardéwno wyktadow jak i laboratoridw ,,na ocen¢” zostang przeprowadzone dwa
kolokwia sktadajace si¢ z 2 — 3 zadan, ktdore zostang ocenione wedtug tradycyjnej skali ocen. Pozytywne zaliczenie
przedmiotu wymaga uzyskania pozytywnych ocen zaréwno z wyktadow jak i laboratoriow.

Ocena Procent maksymalnej liczby punktéow
Niedostateczny Ponizej 50
Dostateczny 51 - 60
Dostateczny plus 61-70
Dobry 71 - 80
Dobry plus 81-90
Bardzo dobry 91 -100

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja si¢ w sali komputerowej 229 WNMIT bud. 3 zgodnie z zapisami w planie zajeé¢

Terminy konsultacji podawane sg na pierwszych zajeciach.
Informacje na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢é umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Zarzadzanie i marketing w ruchu turystycznym
Nazwa angielska: Management and Marketing in Tourism
Kierunek studidow: Dietetyka

w zaKresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne/I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej
Jednostka prowadzaca: Gorze, Wydzial Nauk Medycznych 1 Technicznych,
Katedra Nauk o Kulturze Fizycznej i Zdrowiu

Prowadzacy przedmiot:

Status przedmiotu: obowigzkowy
I. Formy zajeé, liczba godzin z planu nauczania
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
6 - 20 - 2

I1. Cel przedmiotu

C1 Wyposazenie studenta w podstawowa wiedz¢ o dziatalnosci marketingowej w sferze turystyki.

C2 Zdobycie umiejetnosci planowania i projektowania strategii marketingowej w ruchu turystycznym.
C3 Projektowanie i realizacja imprezy turystycznej z uwzglednieniem czynnikow zewnetrznych i sytuacji
trudnych.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Pozytywne zaliczenie przedmiotu Teoria Turystyki i Rekreacji

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie¢

W zakresie wiedzy:

EU 1 Definiuje pojgcia i wyjasnia zagadnienia w dziatalno$ci marketingowej w ruchu turystycznym.

EU 2 Posiada wiedze dotyczaca oceny sytuacji rynkowej, organizacji i funkcjonowania przedsigbiorstw na rynku
turystycznym.

W zakresie umiejetnosci:

EU 3 Projektuje mieszanke marketingowa dla wybranego produktu turystycznego.

EU 4 Planuje, projektuje i przeprowadza imprezg turystyczna, zgodnie z potrzebami, mozliwosciami i
oczekiwaniami klientow/pacjentow.

W zakresie kompetencji spolecznych:

EU 5 Wspotdziata tworczo w podejmowaniu decyzji zespolowych, sugeruje rozwiazania w trakcie realizacji
imprezy turystycznej.

EU 6 Realnie ocenia swoje kompetencje, stale uzupetnia swoja wiedze w zakresie zarzadzania dziatalno$cig w
ruchu turystycznym, rozwigzuje sytuacje trudne zwigzane z organizacja dziatalno$ci w ruchu turystycznym.

V. TreSci programowe

Forma zaje¢: CWICZENIA Liczba
godzin
. Atrakcyjnos$¢ turystyczna obszar6w, walory i atrakcje turystyczne. Funkcje i
Cw.1 d : . 2
ysfunkcje turystyki.
Topografia, umiejg¢tnos$¢ czytania map turystycznych, ich skali, siatek
Cw.2 kartograficznych, legend oraz innych znakow kartograficznych. Znakowanie szlakow 2
turystycznych, m.in. :rowerowych, narciarskich. Przygotowanie projektu
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jednodniowej wycieczki dla okreslonej grupy klientéw na podstawie informacji
zawartych na mapie turystyczne;j.

Cw.3 Impreza turystyczna jako produkt turystyczny, zasady jej przygotowania 2

Cw.4 Rodzaje dokumentéw w ruchu turystycznym. 1

Cw.s Programowanie w ruchu turystycznym, zasady kalkulacji, ubezpieczenie w ruchu )
turystycznym.

Cw.6, Cw.7 | Kompleksowe przygotowanie przedmiotowej imprezy turystyczne;. 4
Cw.8 Przeprowadzenie jednodniowej imprezy turystycznej 4
Cw.9 Zajecia rekreacyjne jako element ruchu turystycznego, typologie i formy zajec. 1

Cw.10 Sytuacje trudne, nietypowe oraz przypadki losowe w ruchu turystycznym. 1
Cw.11 Podsqmowani.e i omowienie przygotowanych projektow i dokumentacji 1
) obowiazujacej w ruchu turystycznym.
Suma godzin 20

VI. Narzedzia dydaktyczne

1. Prezentacje multimedialne, filmy

2. Przygotowane testy, scenariusze sytuacji zadaniowych

3. Mapy turystyczne, kompasy

turystyczne

Pozycje ksigzkowe: przewodniki, wydawnictwa popularnonaukowe, opracowania geograficzno-

VII. Metody dydaktyczne

1. Dyskusja dydaktyczna

Objasnienie

3. Praktyczne wykonanie zadania

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1 Obserwacja

F2 Przedstawienie ustne przygotowanych wystapien,

F3 Przedtozenie przygotowanego projektu wycieczki jednodniowe;.

P1 Przedtozenie kompletnej teczki imprezy turystycznej.

P2 Sprawdzian pisemny (test jednokrotnego wyboru) obejmujacy tematyke wyktadow

IX. Obcigzenie praca studenta

Laczna i $rednia liczba

Forma aktywnoSci godzin na zrealizowanie
aktywnoSci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zajec) 20
Przygotowanie do zajec:
Przygotowanie do zaje¢ z topografii. 5
Przygotowanie do samodzielnych wystagpien 10
Przygotowanie do jednodniowej imprezy turystycznej, na podstawie
samodzielnie zgromadzonych materialow wedlug wytycznych prowadzacego 10
nauczyciela
Przygotowanie teczki imprezy turystycznej 5
Przygotowanie do testu podsumowujacego zdobyta wiedzg z zakresu przedmiotu 10
SUMA GODZIN 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 2

X. Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:
Chudoba T., Marketing w turystyce, CeDeWu, 2011
Kruczek Z.(red.), Obstuga ruchu turystycznego, Proksenia, Krakow 2012
Akty normatywne
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Literatura uzupekniajaca:
Altkorn J.(red.), Podstawy marketingu, Wydawnictwo Instytutu Marketingu, Warszawa 2003
Panasiuk A., Rynek turystyczny, Difin, warszawa 2012

XI. Tablica powiazan efektéw przedmiotowych i kierunkowych z celami przedmiotu w
odniesieniu do metod ich weryfikacji

Odniesienie
danego efektu
Efek i
t.y do e-fektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposob
uczema zdefiniowanych rzedmiotu rogramowe | dydaktyczne | dydaktyczne ocen
sie dla calego P prog y y y y
programu
(PEK)
K W 24 ,
EU1 K U 21 Cl Cw. 1 1,4 1,3 F1
K W 20 . i
EU 2 K U 21 C2 Cw. 2-7 1,4 1,3 F1
K W 24 . i F1
EU3 K U 21 CL,C2 Cw. 2-6 1,4 1,3 .
K W 24 : Fl
EU4 A C3 Cw. 2-7 1,2,3,4 1,2,3,4 F2
K U 21
_U_ F3
K W 24 .
EUS K U 21 C2,C3 Cw. 3-6 2,34 2,4 Fl
Fl1
K W 24 Cw.2 F2
EU 6 K U 21 C1,C2,C3 w35 2,34 2,4 3
Pl

XII. Zasady weryfikacji oczekiwanych efektow uczenia si¢

Zaliczenie ¢wiczen warunkowane jest znajomoscig zagadnien teoretycznych oraz umiejetnosé praktycznego
zastosowania zdobytej wiedzy w zakresie organizacji i zarzadzania na rynku turystycznym.

Ocena bardzo dobra- student posiada pelng wiedzg i umiejgtnosci wykazane w efektach ksztatcenia, wykonat
bardzo dobrze wszystkie powierzone zadania, wykazal si¢ duzym zaangazowaniem w trakcie zajec.

Ocena dobra- student posiada wiedze i umiejetnosci wykazane w efektach ksztatcenia, ma niewielkie problemy z
praktycznym zastosowaniem wiedzy, wykonal dobrze wszystkie powierzone zadania, wykazat si¢ srednim
zaangazowaniem w trakcie zajec.

Ocena dostateczna- student posiada podstawowg wiedze i umiejetnosci wykazane w efektach ksztatcenia, ma
problemy z praktycznym zastosowaniem wiedzy, wykonat wszystkie powierzone zadania, wykazat si¢ matym
zaangazowaniem w trakcie zajec.

Ocena niedostateczna — student nie posiada podstawowej wiedzy i umiejetnosci wykazanych w efektach

ksztalcenia, nie potrafi w praktyce zastosowa¢ wiedzy, nie wykonat powierzonych mu zadan, wykazat si¢ brakiem
zaangazowania w trakcie zajgc.

XIII. Dodatkowe informacje o przedmiocie

Informacje na temat miejsca odbywania si¢ zaje¢ — zgodnie z planem zajgc

Informacje na temat terminu zaj¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zaj¢¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT.

Informacja na temat konsultacji (godziny + miejsce)
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V.  Modul praktyk zawodowych

52. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa Praktyka wstepna: w kuchni ogolnej i dziale zywienia —
przedmiotu/modutu: praktyka zawodowa

R g Beginning Practice — Kitchen very general and department

of nutrition
Kierunek studiow: Dietetyka
w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej
Status przedmiotu: obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS
2 120 120 4

I1 Cel przedmiotu:

C1. Zapoznanie studenta z organizacja i funkcjonowaniem bloku zywienia w placowce oraz z zadaniami
dietetyka uczestniczacego w realizacji prawidtowego zywienia pacjentow.

C2. Poglebienie i utrwalenie umiej¢tnoscei intelektualnych i praktycznych dotyczacych zywienia cztowieka w
warunkach rzeczywistych.

C3. Zapoznanie si¢ z zasadami i realizacjg zywienia zbiorowego w placowce, ksztalttowanie etycznej postawy
zawodowej

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza z zakresu zrealizowanych przedmiotéw: zywienie cztowieka, dietetyka kliniczna, organizacja pracy na
stanowisku dietetyka, pracownia zywienia i dietetyki (cz.1).

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1. Student zna organizacj¢ i struktur¢ dzialu zywienia, kompetencje personelu oraz podstawowa
dokumentacje dziatu zywienia.

EU 2. Student zna zasady oceny zywienia w placowce, potrafi dokona¢ dekadowej oceny jadlospisow i
zaplanowa¢ zywienie zbiorowe i indywidualne, sporzadza i wypetnia dokumentacj¢ zgodnie z wymagana
kolejnoscia i obiegiem zna zasady dystrybucji positkow.

W zakresie umiejetnosci:

EU 3. Student posiada umiejetnos¢ w zakresie kalkulacji kosztow w dziale zywienia, planowania jadlospisow
zgodnie z aktualng stawka zywieniowa, umie dokona¢ oceny stanu sanitarno-higienicznego obiektu oraz
omowi¢ prawne wymagania systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

W zakresie kompetencji:

EU 4. Student ma §wiadomo$¢ sumiennego, aktywnego u udziatu i zdyscyplinowania w pracy indywidualne;j
oraz grupowej wykazujac odpowiednie wspotdziatanie zardwno jako cztonek jak i lider zespolu. Rozumie
potrzebe doksztalcania i aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umiejetnosci z zakresu realizowanej
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praktyki.

V Tresci programowe:

Forma zajeé: praktyka zawodowa LICZI.)a
godzin
Struktura organizacyjna i zasady funkcjonowania kuchni ogélnej i dzialu zywienia -
zapoznanie si¢ z przepisami BHP, regulaminem.
Podstawy prawne funkcjonowania oraz elementy jawnej dokumentacji regulujacej
dzialalno$¢ danej placowki
Wyposazenie techniczne zaktadu oraz poszczegélne etapy produkcji positkow
Organizacja zywienia zbiorowego w placowce. Zapoznanie ze stawka finansowa, normami
PZ zywienia i wyzywienia obowigzujacymi w placowce. 120

Zapoznanie z organizacjg i kontrola jakos$ci produkcji (system HACCP)

Zapoznanie z planowaniem zaopatrzenia w produkty spozywcze potrzebne do realizacji
opracowanych jadlospisow.

Pomoc w przygotowywaniu positkoéw. Wykonywanie, wykanczanie oraz ocena sensoryczna
potraw dietetycznych.

Pobieranie, opisywanie i zabezpieczanie probek pokarmowych.

Porcjowanie i ekspediowanie positkow zgodnie z rozdzielnikiem diet.

Suma godzin 120

VI Narzedzia dydaktyczne:

1. | Dokumentacja jawna placowki

g

Sprzet i aparatura bedaca na wyposazeniu dziatu

3. | Obowigzujace standardy i procedury Zywieniowe

VII Metody dydaktyczne:

1 | Opis, objasnienie i wyjasnienie
2 | Instruktaz, pokaz

3 | Dyskusja dydaktyczna

4 | Metoda przypadkoéw

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P— podsumowujaca)

Przedhuzona obserwacja przez opiekuna praktyki czynnosci wykonywanych przez studenta (organizacja
F1. | stanowiska pracy, przestrzeganie procedur, samodzielnosc¢, biegltos¢ i sprawnos¢ w wykonywaniu zadan,
inicjatywa studenta) i postawy studenta w roli cztonka grupy i zespohu terapeutycznego.

F2. | Obstuga aparatury zgodnie z zasadami BHP.

Ocena indywidualnej dokumentacji (prowadzenie Dzienniczka Praktyki Zawodowej), wiedzy,
P1. | umiejetnosci praktycznych i postawy. Ustalenie oceny koncowej na podstawie ocen czgstkowych w
efektach ksztalcenia

IX Obciazenie praca studenta

- Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . . e
na zrealizowanie aktywnosci
Praktyka zawodowa 120
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 4
PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. Przygoda B., Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K.: Warto$¢ odzywcza wybranych produktow
spozywczych i typowych potraw. PZWL, Warszawa 2019.

2. Wieczorek-Chelminska Z.: Nowoczesna dietetyczna ksigzka kucharska. PZWL, Warszawa 2019.

Literatura uzupekiajaca:

1. Jarosz M.: Normy zywienia dla populacji Polski, IZZ, Warszawa 2017.

2. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL.
Warszawa 2017.
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XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z

CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie
Efekty danego efektu do
: efektow Cele Tresci Narzedzia Metody Sposéb
uczenia . .
sie zdefiniowanych |przedmiotu [programowe |dydaktyczne | dydaktyczne | oceny
dla calego
programu (PRK)
EU1 K.W16, KW14 C1,C3 1,2,3 1,2,3,4 F1, F2
EU 2 K.W09, K.W10 C2,C3 1,2,3 1,2,3,4 F1, F2
K.U02, K.U10, PZ F1, F2,
EU3 K U20 C2,C3 1,2,3 1,2,3,4 Pl
K.K01, K.K02, F1, F2,
EU 4 K K07 C1-C3 1,2,3 1,2,3,4 Pl
XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Efek
¢ Na ocene¢ 2.0 | Na ocene 3,0 | Na ocene 3,5 | Na ocene 4,0 | Na ocene 4,5 | Na ocene 5,0
Nie zna Zna Zna Zna w stopniu | Dobrze zna Doskonale zna
organizacji, organizacje i organizacje i dobrym organizacj¢ i organizacj¢ i
struktury strukture strukture organizacje¢ i strukture strukture
dziatu dziatu dziatu strukture dzialu dzialu
zywienia, zywienia, zywienia, dzialu zywienia, zywienia,
kompetencji kompetencje kompetencje zywienia, kompetencje kompetencje
personelu. personelu, personelu, kompetencje personelu, personelu,
Pomimo oraz oraz personelu, oraz oraz
ukierunkowan | dokumentacj¢ | dokumentacj¢ | oraz dokumentacj¢ | dokumentacje
popetnia btedy | dziatu dziatu dokumentacje¢ | dziatu dziatu
w prowadzeniu | Zywienia, zywienia, dzialu zywienia. zywienia.
dokumentacji. | wymaga wymaga zywienia, ale Przejawia Przejawia
Zagubiony, nie | ukierunkowan | ukierunkowan | niekiedy inicjatywe i inicjatywe i
przejawia organizacyjny | organizacyjny | wymaga aktywno$¢ we | szczegdlng
EU1 | chegci ch. Ma ch. Ma niewielkich wspolpracy z aktywno$¢ we
wspolpracy z trudnosci w trudnosci w ukierunkowan | personelem wspolpracy z
zespotem. organizacji organizacji organizacyjny | wspottworzac | personelem
pracy wlasnej. | pracy wiasnej. | ch. wlasciwg wspottworzac
Prowadzac Prowadzac Dokumentacje¢ | atmosfere wlasciwg
dokumentacj¢ | dokumentacje | wypelnia pracy. atmosferg
wymaga wymaga rZeczowo i pracy.
ukierunkowan. | niewielkich estetycznie.
Przejawia ukierunkowan. | Dobrze
mato Przejawia wspotpracuje z
inicjatywy do | inicjatywe do | personelem
wspoltpracy z wspoltpracy z wspottworzac
personelem. personelem. wlasciwa
atmosferg
pracy.
Nie zna zasad | Zna zasady Zna wickszo$¢ | Zna zasady W pelni zna Doskonale zna
oceny oceny zasad oceny oceny zasady oceny | zasady oceny
EU2 | zywieniaw Zywienia w Zywienia w zywiema w zywienia w zywienia w
szpitalu. Po szpitalu. Po szpitalu. Po szpitalu. szpitalu. W szpitalu. W
ukierunkowani | ukierunkowani | niewielkim Potrafi Sposob Sposob
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u nie potrafi u potrafi ukierunkowani | dokona¢ samodzielny samodzielny i
dokonaé dokona¢ u potrafi dekadowe;j potrafi bezbtedny
dekadowej dekadowe;j dokona¢ oceny dokona¢ potrafi
oceny oceny dekadowe;j jadlospisow i dekadowe;j dokona¢
jadtospisow i jadtospisow i oceny zaplanowacé oceny dekadowe;j
zaplanowac zaplanowaé jadtospisow i zywienie jadtospisow i oceny
zywienie zywienie zaplanowac zbiorowe i zaplanowac jadlospisow i
zbiorowe i zbiorowe i zywienie indywidualne. | zywienie zaplanowaé
indywidualne. | indywidualne. | zbiorowe i Dokumentacj¢ | zbiorowe i zywienie
Dokumentacj¢ | Dokumentacj¢ | indywidualne. | wypetia indywidualne. | zbiorowe i
prowadzi wypehia Dokumentacj¢ | rzeczowo i Dokumentacj¢ | indywidualne.
chaotycznie i z | zgodnie z wypelnia estetycznie, wypetnia Dokumentacj¢
btedami wymagang zgodnie z zgodnie z rZzeczowo i wypetnia
pomimo kolejnoscia i wymagang wymagang estetycznie, rzeczowo i
ukierunkowan. | obiegiem po kolejnoscia i kolejnoscia i zgodnie z estetycznie,
Nie zna zasad | ukierunkowani | obiegiem po obiegiem. Zna | wymagana zgodnie z
dystrybucji u. Zna ogblne | niewielkim zasady kolejnoscia i wymagang
positkow. zasady ukierunkowani | dystrybucji obiegiem. Zna | kolejnoscia i
dystrybucji u. Zna zasady | positkow, ale zasady obiegiem.
positkow, ale dystrybucji nickiedy dystrybucji Doskonale zna
niekiedy positkow, ale wymaga positkow. zasady
wymaga niekiedy niewielkich Zawsze dystrybucji
niewielkich wymaga ukierunkowan. | przestrzega positkow.
ukierunkowan. | niewielkich Przestrzega procedur, Zawsze
Przestrzega ukierunkowan. | procedur, rezimu przestrzega
procedur, Przestrzega rezimu sanitarnego i procedur,
rezimu procedur, sanitarnego i przepiso6w bhp | rezimu
sanitarnego i rezimu przepisow bhp | obowiazujacyc | sanitarnego i
przepisé6w bhp | sanitarnego i obowigzujacyc | h w miejscu przepiséw bhp
obowiazujacyc | przepisow bhp | h w miejscu pracy. obowiazujacyc
h w miejscu obowiagzujacyc | pracy. h w miejscu
pracy. h w miejscu pracy.
pracy.
Pomimo Zna wigkszo$¢ | Zna ogdlne Zna zasady Dobrze na Doskonale zna
ukierunkowan | zasad zasady kalkulacji zasady zasady
nie zna kalkulacji kalkulacji kosztow w kalkulacji kalkulacji
og6lnych kosztow w kosztow w dziale kosztow w kosztow w
zasady dziale dziale zywienia. Po dziale dziale
kalkulacji zywienia. Po zywienia. Po niewielkim zywienia. zywienia.
kosztow w ukierunkowani | niewielkim ukierunkowani | Samodzielnie | Samodzielnie i
dziale u potrafi ukierunkowani | u potrafi potrafi bezbtednie
zywienia. Nie | prawidtowo u potrafi planowac planowaé potrafi
potrafi planowaé prawidtowo jadlospisy jadtospisy planowaé
prawidtowo jadlospisy planowaé zgodnie z zgodnie z jadtospisy
planowac zgodnie z jadtospisy aktualng aktualng zgodnie z
jadtospisy aktualng zgodnie z stawka stawka aktualng
EU3 | zgodnie z stawkg aktualng zZywieniowa, Zywieniowa, stawkg
aktualng zywieniowa, stawka Bezbtednie Bezblednie zywieniowa,
stawka Po zywieniowa, dokonuje dokonuje Bezblednie
Zywieniowa, ukierunkowani | Po oceny stanu oceny stanu dokonuje
Blednie u dokonuje ukierunkowani | sanitarno- sanitarno- oceny stanu
dokonuje oceny stanu u dokonuje higienicznego | higienicznego | sanitarno-
oceny stanu sanitarno- oceny stanu obiektu W obiektu. W higienicznego
sanitarno- higienicznego | sanitarno- sposob Sposob obiektu W
higienicznego | obiektu. higienicznego | prawidtowy samodzielny sposob
obiektu Nie Omawia obiektu W omawia omawia samodzielny
zna prawnych | prawne sposob prawne prawne omawia
wymagan wymagania prawidlowy wymagania wymagania prawne
systemu systemu omawia systemu systemu wymagania
zarzadzania zarzadzania prawne zarzadzania zarzadzania systemu
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bezpieczenstw
em Zywnosci.

bezpieczenstw
em Zywnosci.

wymagania
systemu
zarzadzania
bezpieczenstw
em zywnosci

bezpieczenstw
em Zywnosci.

bezpieczenstw
em zZywnosci.

zarzadzania
bezpieczenstw
em zZywnosci.

EU 4

Nie wywiagzuje
si¢ z
powierzonych
zadan.
Komunikuje
si¢ z grupa
pracownikow
w
podstawowym
zakresie
zwigzanym z
praca
dietetyka. Jest
niedbaty w
kontaktach
interpersonaln
ych. Pomimo
ukierunkowan
ma problemy
W organizacji
pracy wlasnej i
nie przestrzega
zasad pracy.
Jest
nieodpowiedzi
alny i
niesumienny w
pracy. Ma
niepeina
podstawowa
wiedzg, nie
uzupelnia jej i
nie doskonali
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.
Nie potrafi
dokonac¢
samooceny.

Realizujac
powierzone
zadania
wymaga
ukierunkowani
a. Komunikuje
si¢ z grupa
pracownikow
w
podstawowym
zakresie
zZwigzanym z
praca
dietetyka. Jest
kulturalny w
stosunkach
interpersonaln
ych. Ma
trudnosci w
organizacji
pracy wlasnej
i nie
przestrzega
wszystkich
zasad pracy.
Wiedza oraz
umiejetnoscei z
zakresu
realizowanego
przedmiotu na
poziomie
podstawowym
. Nie potrafi
dokona¢
samooceny.

Realizujac
powierzone
zadania
wymaga
niewielkiego
ukierunkowani
a. Potrafi
komunikowa¢
si¢ z grupa
pracownikow
w zakresie
zZwigzanym z
praca
dietetyka. Jest
kulturalny w
stosunkach
interpersonaln
ych. Wykazuje
odpowiedzialn
08¢ W pracy.
Zna znaczenie
wzbogacania
wiedzy oraz
doskonalenia
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.
Nie potrafi
dokonac
samooceny.

Realizujac
powierzone
zadania
wykazuje si¢
czgsto
samodzielnosc
ia w
poszukiwaniu
rozwigzan.
Komunikuje
si¢ grupg
pracownikow
w zakresie
zwigzanym z
praca
dietetyka.
Wykazuje
kulture
osobistg w
relacjach
interpersonaln
ych Wykazuje
odpowiedzialn
0S¢,
sumienno$¢ i
uczciwose w
pracy. Docenia
znaczenie
samodzielnego
wzbogacania
wiedzy oraz
doskonalenia
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.

Realizujac
powierzone
zadania
samodzielnie
poszukuje
rozwiazan.
Chetnie iz
komunikuje
si¢ grupg
pracownikow
w zakresie
zZwigzanym z
praca
dietetyka
Wykazuje
kulture
osobistg w
relacjach
interpersonaln
ych. Wykazuje
duza
odpowiedzialn
0S¢,
sumienno$¢ i
uczciwosé w
pracy.
Wzbogaca i
aktualizuje
wiedzg¢ oraz
doskonali
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.

Realizujac
powierzone
zadania w
petni
samodzielnie
poszukuje
rozwiazan.
Chgtnie i z
zaangazowani
em
komunikuje
si¢ grupa
pracownikow
w zakresie
zwigzanym z
praca
dietetyka
Wykazuje
duza kulture
osobistg w
relacjach
interpersonaln
ych. Wykazuje
duza
odpowiedzialn
0S¢,
sumiennos$¢ i
uczciwosé w
pracy
Permanentnie
wzbogaca i
aktualizuje
wiedze oraz
doskonali
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Praktyka wstepna w kuchni og6lnej i dziale zywienia realizowana jest w semestrze 2 po zakonczeniu zaj¢é
dydaktycznych (wakacyjna) , w formie cigglej, w wymiarze 8 godzin dziennie (godzina dydaktyczna — 45
minut ). Laczna liczba godzin wynosi 120 (15 dni x 8 godzin dydaktycznych (tj. 45 min).

2. Mozliwos¢ realizacji praktyki zawodowej: kuchnia i dziat Zzywienia w: szpitalu, osrodkach sanatoryjnych,
hospicjach, domach spokojnej staro$ci, domach pomocy spotecznej, domach wczasowych prowadzacych
dietoterapig, zaktadach opiekunczo leczniczych.

3. Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okresla regulamin praktyk zawodowych.
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53. KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: Praktyka w domu opieki spolecznej — praktyka zawodowa
Nazwa angielska: Practice in the social nursing home
Kierunek studiow: Dietetyka
w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne I-go stopnia — licencjackie
Profil studiow Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej
Status przedmiotu: obowiazkowy

Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS

3 120 120 4

Cel przedmiotu:

C1. Zapoznanie studenta z praktyczng realizacja zywienia pensjonariuszy w placowce.

C2. Ksztaltowanie i doskonalenie umiej¢tnosci samodzielnej oceny stanu odzywienia i sposobu zywienia ludzi dorostych,
planowana i prowadzenia edukacji zdrowotnej, bilansowania jadlospiséw calodobowych.

C3. Doskonalenie umiejetno$ci komunikowania si¢ z chorym i jego rodzina, poczucie odpowiedzialnos$ci za wykonywane
zadania.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza w zakresie zrealizowanych przedmiotow: zywienie cztowieka, kliniczny zarys schorzen, edukacja zywieniowa.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU1. Zna organizacj¢, zasady pracy i prowadzenia dokumentacji zywieniowej w placowce oraz aktywnie wspolpracuje z
zespotem terapeutycznym przejawiajgc postawe zdyscyplinowania, precyzji dziatania i empatii.

EU2. Zna zasady i praktyczne wskazania wlasciwego zywienia pensjonariuszy. Posiada wiedz¢ z zakresu oceny stanu
odzywienia i sposobu zywienia cztowieka. Zna podstawy teoretyczne planowania ilosciowych i jakosciowych jadlospisow w
zdrowiu i chorobie.

W zakresie umiejetnosci:

EU3. Potrafi szanowa¢ prawa pensjonariuszy, w tym prawo do informacji dotyczacej proponowanego postgpowania
dietetycznego oraz jego mozliwych nastepstw i ograniczen.

W zakresie kompetencji:

EU4. Student ma $wiadomo$¢ sumiennego, aktywnego u udzialu i zdyscyplinowania w pracy indywidualnej oraz grupowej
wykazujac odpowiednie wspotdziatanie zarowno jako cztonek jak i1 lider zespolu. Rozumie potrzebg doksztalcania i
aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umiejetnosci z zakresu realizowanej praktyki. Sprawnie komunikuje si¢ z
pensjunariuszami domu pomocy spotecznej.

Tre$ci programowe:

Forma zajeé: praktyka zawodowa | Liczba godzin
SEMESTR 3
Poznanie topografii placowki. Zapoznanie z podstawami prawnymi 1 zasadami
PZ funkcjonowania oraz elementami jawnej dokumentacji regulujacej dziatalno$¢ danej placowki. 120
Poznanie zasad BHP obowiazujacych w danej placowce. Rola dietetyka w zespole
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interdyscyplinarnym; przestrzeganie norm i zasad w placowce, odpowiedzialno$¢ dietetyka za
podejmowane decyzje. Udziat dietetyka w zapobieganiu zakazeniom. Nawigzanie kontaktu z
pensjonariuszami.

Dokumentacja dzialu zywienia

Planowanie zaopatrzenia

Rozdzielanie, dystrybucja positkéw i pomoc w zywieniu pacjentéw (pensjonariuszy), ktorzy
wymagaja karmienia przez drugg osobe.

Prowadzenie oceny stanu odzywienia pensjonariuszy (przeprowadzanie wywiadu
zywieniowego, oceny parametrow antropometrycznych, zapoznanie z dokumentacjg pacjenta)
Ustalanie dziennych i okresowych jadlospisow dostosowanych do mozliwosci finansowych
DPS.

Uktadanie tygodniowego jadlospisu z uwzglgdnieniem zapotrzebowania na skladniki
odzywecze i energi¢ dla osoby w starszym wieku.

Uktadanie tygodniowego jadlospisu indywidualnego z uwzglednieniem zapotrzebowania na
sktadniki odzywcze i energi¢ dla pensjonariuszy z uwzglednieniem jednostek chorobowych

pensjonariuszy.
Suma godzin 120
Narzedzia dydaktyczne:
1 Dokumentacja zywieniowa placowki i pensjonariusza
2 Sprzet bedacy na wyposazeniu kuchni
3 Standardy i procedury obowigzujace w placéwce
4 Materiaty dydaktyczne, broszury bedace na wyposazeniu oddzialu i wlasne pomoce do edukacji zdrowotnej
Metody dydaktyczne:
1 Opis, objasnienie i wyjasnienie
2 Instruktaz, pokaz
3 Dyskusja dydaktyczna, burza mézgow
Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Fl Obserwacja czynno$ci wykonywanych przez studenta / organizacja pracy, przestrzeganie procedur, inicjatywa
studenta/ i postawy studenta w roli cztonka grupy i zespotu terapeutycznego
F2 Obstuga sprzetu bedacego na wyposazeniu placowki.
F3 Projekty jadtospisow.
P1 Zaprojektowanie jadtospisu, edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowego dla wybranego pensjonariusza
P2 Ocena indywidualnej dokumentacji, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie dziennika praktyki
zawodowe;j.
Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna l'sredmz.l liczba god,n.n
na zrealizowanie aktywnosci
Praktyka zawodowa 120
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 4

Literatura podstawowa i uzupeliajaca

Literatura podstawowa:
1. Contento I.LR: Edukacja zywieniowa. PWN, Warszawa 2018.
2. Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.

Literatura uzupehiajaca:

1. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa 2017.
2.  Woynarowska B.: Edukacja zdrowotna. PWN, Warszawa 2017.

3. Gawecki J., Roszkowski W.: Zywienie czlowicka a zdrowie publiczne. PWN, Warszawa 2009.
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TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty Odnle§1en1e dal}ego efektu do . Tresci Narzedzia [Sposéb
et efektow zdefiniowanych dla Cele przedmiotu e e e
calego programu (PRK)
EU1 K.W07, K.W17 Cl PZ 1,2,3 Fl},)§2,
EU 2 K.W09, K.W10, K.W11 C2 PZ 34 F3, P1
EU3 K.U03, K.U04, K.U13, C1,C3 Pz 1,2,3,4 Fl},)§2,
F1, P1,
EU 4 K.K01, K.K04, K.K06, K.K10 C3 PZ 1,4 P
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Efekt Na oceng 2.0 Na oceng 3,0 Na oceng 3.5 Na oceng¢ 4,0 Na oceng¢ 4,5 Na 50 ;em;
9
Nie zna Nie zna w petni Zna Prawidtowo Prawidtowo i Szczegodtow
organizacji, zasad | organizacji, zasad | organizacjg, przedstawia samodzielnie 0 zna
pracy i pracy i zasady pracy i organizacje, przedstawia organizacje,
prowadzenia prowadzenia prowadzenie zasady pracy i organizacie, zasady
dokumentacji w dokumentacji w dokumentacji w | prowadzenie zasady pracy i pracy i
placéwce . Czesto | placdwce. Malo placowce w dokumentacji w prowadzenie prowadzenie
wykazuje brak aktywnie stopniu placowce oraz dokumentacji w dokumentac
aktywnos$ci we wspotpracuje z podstawowym. | aktywnie placéwee , Jiw
wspotpracy z zespotem Wykazuje che¢ | wspolpracuje z aktywnie i z placowce
zespotem terapeutycznym. wspolpracy z zespotem zaangazowaniem | OraZ
terapeutycznym Nie zawsze zespotem terapeutycznym. | wspélpracuje z aktywnie i z
Rzadko przejawia | przejawia postawe | terapeutycznym | Jest zespolem zaangazowa
EU1 postawe zdyscyplinowania, zdyscyplinowany terapeutycznym. niem
zdyscyplinowania, | precyzji dziatania | Nie zawsze i empatyczny w Test wspolpracuj
precyzji dziatania i | i empatii. przejawia dziataniu. zdyscyplinowany | €Z
empatii. postawe i empatyczny w zespotem
zdyscyplinowa dziataniu terapeutyczn
nia, precyzji ym
dziatania i przejawiajgc
empatii. postawg
zdyscyplino
wania,
precyzji
dziatania i
empatii.
Nie zna Zna niektore 7na niektore Zna wiekszos¢é Zna wiekszoé Zna
podstawowych zasady i zasady i zasad i zasad i wszystkie
zasad i praktyczne praktyczne praktycznych praktycznych zasady i
praktycznych wskazania wskazania wskazan wskazaf praktyczne
wskazan wlasciwego wlasciwego wlasciwego wlasciwego wskazania
wiasciwego zywienia ludzi zywienia ludzi | Zywienia ludzi zywienia ludzi wlasciwego
EU2 zywienia ludzi dorostych, Oceny | gorostych, dorostych. dorostych. Zywienia
dorostych. Oceny | stanu odzywienia | Qceny stanu Poprawnie Prawidlowo ludzi
stanu odzywieniai | isposobu odzywienia i dokonuje oceny dokonuje oceny dorostych.
sposobu zywienia | zywienia sposobu stanu odzywienia | gtanu odzywienia Bezbtednie i
dokonuje z dokonuje po zywienia i sposobu i sposobu samodzielni
licznymi btgdami. | ukierunkowaniu. dokonuje po zywienia. Umie zywienia. Umie e dokonuje
Nie umie Popetnia bledy niewielkim zaplanowac bezblednie oceny stanu
samodzielnie przy planowaniu ilosciowy i odzywienia i
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zaplanowad ilosciowego i ukierunkowani | jakosciowy zaplanowac sposobu
ilo§ciowego 1 jako$ciowego u. Popehia jadtospis w ilosciowy i zywienia.
jakosciowego jadtospisu w niewielkie zdrowiu i jakosciowy Bezbtednie
jadlospisu w zdrowiu i btedy przy chorobie. jadtospis w umie
zdrowiu i chorobie. planowaniu zdrowiu i zaplanowacé
chorobie. ilosciowego i chorobie. ilo$ciowy i
jakosciowego jako$ciowy
jadlospisu w jadtospis w
zdrowiu i zdrowiu 1
chorobie. chorobie.
Nie przestrzega Nie zawsze Przewaznie Przestrzega praw | Zawsze Kazdorazow
praw przestrzega praw przestrzega pensjonariuszy, w | przestrzega praw | o
pensjonariuszy, w | pensjonariuszy, w | praw tym prawa do pensjonariuszy, w | przestrzega
tym prawa do tym prawa do pensjonariuszy, | informacji tym prawa do praw
informacji informacji W tym prawa dotyczacej informacji pensjonarius
dotyczacej dotyczacej do informacji proponowanego dotyczacej Zy, W tym
proponowanego proponowanego dotyczacej postgpowania proponowanego prawa do
postepowania postepowania proponowanego | dietetycznego postepowania informacji
dietetycznego oraz | dietetycznego postepowania oraz jego dietetycznego dotyczacej
jego mozliwych oraz jego dietetycznego mozliwych oraz jego proponowan
nastepstw i mozliwych oraz jego nastepstw i mozliwych ego
EU3 ograniczen. nastepstw i mozliwych ograniczen. nastepstw i postepowani
ograniczen. nastepstw i Wykazuje ograniczen. a
ograniczen postawe Wykazuje dietetyczneg
empatyczna. postawe 0 oraz jego
empatyczng mozliwych
nastepstw i
ograniczen.
Wykazuje
postawe
petna
empatii i
zrozumienia
Nie wywiazuje si¢ | Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac
z powierzonych powierzone powierzone powierzone powierzone powierzone
zadan. zadania wymaga zadania zadania wykazuje | zadania zadania w
Komunikuje si¢ z | ukierunkowania. wymaga si¢ czesto samodzielnie petni
pacjentem oraz Komunikuje si¢ z | niewielkiego samodzielnoscia poszukuje samodzielni
grupa pacjentem oraz ukierunkowania | w poszukiwaniu rozwiazan. e poszukuje
pracownikow w grupa . Potrafi rozwigzan. Chetnie i z rozwigzan.
podstawowym pracownikow w komunikowa¢ Komunikuje si¢ komunikuje si¢ Chg¢tnie i z
zakresie podstawowym si¢ z pacjentem | pacjentem oraz pacjentem oraz zaangazowa
zZwigzanym z zakresie oraz grupa grupa grupa niem
praca dietetyka. zwigzanym z pracownikow w | pracownikow w pracownikow w komunikuje
Nie okazuje praca dietetyka. zakresie zakresie zakresie si¢
EU4 | szacunku wobec Okazuje szacunek | zwigzanym z zwigzanym z zZwigzanym z pacjentem
pacjenta oraz wobec pacjenta praca dietetyka. | pracg dietetyka. pracg dietetyka. oraz grupa
troski o jego oraz troske o jego | Okazuje Okazuje szacunek | Okazuje szacunek | pracownikd
dobro. Jest dobro. Jest szacunek wobec pacjenta wobec pacjenta W W
niedbaty w kulturalny w wobec pacjenta | oraz troske o jego | oraz troske o jego | zakresie
kontaktach stosunkach oraz troske o dobro . Wykazuje | dobro. Wykazuje | zwigzanym
interpersonalnych | interpersonalnych | jego dobro . kulture osobista kulture osobista Z praca
nie dba o dobro dba o dobro Jest kulturalny w relacjach w relacjach dietetyka
pacjenta. Pomimo | pacjenta.. Ma w stosunkach interpersonalnych | interpersonalnych | Okazuje
ukierunkowan ma | trudnosci w interpersonalny | . Wykazuje . Wykazuje duza szacunek
problemy w organizacji pracy ch. Wykazuje odpowiedzialno$¢ | odpowiedzialno$¢ | wobec
organizacji pracy wlasnej i nie odpowiedzialno | , sumienno$¢ i , sumiennos$¢ i pacjenta

wlasnej i nie

przestrzega

$¢ w pracy dba

uczciwosé w

uczciwosé w

oraz troske
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przestrzega zasad
pracy. Jest
nieodpowiedzialny
i niesumienny w
pracy. Ma
niepetng
podstawowa
wiedze, nie
uzupetnia jej i nie
doskonali
umiejetnoscei z
zakresu
realizowanego
przedmiotu. Nie
potrafi dokonaé
samooceny.

wszystkich zasad
pracy. Wiedza
oraz umiejetnosci
z zakresu
realizowanego
przedmiotu na
poziomie
podstawowym.
Nie potrafi
dokonac
samooceny.

o dobro
pacjenta. Zna
znaczenie
wzbogacania
wiedzy oraz
doskonalenia
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.
Nie potrafi
dokonaé
samooceny.

pracy ze
szczegblnym
uwzglednieniem
poszanowania
godnosci
pacjenta. Docenia
znaczenie
samodzielnego
wzbogacania
wiedzy oraz
doskonalenia
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.

pracy, ze
szczegblnym
uwzglednieniem
poszanowania
godnosci pacjenta
Wzbogaca i
aktualizuje
wiedzg oraz
doskonali
umieje¢tnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.

0 jego
dobro.
Wykazuje
duza kulture
osobistg w
relacjach
interpersona
Inych.
Wykazuje
duza
odpowiedzia
Inos¢,
sumienno$¢
1 uczciwosé
W pracy, ze
szczegblny
m
uwzglednien
iem
poszanowan
ia godnosci
pacjenta.
Permanentni
e wzbogaca
i aktualizuje
wiedzg oraz
doskonali
umiejetnosci
z zakresu
realizowane
g0
przedmiotu

II1. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

>

Praktyka w Domu Opieki Spotecznej realizowana jest formie ciaglej, w wymiarze 8 godzin dziennie (godzina
dydaktyczna — 45 minut ). Laczna liczba godzin wynosi 120 (15 dni x 8 godzin dydaktycznych (tj. 45 min.).

Praktyka powinna by¢ realizowana po zakonczeniu zaje¢ dydaktycznych w semestrze 3.
Miejsce realizacji praktyki zawodowej: DPS, osrodki dziennego pobytu dla oséb starszych prowadzace zywienie

zbiorowe.

Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okres§la regulamin praktyk zawodowych.
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KARTA PRZEDMIOTU

Praktyka w poradni lub oddziale choréb ukladu pokarmowego/chorob

Nazwa przedmiotu/modutu: metabolicznych

. Practice in the clinic or ward digestive system diseases and metabolic
Nazwa angielska:

diseases
Kierunek studiow: Dietetyka
Specjalno$é: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk Medycznych

Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej

Status przedmiotu: obowigzkowy

Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS

4 60 60 2

Cel przedmiotu:

C1. Opanowanie wiedzy z zakresu organizacji pracy i regulaminu poradni dietetycznej, poradni choréb uktadu
pokarmowego lub choréb metabolicznych/oddziatu choréb uktadu pokarmowego lub choréb metabolicznych oraz
umieje¢tnos¢ przeprowadzania wywiadu zywieniowego i chorobowego u pacjentow poradni/oddziatu.

C2. Ksztattowanie umiejetnosci dokonywania oceny sposobu zywienia i stanu odZzywienia pacjenta oraz przeprowadzania
podstawowych badan antropometrycznych w celu zaplanowania postgpowania dietetycznego.

C3 — Ksztaltowanie i doskonalenie umiejg¢tnosci planowania i bilansowania jadlospiséw dla pacjentdéw z chorobami
przewodu pokarmowego/chorobami metabolicznymi oraz prowadzenia edukacji zywieniowej wsrod pacjentow
poradni/oddziatu.

C4. Przygotowanie do wspolpracy w zespole terapeutycznym.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiadomosci z zakresu zywienia czlowieka, klinicznego zarysu schorzen, higieny, toksykologii i bezpieczenstwa
zywnoSci, dietetyki klinicznej, edukacji zywieniowe;j.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1 - Student posiada wiedzg z zakresu organizacji pracy i regulaminu poradni dietetycznej, poradni chordb uktadu
pokarmowego lub choréb metabolicznych/oddzialu choréb uktadu pokarmowego Iub choréb metabolicznych, zna
podstawy teoretyczne przeprowadzania wywiadu zywieniowego i chorobowego oraz zapoznawania si¢ z podstawowa
dokumentacja pacjenta dotyczaca leczenia i przebiegu choroby, w celu opracowania diety dostosowanej do zaburzen
wywotanych choroba.

W zakresie umiejetnosci:

EU 2 -Student posiada umiejetno$¢ oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia pacjenta oraz przeprowadzania
podstawowych badan antropometrycznych (masa ciata, wzrost, BMI) a takze zaplanowania postgpowania dietetycznego.
EU 3 - Student posiada umiej¢tno$¢ zaplanowania tygodniowego jadtospisu z doborem odpowiednich produktow
spozywczych wraz z wyliczeniem warto$ci odzywczej i energetycznej dla wskazanej jednostki chorobowe;.

EU 4 - Student posiada umiejetnos¢ przeprowadzania edukacji zywieniowej dotyczacej profilaktyki i leczenia chorob
dietozaleznych wsrdd pacjentéw kierowanych do poradni / oddziatu.

W zakresie kompetencji:

EU 5 - Student ma $wiadomos$¢ sumiennego, aktywnego udziatu i zdyscyplinowania w pracy indywidualnej oraz
grupowe] wykazujac odpowiednie wspotdziatanie zaréwno jako cztonek jak i lider zespotu. Rozumie potrzebe
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doksztalcania i aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umiej¢tnosci z zakresu realizowanej praktyki.

Tre$ci programowe:

Forma zajeé: praktyka zawodowa LICZI.)a
godzin
SEMESTR 4 (cz.1)
Zapoznanie z organizacjg pracy i regulaminem placowki.
Przeprowadzanie wywiadu zywieniowego u chorych kierowanych do poradni / oddziatu
Przeprowadzanie wywiadu chorobowego i zapoznanie si¢ z podstawowg dokumentacjg pacjenta
dotyczaca leczenia i przebiegu choroby, w celu opracowania diety dostosowanej do zaburzen
wywolanych choroba.

PZ Ocena sposobu zywienia i stanu odzywienia pacjenta. Przeprowadzanie podstawowych badan 60
antropometrycznych (masa ciala, wzrost, BMI) w celu =zaplanowania postgpowania
dietetycznego.

Zaplanowanie tygodniowego jadtospisu z doborem odpowiednich produktéw spozywczych oraz
z wyliczeniem warto$ci odzywczej i energetycznej dla wskazanej jednostki chorobowe;.
Przeprowadzanie edukacji zywieniowej dotyczacej profilaktyki i leczenia chorob dietozaleznych
wsrod pacjentow kierowanych do poradni / oddziatu.
Suma godzin 60
Narzedzia dydaktyczne:
1. | Dokumentacja jawna pacjenta i poradni/ oddziatu
) Sprzet i aparatura bedaca na wyposazeniu poradni/oddziatu, tablice sktadu i wartosci odzywczej zywnosci, tabele
* | kalorii, waga lekarska, makieta piramidy zywienia.
3. | Standardy i procedury obowigzujace w poradni/ oddziale
4 Materiaty dydaktyczne, broszury bedace na wyposazeniu poradni/oddziatu, wiasne pomoce do edukacji
| zdrowotnej
Metody dydaktyczne:
1 | Opis, objasnienie i wyjasnienie
2 | Instruktaz, pokaz
3 | Dyskusja dydaktyczna, burza moézgoéw
4 | Metoda przypadkoéw
Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Fl Obserwacja czynno$ci wykonywanych przez studenta / organizacja, przestrzeganie procedur, inicjatywa studenta/ i
* | postawy studenta w roli cztonka grupy i zespotu terapeutycznego
F2. | Obsluga aparatury diagnostyczno - terapeutycznej w poradni/oddziale
Pl Ocena indywidualnej dokumentacji, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie dziennika praktyki
| zawodowej.
Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i.éredniz'l liczba god,zi.n
na zrealizowanie aktywnosci

Praktyka zawodowa 60

SUMA 60

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 5

PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

1. Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.

2. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa

2017.

Literatura uzupelniajaca:

1. Chojnacki J.(red.): Dietetyka i zywienie kliniczne. Edra Urban&Partner. Wroctaw 2017.
2. Poniewierka E.: Dietetyka Kliniczna. UM Wroctaw 2016.
3. Ostrowska L., Orywal K., Stefanska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. PZWL. Warszawa 2018.
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TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty | Odniesienie danego efektu do &c . o
: . . . Tresci Narzedzia Sposdb
uczenia efektow zdefiniowanych dla Cele przedmiotu rosram dvdakt
sie calego programu (PRK) programowe | dydaktyczne | oceny
EU 1 KWO08, K.WI1, K.W17 Cl 1,23 F
EU 2 K.U01, K.U03, K.U13, K.U15 C2,C4 1,234 F
EU 3 K.U07, K.U08, K.U09, K.U19 C3,C4 PZ 1,234 F
EU 4 K.Ul11, K.U21, K.U22 C2, C3,C4 1,233 F P
EU 5 K.K01, K.K02, K.K06, K.K08 Cl1, C2,C3,C4 1,233 P
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Na ocene Na oceng
Efekt 20 Na ocene 3,0 Na ocene 3,5 Na ocene 4,0 Na ocene 4.5 5.0
* 9
Nie Potrafi Potrafi prawidlowo | Posiada Posiada wlasciwa Posiada pelng
posiada czgSciowo przedstawié wlasciwg wiedze¢ z zakresu wiedze z
wiedzy z przedstawié organizacj¢ pracy i wiedze z organizacji pracy i zakresu
zakresu organizacje regulamin zakresu regulaminu poradni | organizacji
organizacji | pracy i poradni/oddziatu., organizacji / oddziatu. pracy i
pracy i regulamin wymaga pracy i Prawidtowo i regulaminu
regulaminu | poradni/oddziat | niewielkiego regulaminu samodzielnie poradni /
poradni / u., wymaga ukierunkowania poradni / przeprowadza oddziahu.
oddziahu. ukierunkowania | podczas oddziatu. wywiad Potrafi
Wykazuje podczas przeprowadzania Prawidtowo zywieniowy i samodzielnie
braki w przeprowadzani | wywiadu przeprowadza | chorobowy. Zna i i bezblednie
umiejetnos | a wywiadu Zywieniowego i wywiad samodzielnie potrafi | przeprowadzi
ciach zywieniowego i | chorobowego u zywieniowy i | omowi¢ wiekszo$¢ | ¢ wywiad
przeprowad | chorobowego u | pacjenta. Ma chorobowy. dokumentacji zywieniowy i
zania pacjenta. Ma podstawowe Zna i potrafi pacjenta dotyczacej | chorobowy z
wywiadu podstawowe wiadomosci z omowié leczenia i przebiegu | pacjentem.
zywieniow | wiadomosci z zakresu wigkszos¢ choroby. Szczegdtowo
egoi zakresu dokumentacji dokumentacji zna i
chorobowe | dokumentacji pacjenta dotyczacej | pacjenta sumiennie
gou pacjenta leczenia i przebiegu | dotyczacej prowadzi
EU1 . . L .
pacjenta. dotyczacej choroby. leczenia i dokumentacje
Nie znaw | leczenia i przebiegu pacjenta
petni przebiegu choroby. dotyczaca
podstawow | choroby. leczenia i
ej przebiegu
dokumenta choroby.
cji pacjenta Wykazuje si¢
dotyczacej empatig w
leczenia i kontaktach z
przebiegu chorymi.
choroby, co
uniemozliw
ia
opracowani
e wlasciwej
diety
dostosowan
ej do
zaburzen
wywolanyc

263




h choroba.

Posiada Posiada Posiada Potrafi Potrafi prawidtowo | Potrafi
znaczace podstawowe podstawowe prawidtowo i samodzielnie samodzielnie
braki w umieje¢tnosci umiejetnosci oceny | ocenic sposéb | ocenié sposob i bezblednie
umiejetno$ | oceny sposobu | sposobu zywienia i zywienia i zywienia i stan dokonac
ci oceny zywienia i stanu odzywienia stan odzywienia oceny
sposobu stanu pacjenta oraz odzywienia pacjenta oraz sposobu
zywieniai | odzywienia przeprowadzania pacjenta oraz | przeprowadzi zywienia i
stanu pacjenta oraz podstawowych przeprowadzi | podstawowe stanu
odzywieni | przeprowadzan | badan podstawowe badania odzywienia
a pacjenta ia antropometrycznych | badania antropometryczne pacjenta,
oraz podstawowych | (masa ciata, wzrost, | antropometry | (masa ciala, wzrost, | profesjonalni
przeprowa | badan BMI). Wymaga czne (masa BMI). Wymaga e
dzania antropometrycz | niewielkiego ciala, wzrost, | niewielkiego przeprowadz
podstawow | nych (masa ukierunkowania w BMI). ukierunkowania w a

EU 2 ych badan | ciata, wzrost, planowaniu Wymaga planowaniu podstawowe
antropomet | BMI). Wymaga | postepowania niewielkiego postepowania badania
rycznych ukierunkowani | dietetycznego u ukierunkowan | dietetycznego u antropometry
(masa aw pacjenta iaw pacjenta czne (masa
ciala, planowaniu planowaniu ciata, wzrost,
wzrost, postepowania postepowania BMI).
BMI). dietetycznego u dietetycznego Bezbtednie i
Popehia pacjenta. u pacjenta. z
istotne zaangazowan
btedy w iem planuje
planowani postepowani
u e dietetyczne
postepowa dla danego
nia pacjenta.
dietetyczne
go.
Popehia W stopniu W stopniu dobrym Prawidtowo Prawidtowo i Bezbtednie i
znaczace podstawowym | opanowat planuje samodzielnie samodzielnie
bledy w opanowat planowanie tygodniowy planuje tygodniowy | planuje
planowani | planowanie tygodniowego jadtospis dla jadtospis dla tygodniowy
u tygodniowego | jadlospisu dla pacjenta . Zna | pacjenta.Zna jadtospis dla
tygodniow | jadtospisu dla pacjenta. Dobor wigkszos¢ wigkszo$¢ wybranego
ego pacjenta. produktow produktow produktow pacjenta. Zna
jadtospisu | Dobér spozywczych oraz spozywczych | spozywczych oraz wszystkie
dla produktow wyliczanie warto$ci | oraz wlasciwie wylicza wskazane i
pacjenta. spozywczych odzywczej i wlasciwie warto$¢ odzywcza i | przeciwwska
Niewtasci oraz wyliczanie | energetycznej dla wylicza energetyczng dla zane
wie wartos$ci wskazanej jednostki | warto$§¢ wskazanej jednostki | produkty
dobiera odzywczej i chorobowe wymaga | odzywcza i chorobowe;j. spozywcze
produkty energetyczne;j ukierunkowania. energetyczng oraz

EU3 . . . ,
spozywcze | dla wskazanej dla wskazanej szczegdlowo
oraz jednostki jednostki wylicza
btednie chorobowe chorobowe;j. warto$¢é
wylicza wymaga odzywczg i
warto$¢é ukierunkowani energetyczng
odzywczgi | a. dla
energetycz wskazanej
ng dla jednostki
wskazanej chorobowej.
jednostki Wykazuje
chorobowe chec
J- poszerzenia

swojej
wiedzy.
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W sposob W stopniu W stopniu dobrym Prawidtowo Prawidtowo i Bezbtednie i
nieumiejet | podstawowym | opanowat przeprowadza | samodzielnie samodzielnie
ny opanowat umiejetnosé edukacje przeprowadza potrafi
przeprowa | umiejetnosé przeprowadzania zZywieniowa edukacje zaplanowac i
dza przeprowadzan | edukacji dotyczaca zZywieniowa przeprowadzi
edukacje ia edukacji Zywieniowej profilaktyki i dotyczaca ¢ edukacje
zywieniow | zywieniowej dotyczacej leczenia profilaktyki i zZywieniowa
] dotyczacej profilaktyki i chorob dieto leczenia chordb dotyczaca
dotyczaca profilaktyki i leczenia chordb zaleznych dieto zaleznych profilaktyki i
EU 4 profilaktyk | leczenia chor6b | dieto zaleznych wsrod wsrod pacjentow leczenia
iileczenia | dieto zaleznych | wsrod pacjentow pacjentéw kierowanych do chorob dieto
chorob wsrod kierowanych do kierowanych poradni / oddziatu. | zaleznych
dieto pacjentow poradni / oddzialu do poradni / wsrod
zaleznych | kierowanych oddziahu. pacjentow
wsrod do poradni / kierowanych
pacjentow | oddziatu do poradni /
kierowany oddziahu.
chdo
poradni /
oddzialu
Nie Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac
wywiazuje | powierzone powierzone zadania | powierzone powierzone zadania | powierzone
si¢ z zadania wymaga zadania samodzielnie zadania w
powierzon | wymaga niewielkiego wykazuje si¢ poszukuje peini
ych zadan. | ukierunkowani | ukierunkowania. czesto rozwigzan. Chetnie | samodzielnie
Komunikyj | a. Komunikuje | Potrafi samodzielno$ | iz komunikuje si¢ | poszukuje
e siez si¢ z pacjentem | komunikowac si¢ z cig w pacjentem oraz rozwigzan.
pacjentem | oraz grupa pacjentem oraz poszukiwaniu | grupg pracownikow | Chetnie iz
oraz grupa | pracownikow grupa pracownikow | rozwigzan. w zakresie zaangazowan
pracownik | w w zakresie Komunikuje zZwigzanym z praca | iem
A podstawowym | zwigzanym z praca si¢ pacjentem | dietetyka. Okazuje komunikuje
podstawow | zakresie dietetyka. Okazuje oraz grupa szacunek wobec si¢ pacjentem
ym zZwigzanym z szacunek wobec pracownikdéw | pacjenta oraz troske | oraz grupa
zakresie praca dietetyka. | pacjenta oraz troske | w zakresie o0 jego dobro. pracownikow
zwigzanym | Okazuje 0 jego dobro . Jest zZwigzanym z Wykazuje kulture w zakresie
Z pracg szacunek kulturalny w pracg osobistg w zZwigzanym z
dietetyka. wobec pacjenta | stosunkach dietetyka. relacjach pracg
Nie oraz troske o interpersonalnych. Okazuje interpersonalnych. dietetyka
okazuje jego dobro. Jest | Wykazuje szacunek Wykazuje duzg Okazuje
EUS szacunku kulturalny w odpowiedzialno$§¢ w | wobec odpowiedzialnos¢, szacunek
wobec stosunkach pracy dba o dobro pacjenta oraz | sumiennos$¢ i wobec
pacjenta interpersonalny | pacjenta. Zna troske o jego uczciwo$¢ w pracy, | pacjenta oraz
oraz troski | ch dbao dobro | znaczenie dobro . ze szczegbdlnym troske o jego
0 jego pacjenta.. Ma wzbogacania Wykazuje uwzglednieniem dobro.
dobro. Jest | trudnosci w wiedzy oraz kulture poszanowania Wykazuje
niedbaly w | organizacji doskonalenia osobistg w godnosci pacjenta duza kulture
kontaktach | pracy wiasneji | umiejetnosci z relacjach Wzbogaca i osobistg w
interperson | nie przestrzega | zakresu interpersonaln | aktualizuje wiedze relacjach
alnych nie | wszystkich realizowanego ych. oraz doskonali interpersonal
dba o zasad pracy. przedmiotu. Nie Wykazuje umiejetnosci z nych.
dobro Wiedza oraz potrafi dokonaé odpowiedzial | zakresu Wykazuje
pacjenta. umiejetnosci z samooceny. nos¢, realizowanego duza
Pomimo zakresu sumienno$¢i | przedmiotu. odpowiedzial
ukierunko realizowanego uczciwosc w nos¢,
wan ma przedmiotu na pracy ze sumiennos¢ i
problemy poziomie szczegblnym uczciwosé w
w podstawowym. uwzglednieni pracy, ze
organizacji | Nie potrafi em szczegolnym
pracy dokona¢ poszanowania uwzglednieni
wlasnej i godnosci em
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nie samooceny. pacjenta. poszanowani
przestrzega Docenia a godnosci
zasad znaczenie pacjenta
pracy. Jest samodzielneg Permanentni
nieodpowi Y e wzbogaca i
edzialny i wzbogacania aktualizuje
niesumien wiedzy oraz wiedze oraz
ny w doskonalenia doskonali
pracy. Ma umiejetnosei z umiejetnosci
niepetng zakresu z zakresu
podstawow realizowaneg realizowaneg
3 wiedze, o przedmiotu. 0

nie przedmiotu.
uzupetnia

jej i nie

doskonali

umiejetnos

ciz

zakresu

realizowan

ego

przedmiotu

. Nie

potrafi

dokona¢

samooceny

II1. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Praktyka w poradni lub poradni choréb uktadu pokarmowego lub choréb metabolicznych. / oddziale chordb uktadu
pokarmowego lub choréb metabolicznych realizowana jest w semestrze 4 po zakonczeniu zaje¢ dydaktycznych
(wakacyjna), w formie ciaglej, w wymiarze 8 godzin dziennie (godzina dydaktyczna—45 minut). Liczba godzin
wynosi 60.

Miejsce realizacji praktyki zawodowej: poradnie/oddziaty gastrologiczne, gastroenterologiczne, diabetologiczne,
choréb metabolicznych, chordéb uktadu pokarmowego, sanatoria prowadzace leczenie dietetyczne, poradnia
dietetyczna, oddziat chirurgii przewodu pokarmowego, oddzialy choréb wewngtrznych z pododdziatami
gastroenerologicznymi, diabetologicznymi.

Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okresla regulamin praktyk zawodowych.
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55 KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Praktyka w oddziale chorob wewnetrznych
Nazwa angielska: Practical Placement in Internal Diseases Ward
Kierunek studiow: Dietetyka
w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej
Status przedmiotu: obowigzkowy
Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS
4 120 120 4

Cel przedmiotu:

C1 — Zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjna oddzialu, dokumentacja szpitalng dotyczaca zywienia
chorych na oddziale oraz metodami przeprowadzania wywiadu zywieniowego,

C2 - Wyposazenie studentow w umiejetno$é oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia pacjenta oraz
planowania jadtospisu tygodniowego w wybranych jednostkach chorobowych.

C3 — Zapoznanie studenta z zasadami wydawania positkow 1 karmienia chorych hospitalizowanych.

C4 - Przygotowanie do samodzielnego prowadzenia edukacji zywieniowej pacjentow hospitalizowanych w
oddziale.

C5 - Doskonalenie umigj¢tnosci komunikowania si¢ z osobami dorostymi, ksztalttowanie poczucia
odpowiedzialno$ci za wykonywane zadania.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiadomosci z zakresu zywienia cztowieka, klinicznego zarysu schorzen, higieny, toksykologii i bezpieczenstwa
zywnosci, dietetyki klinicznej, edukacji zywieniowej, technologii gastronomicznej z towaroznawstwem.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU1 - Student posiada wiedz¢ z zakresu organizacji pracy oddziatu, posiada umiejetnos¢ przeprowadzania
wywiadu zywieniowego i chorobowego oraz zapoznawania si¢ z podstawowa dokumentacja pacjenta dotyczaca
leczenia i przebiegu choroby, w celu opracowania diety dostosowanej do zaburzen wywotanych choroba.

EU2 - Student zna zasady wydawania positkéw i karmienia chorych hospitalizowanych.

W zakresie umiejetnosci:

EU3 -Student posiada umiejg¢tno$¢ oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia pacjenta w celu zakwalifikowania
chorego do jednej z grup: prawidlowo odzywiony, niedozywiony, nadwaga lub otylos¢, potrafi planowac
postepowanie dietetyczne z doborem odpowiednich produktéw spozywczych wraz z wyliczeniem warto$ci
odzywczej i energetycznej wlasciwej dla danej jednostki chorobowe;.

W zakresie kompetencji:

EU4 - Student potrafi przeprowadzi¢ samodzielnie edukacje zywieniowa dotyczaca leczenia chorob
dietozaleznych wsrdd pacjentéw oddziatu.

EUS - Student ma $wiadomo$¢ sumiennego, aktywnego u udziatu i zdyscyplinowania w pracy indywidualnej oraz
grupowe] wykazujac odpowiednie wspoldziatanie zarowno jako czlonek jak i lider zespotu. Rozumie potrzebe
doksztatcania i aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umieje¢tnosci z zakresu realizowanej praktyki.
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TreSci programowe:

Liczba

Forma zaje¢c: praktyka zawodowa godzin

SEMESTR 4

Poznanie struktury organizacyjnej i zasad funkcjonowania oraz charakteru dziatalnosci
oddziatu - zapoznanie si¢ z organizacjg zywienia na terenie jednostki

Zajgcia przy 16zku chorego: zbieranie wywiadu, ocena stanu odzywienia, badania
antropometryczne, badania dodatkowe biochemiczne (zapoznanie si¢ z dokumentacja
pacjenta), analiza dotychczasowej diety pacjenta, opracowanie zalecen dietetycznych dla
pacjenta z doborem odpowiednich produktow spozywczych oraz z wyliczeniem warto$ci
odzyweczej i energetycznej dostosowanej do zaburzen wywotanych choroba.

Poznanie sktadu i wartosci odzywczej odzywek stosowanych u o0séb niedozywionych.

PZ | Zapoznanie si¢ z preparatami stosowanym w zywieniu jelitowym, pozajelitowym. Poznanie 120
zasad zywienia parenteralnego.
Zapoznanie si¢ z rodzajem diet szpitalnych stosowanych w zaleznosci od stanu zdrowia
pacjenta, zgodnie z zaleceniami lekarza. Udziat w wydawaniu positkow dla chorych
hospitalizowanych w oddziale.
Pomoc w zywieniu pacjentéow ciezko chorych wymagajacych karmienia przez druga osobe.
Prowadzenie dobowego bilansu ptynéw wybranych pacjentow.
Przeprowadzanie edukacji zywieniowej dotyczacej profilaktyki 1 leczenia chorob
dietozaleznych wérdd pacjentdw hospitalizowanych w oddziale.
Suma godzin 120
Narzedzia dydaktyczne:
1. | Dokumentacja jawna pacjenta i oddziatu
2. | Sprzeti aparatura bgdgca na wyposazeniu oddziatu szpitalnego.
3. | Standardy i procedury obowigzujace w oddziale
4 Materiaty dydaktyczne, broszury bedace na wyposazeniu oddziatu i wiasne pomoce do edukacji
* | zdrowotnej
Metody dydaktyczne:
1 Opis, objasnienie i wyjasnienie
2 | Instruktaz, pokaz
3 Dyskusja dydaktyczna
4 Metoda przypadkow
Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Obserwacja czynno$ci wykonywanych przez studenta / organizacja, przestrzeganie procedur, inicjatywa
F1. : . .
studenta/ i postawy studenta w roli czlonka grupy i zespotu terapeutycznego.
F2. | Obstuga aparatury diagnostyczno - terapeutycznej w oddziale.
P1 Ocena indywidualnej dokumentacji, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie Dziennika
| praktyki zawodowe;j.
Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i.éredniz.l liczba god’zi‘n
na zrealizowanie aktywnosci
Praktyka zawodowa 120
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 4
PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

N

Literatura podstawowa:

Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.

Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL.
Warszawa 2017

Literatura uzupehiajaca:

Contento I.R: Edukacja zywieniowa. PWN, Warszawa 2018.

Woynarowska B.: Edukacja zdrowotna. PWN, Warszawa 2017.

Chojnacki J.(red.): Dietetyka i zywienie kliniczne. Edra Urban&Partner. Wroctaw 2017.
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4. Poniewierka E.: Dietetyka Kliniczna. UM Wroctaw 2016.

TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI

PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty Odnle§lenle dal}ego efektu do . TreSci Narzedzia |Sposéb
. © . | efektow zdefiniowanych dla [Cele przedmiotu
uczenia sie programowe [dydaktyczne | oceny
calego programu (PRK)
EU 1 K.W08, K.W11 Cl PZ 1,3,4 F1,F2
EU 2 K.Wo04 C3 PZ 1,2,3,4,5 F1,F2
EU 3 K.U01, K.U13, K.UI5 C2,C4 PZ 1,2,3,4,5 F1,F2
EU4 K.U13,K.U22 C4,Cs PZ 1,2,3,4,5 FI’PFZ’
EU5 K.K01, K.K07, K.K10 CL, C265C3’ 4, PZ 1,2,3,4,5
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW KSZTALCENIA
FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Efe
Kt Na ocene¢ 2.0 | Na ocene 3,0 | Na ocene 3,5 | Na ocene 4,0 | Na ocene¢ 4,5 | Na ocene 5,0
Student nie Student Student Student Student Student
posiada posiada wiedzg | hosiada posiada wiedzg | posiada wiedze pqswda pelna
wiedzy z z zakresu wiedzg z z zakresu z zakresu wiedzg z
zakresu organizacji zakresu organizacji organizacji zakresu
organizacji pracy oddzialu | oreanizacii pracy oddziatu | hracy oddziatu | Organizacji
pracy W stopniu pracy W stopniu w stopniu pracy
oddziatu, podstawowym, | oddziatu w dobrym, dobrym, oddziatu,
popetnia podczas stopniu umiejetnie umiejetnie samodz1e.1n1e i
istotne bledy przepro.wadzan podstawowy przeprowadza przeprowadza | bezblednie
podczas ia w.yW}adu m, podczas Wywlaq . wywiad przeprowadza
przeprowadza | ZYWIENIOWEZO | nrzeprowadza | ZyWieniowy i Zywieniowy i wywiad
nia wywiadu i chorobowego | pig wywiadu | chorobowy, chorobowy, Zywieniowy 1
zywieniowego | Popetniabledy, | ;ywienioweg | Prawidlowo prawidlowo i chorobowy
i podczas oi zapoznaje si¢ Z | gamodzielnie oraz wykazuje
chorobowego. | Zapoznawania | chorobowego | Podstawowa zapoznaje sigz | Inicjatywe w
Podczas Slg z popehia dok}lmentaCJa, podstawowg poznawanu
zapoznawania | Podstawowa niewielkie pacjenta dokumentacja | dokumentacji
sie z dokymentaqq bledy, dotycz_ch pacjenta pacjenta
EU1 podstawowa pacjenta podczas leczenia i dotyczaca dotyczacej
dokumentacja | dotyczaca zapoznawania | Przebiegu leczenia i leczenia i
pacjenta leczer.na 1 sie z choroby, w przebiegu przebiegu
dotyczaca przebiegu podstawowa celu . choroby, w choroby, w
leczenia i choroby, w dokumentacjg | OPracowania celu celu .
przebiegu celu . pacjenta diety . opracowania opracowania
choroby, w opracowania dotyczaca dostosowane;j diety diety
celu diety leczenia i do zaburzen dostosowanej dostosowane;j
opracowania dostosowane;j przebiegu wywolanych do zaburzefi do zaburzen
diety do zaburzen choroby, w choroba. wywotanych wywolanych
dostosowanej | Wywotanych celu choroba choroba.
do zaburzen chorobg- opracowania
wywolanych wymaga | diety
chorobag ukierunkowani | 4ostosowanej
wymaga a. do zaburzen
statego wywotanych
ukierunkowani choroba-
a. czg$ciowo
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wymaga

ukierunkowan
ia.
Nie zna zasad | Potrafi Potrafi Zna wigkszo$¢ | 7pa i potrafi Zna wszystkie
wydawania przedstawié¢ samodzielnie | zasad Oomowié zasady
positkow i cze$¢ zasad przedstawi¢ wydawania wiekszo$¢ wydawania
karmienia wydawania cze$¢ zasad positkow i zasad positkow i
chorych positkow i wydawania karmienia wydawania karmienia
hospitalizowa | karmienia positkéw i chor).fch. positkow i chor}./ch.
EU 2 nych. chorych. karmienia hospitalizowan | yarmienia hospitalizowa
hospitalizowan | chorych ych. chorych nych.
ych. hospitalizowa hospitalizowan | Wykazuje sig
nych ych. postawg
rzetelnosci i
odpowiedzialn
osci w opiece
nad chorym.
Podczas oceny | Posiada Posiada Prawidtowo Prawidlowo i Bezbtednie i
sposobu umiejetnose umiejetnosé ocenia sposoéb | samodzielnie samodzielnie
zywienia i oceny sposobu oceny zywieniaistan | cenia sposéb potrafi ocenic¢
stanu zywienia i sposobu odzywienia Zywienia i stan sposob
odzywienia stanu Zywienia i pacjenta w celu odzywienia zywienia i stan
pacjenta odzywienia stanu zakwalifikowa pacjenta w celu odzywienia
popetnia pacjenta w odzywienia nia chorego do | ,akwalifikowa | pacjenta w
istotne btedy stopniu pacjenta w jednej Z grup: nia chorego do celu ‘
wcelu podstawowym | gtonniu pra.w1d'lowo jednej z grup: zgkwahﬁkowa
zgkwahﬁkowa w celu . podstawowy 0fizvalony, prawidlowo nia chprego do
nia chorego do | zakwalifikowa | 1, w cely niedozywiony, | odzywiony, jednej z grup:
jednej z grup: | niachoregodo | sakwalifikow | nadwaga lub niedozywiony, | Prawidtowo
prawidlowo jednej z grup: ania chorego | Otylos¢, atakze | nadwaga lub odzywiony,
odzywiony, prawidtowo do jednej z zaplanowania otylo$¢, a takze | miedozywiony,
niedozywiony, | odzywiony, grup: postepowania zaplanowania nadwaga lub
nadw?fga lub niedozywiony, prawidtowo dletet.ycznego. postepowania otyllos'c', a
otytos¢, a nadwaga lub odzywiony, Prawidlowo dietetycznego. takze
takze otytos¢, a takze niedozywiony dobiera Prawidlowo i zaplanowania
zaplanowania | zaplanowania , nadwaga lub odpowiednie samodzielnie postepowania
postgpowania | postgpowania otylos¢, a produkty dobiera dietetycznego.
EU 3 | dietetycznego. | dietetycznego- | takze spozywcze, odpowiednie Rzetelnie
Nie pot{aﬁ ' wymaga | zaplanowania p'ope?nla' produkty doblera} ‘
samod’z1e1n1e ukierunkowani | hogtepowania | niewielkie spozywcze, odpowiednie
dobrac’ ‘ a. Ma problem | dietetycznego ble;dy W popetia proqukty
odpowiednich | z - wymaga wyliczaniu niewielkie spozywcze,
produktow samodzielnym niewielkiego wartos$ci bledy w bezbtednie
spozywczych doborem ukierunkowan | ©dzywczej i wyliczaniu wylicza
oraz obliczy¢ odpowiednich ia. Stara sie energetycznej wartosci warto$¢
wartos$ci produktow samodzielnie | Wiasciwej dla odzywezej i odzywcza i
odzywczej i spozywczych dobieraé danej jednostki energetycznej energetyczng
energetycznej oraz odpowiednie chorobowe;j. whasciwej dla wiasciwa dla
wiaéglwej dla obllcz’amem produkty danej jednostki fianej '
danej warto$ci spozywcze chorobowe;. jednostki
jednostki odzywczej i oraz obliczaé¢ chorobowej.
chorobowe;j. energetycznej wartosci
wiasciwej dla odzyweze i
danej jednostki | epergetyczne
chorobowej. | whagciwe dla
danej
jednostki
chorobowe;j.
EU 4 | Posiada Posiada Posiada Prawidlowo Prawidtowo Wykazuje si¢
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ewidentne umiejetnosé umiejetnosé przeprowadza przeprowadza szerokg
braki w przeprowadzan | przeprowadza | edukacje edukacje wiedza oraz
umiejetnosci ia edukacji nia edukacji Zywieniowg zZywieniowa samodzielnie i
przeprowadza | zywieniowej zywieniowej dotyczaca dotyczaca bezbtednie
nia edukacji dotyczacej dotyczacej profilaktyki i profilaktyki i przeprowadza
Zywieniowej profilaktyki i profilaktyki i leczenia leczenia edukacje
dotyczacej leczenia leczenia chorob chorob zywieniowg
profilaktyki i chorob chorob dietozaleznych | dietozaleznych | dotyczaca
leczenia dietozaleznych | dietozaleznyc | wsrod wsrod profilaktyki i
chorob wsrod h wérod pacjentow pacjentow leczenia
dietozaleznych | pacjentow pacjentow oddziatu. oddziahu. chorob
wsrod oddzialu w oddzialu w Samodzielnie dietozaleznych
pacjentéw stopniu stopniu poszukuje wsrod
oddziatu. podstawowym. | podstawowy nowych pacjentow
Popehia btedy | Wymaga m. Wymaga informacji. oddziahu.
mimo ukierunkowani | niewielkiego
ukierunkowani | a w dzialaniu. ukierunkowan
a. iaw
dziataniu.

Nie Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac
wywiazuje si¢ | powierzone powierzone powierzone powierzone powierzone
z zadania zadania zadania zadania zadania w
powierzonych | wymaga wymaga wykazuje si¢ samodzielnie petni
zadan. ukierunkowani | niewielkiego czesto poszukuje samodzielnie
Komunikuje a. Komunikuje | ukierunkowan | samodzielno$ci | rozwigzan. poszukuje
si¢ z si¢ z pacjentem | ia. Potrafi aw Chgtnie i z rozwigzan.
pacjentem oraz grupa komunikowa¢ | poszukiwaniu komunikuje si¢ | Chetnieiz
oraz grupa pracownikow si¢ z rozwigzan. pacjentem oraz | zaangazowani
pracownikow | w pacjentem Komunikuje grupa em
W podstawowym | oraz grupa si¢ pacjentem pracownikow komunikuje
podstawowym | zakresie pracownikow | oraz grupa w zakresie si¢ pacjentem
zakresie zwigzanym z w zakresie pracownikow Zwigzanym z oraz grupa
zwigzanym z praca zwigzanym z | w zakresie praca pracownikow
praca dietetyka. praca zwigzanym z dietetyka. w zakresie
dietetyka. Nie | Okazuje dietetyka. praca Okazuje zwigzanym z
okazuje szacunek Okazuje dietetyka. szacunek praca
szacunku wobec pacjenta | szacunek Okazuje wobec pacjenta | dietetyka
wobec oraz troske o wobec szacunek oraz troske o Okazuje
pacjenta oraz jego dobro. pacjenta oraz | wobec pacjenta | jego dobro. szacunek

EU 5 | troski o jego Jest kulturalny | troske o jego oraz troske o Wykazuje wobec
dobro. Jest w stosunkach dobro . Jest jego dobro . kulture pacjenta oraz
niedbaty w interpersonalny | kulturalny w Wykazuje osobistg w troske o jego
kontaktach ch dba o dobro | stosunkach kulture relacjach dobro.
interpersonaln | pacjenta.. Ma interpersonaln | osobistg w interpersonalny | Wykazuje
ych nie dba o trudnosci w ych. relacjach ch. Wykazuje duza kulture
dobro organizacji Wykazuje interpersonalny | duzg osobistg w
pacjenta. pracy wlasnej i | odpowiedzial | ch. Wykazuje odpowiedzialn | relacjach
Pomimo nie przestrzega | nos¢ w pracy | odpowiedzialn | o$¢, interpersonaln
ukierunkowan | wszystkich dba o dobro 08¢, sumienno$¢ i ych. Wykazuje
ma problemy zasad pracy. pacjenta. Zna | sumiennosc i uczciwosc w duza
W organizacji Wiedza oraz znaczenie uczciwosé w pracy, ze odpowiedzialn
pracy wlasnej | umiejetnosciz | wzbogacania pracy ze szczegolnym 08¢,
inie zakresu wiedzy oraz szczegblnym uwzglednienie | sumienno$c i
przestrzega realizowanego | doskonalenia | uwzglednienie | m uczciwos¢ w
zasad pracy. przedmiotuna | umiejetnosci z | m poszanowania pracy, ze
Jest poziomie zakresu poszanowania godnosci szczegblnym
nieodpowiedzi | podstawowym. | realizowaneg | godnoSci pacjenta uwzglednienie
alny i Nie potrafi o przedmiotu. | pacjenta. Wzbogaca i m
niesumienny dokona¢ Nie potrafi Docenia aktualizuje poszanowania
w pracy. Ma samooceny. dokonaé znaczenie wiedzg oraz godnosci
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niepeing samooceny. samodzielnego | doskonali pacjenta
podstawowa wzbogacania umiej¢tnos$ci z | permanentnie
wiedze, nie wiedzy oraz zakresu wzbogaca i
uzupetnia jej i doskonalenia realizowanego aktualizuje
nie doskonali umiejetnosci z | przedmiotu. wiedzg oraz
umiejetnosei z zakresu doskonali
zakresu realizowanego umiejetnosci z
realizowanego przedmiotu. zakresu
przedmiotu. realizowanego
Nie potrafi przedmiotu.
dokona¢

samooceny.

I11. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

>

Praktyka w oddziale choréb wewngtrznych realizowana jest w semestrze 4 po zakonczeniu zajeé
dydaktycznych (wakacyjna), w formie ciaglej, w wymiarze 8 godzin dziennie (godzina dydaktyczna — 45
minut ). Liczba godzin wynosi 120 (15 dni x 8 godzin dydaktycznych (tj. 45 min.).

Miejsce realizacji praktyki zawodowej: oddziat chor6b wewnetrznych.

Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okresla regulamin praktyk zawodowych.
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56 KARTA PRZEDMIOTU

Newrme o e Praktyka z zakresu technologii potraw - praktyka

zawodowa
Nazwa angielska: Practice in the field of food technology
Kierunek studiéw: Dietetyka
w zaKresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne /I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej
Status przedmiotu: obowigzkowy
Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS
4 90 90 3

Cel przedmiotu:

C1. Zapoznanie studenta ze $rodowiskiem i warunkami pracy w zakladzie oraz z przepisami sanitarno-
higienicznymi i BHP.

C2. Zapoznanie studenta z wiedza w zakresie roznorodnej technologii produkcji zywnosci w zakladzie oraz
wyposazenie w umiejetnos$¢ przygotowywania positkow zgodnie z zasadami prawidtowego zywienia.

C3. Ksztaltowanie umiej¢tnosci oceny zmian warto$ci odzywczej zywnosci zachodzacych podczas
przechowywania i przetwarzania, charakteryzowania przebiegu procesow technologicznych stosowanych w
technologii potraw, a takze ksztaltowanie umiejetnosci sumiennego i rzetelnego wypetniania procedur, zgodnie z
zapisami GMP, GHP oraz HACCP.

Wiadomosci z zakresu zywienia czlowieka, klinicznego zarysu schorzen, wyposazenia technicznego, higieny,
toksykologii i bezpieczenstwa zywnosci, dietetyki klinicznej, technologii gastronomicznej z towaroznawstwem.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1 - Student posiada wiedzg z zakresu struktury organizacyjnej jednostki, przepisow BHP, organizacji
zywienia na terenie jednostki oraz zna zasady zaopatrzenia w produkty spozywcze do celow produkcyjnych, ich
zabezpieczenie oraz przechowywanie zgodnie z obowigzujacymi normami.

EU 2- Student zna zasady ustalania diet dla os6b z wybranymi chorobami, w réznym wieku i o roznej
aktywnosci fizycznej, posiada umiejetnos¢ projektowania jadlospiséw oraz przygotowywanie potraw zgodnych z
zasadami dotyczacymi diety tatwostrawnej i podstawowej z ich modyfikacjami dobierajagc odpowiedni sprzet
oraz wyposazenie kuchenne.

W zakresie umiejetnosci:

EU 3- Student potrafi omowi¢ zmiany wartosci odzywczej podczas przechowywania i przetwarzania produktow
zywnosciowych, pozytywne i negatywne skutki procesoOw technologicznych stosowanych w technologii potraw,
a takze systemy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci: GMP, GHP oraz HACCP

W zakresie kompetencji:

EU 4 - Student ma $wiadomo$¢ sumiennego, aktywnego u udziatu i zdyscyplinowania w pracy indywidualnej
oraz grupowej wykazujac odpowiednie wspotdziatanie zarowno jako cztonek jak i lider zespotu. Rozumie
potrzebe doksztalcania i aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umiejetnosci z zakresu realizowanej
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praktyki.

TreSci programowe:

Forma zajeé: praktyka zawodowa Llczl.)a
godzin
SEMESTR 4
Struktura organizacyjna jednostki, przepisy BHP, organizacja zywienia na terenie jednostki.
Zaopatrzenie w produkty spozywcze do celow produkcyjnych, ich zabezpieczenie oraz
przechowywanie zgodnie z obowigzujacymi zasadami.
Sporzadzanie dziennych rachunkow, rozliczanie srodkow finansowych wedtug poniesionych
kosztow oraz sporzadzanie zbiorczych zestawien faktur.
Ustalanie diety dla oséb z wybranymi chorobami, w réznym wieku i o réznej aktywnosci
fizycznej — projektowanie jadtospisow.
Przygotowywanie potraw zgodnych z zasadami dotyczacymi diety tatwostrawnej i
PZ A = 90
podstawowej z ich modyfikacjami.
Sporzadzanie potraw dietetycznych, dobor sprzgtu i wyposazenia kuchennego oraz sposobu
wykanczania potraw.
Zmiany wartosci odzywczej podczas przechowywania 1 przetwarzania produktow
zywno$ciowych, pozytywne i1 negatywne skutki proceséw technologicznych stosowanych w
technologii potraw.
Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, funkcjonowania zaktadowych systeméw GMP, GHP
oraz HACCP.
Suma godzin 90
Narzedzia dydaktyczne:
1 Dokumentacja jednostki, w ktorej odbywana jest praktyka. Sprzet i aparatura bedaca na wyposazeniu
kuchni.
2 Przyktadowe jadlospisy, zalecenia zywieniowe dla pacjentow.
3 Standardy i procedury obowiazujace w miejscu odbywania praktyki.
Metody dydaktyczne:
1 Opis, objasnienie i wyjasnienie
2 Instruktaz, pokaz
3 Dyskusja dydaktyczna
4 Metoda przypadkow
Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Obserwacja czynnosci dietetycznych wykonywanych przez studenta / organizacja, przestrzeganie
procedur, inicjatywa studenta/ i postawy studenta w roli cztonka grupy
Ocena indywidualnej dokumentacji studenta, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie
P1 S . .
Dziennika Praktyki Zawodowej
ObciazZenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosSci ‘e
aktywnosci
Praktyka zawodowa 90
SUMA 920
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupehiajaca

Literatura podstawowa:

1.
2.

Adamczak M., Bednarski W., Fiedurek J.: Podstawy biotechnologii przemystowej. PWN, Warszawa 2019.
Kowalczyk S: Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. PWN, Warszawa 2016.

Literatura uzupelniajaca:

1.
2.
3.

4.

Wisniewska M.Z.: Kultura bezpieczenstwa zywnosci. CeDeWu, Warszawa 2018.

Lewicki P.: Inzynieria procesowa i aparatura przemyshu spozywczego. PWN, Warszawa 2018.
Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K.: Tabele sktadu i wartos$ci odzywczej zywnoSci.
PZWL 2019.

Sikorski Z.: Chemia zywnoS$ci. Toml, Tom2, Tom3. WNT, Warszawa 2009.
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TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego efektu
Efekt.y do efektéow o . Tresci Narzedzia Sposob
uczenia . przedmlo
sie zdefiniowanych dla calego tu programowe dydaktyczne | oceny
programu (PRK)
K.W04, K.WO05  KWI3,
EU1 KWi4 Cl1 PZ 1,3 F1,F2
EU 2 K.W04, K.W14 C2 PZ 1,2 F1, F2
K.U10, K.U14, K.Ul6, K.U18,
EU3 K.U20 C3 PZ 1,3 F2, Pl
EU 4 K.K01, K.K04, K.K07, K.K11 Cl1, C2,C3 PZ 1,2,3 Pl
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
III. FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Efe
Kt Na ocene 2.0 | Na ocene 3,0 | Na ocene 3,5 | Na ocene 4,0 | Na ocene 4,5 | Na ocene 5,0
Posiada Ma Ma Prawidlowo Prawidlowo i Posiada peing
niewielka podstawowa podstawowa omawia samodzielnie wiedzg z
wiedze w wiedzg w wiedze w strukture omawia zakresu
zakresie, zakresie zakresie organizacyjna strukture struktury
struktury struktury struktury jednostki, zna organizacyjna organizacyjnej
organizacyjnej | organizacyjnej organizacyjnej wigkszo$¢ jednostki, zna jednostki, zna
jednostki, jednostki, nie jednostki, nie przepiséw wiekszo$¢ wszystkie
przepiséw zna na BHP oraz przepiséw przepisy BHP
BHP, wszystkich wszystkich zasad BHP oraz oraz zasady
orgapi;acj i przepisow przepisow orgapizgcj i zasad orgapiz?lcji
zywienia na BHP oraz BHP oraz zywienia na organizacji zywienia na
terenie zasad zasad terenie Zywienia na terenie
jednostki, organizacji organizacji jednostki. terenie jednostki.
wykazuje Zywienia na Zywienia na Poprawnie jednostki. Bezbtednie i
znaczace braki | terenie terenie omawia Prawidlowo samodzielnie
w znajomos$ci | jednostki, jednostki, zasady omawia zasady omawia
EU 1 | zasad wymaga wymaga zaopatrzenia zaopatrzenia w zasady
zaopatrzenia w | ukierunkowan niewielkiego w produkty produkty zaopatrzenia
produkty ia omawiajac ukierunkowan | Spozywcze do spozywcze do w produkty
spozywcze do | zasady ia omawiajac celow celow spozywcze do
celow zaopatrzenia zasady produkcyjnyc produkcyjnych celow
produkcyjnych | w produkty zaopatrzenia h, ich _ich produkcyjnyc
, ich spozywcze do | produkty zabezpieczeni zabezpieczenie h, ich
zabezpieczenia | celow spozyweze do | ©Oraz oraz zabezpieczeni
oraz produkeyjnyc | celow przechowywa przechowywan | € 0raz
przechowywan | h, ich produkcyjnyc | Ni€zgodnie z | e zo0dnie z przechowywa
ia zgodnie z zabezpieczeni h, ich obowigzujacy obowiazujacy nie zgodnie z
obowiazujacy | e oraz zabezpieczeni mi normami. mi normami. obowiazujacy
mi normami. przechowywa | o oraz mi normami.
nie zgodnie z | hrzechowywa
ObOWIQZuJ@?Y nie zgodnie z
mi normami. obowiazujacy
mi normami.
Nie zna zasad | Ma Ma Zna wigkszos¢ | 7na wszystkie | Wykazuje
ustalania diet podstawowe podstawowe zasad zasady pelny zasob
EU 2 dla osob z wiadomosci wiadomosci opracowywani | onracowywani | Wiedzy
wybranymi dotyczace dotyczace adietdla osob | ; diet dla oséb | dotyczacej
chorobami, w zasad zasad z wybranymi z wybranymi zasad
réznym wieku | opracowywani opracowywani chorobami, w chorobami, w opracowywani
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i 0 réznej a diet dla os6b | adiet dla os6b | réznym wieku | réznym wieku | a diet dla os6b
aktywnosci Z wybranymi z wybranymi i 0 réznej i 0 roznej z wybranymi
fizycznej, nie chorobami, w | chorobami, w | aktywnosci aktywnosci chorobami, w
posiada roznym wieku | réznym wieku | fizycznej. fizyczne;j. réznym wieku
umiejetnoscei i 0 réznej i 0 roznej Prawidlowo Bezbtednie i 0 réznej
wlasciwego aktywnosci aktywnosci projektuje projektuje aktywnos$ci
projektowania | fizycznej. fizyczne;j. jadlospisy jadlospisy oraz | fizycznej.
jadtospisow Wymaga Wymaga oraz przygotowuje Doktadnie i
oraz ukierunkowan | czg$ciowego przygotowuje | potrawy samodzielnie
przygotowywa | ia podczas ukierunkowan | potrawy zgodnie z projektuje
nia potraw projektowania | ia podczas zgodnie z zasadami jadlospisy
zgodnych z jadlospiséw projektowania | zasadami dotyczacymi oraz
zasadami oraz jadtospisow dotyczacymi diety przygotowuje
dotyczacymi przygotowyw | oraz diety latwostrawnej i | potrawy
diety ania potraw przygotowyw | latwostrawnej | podstawowejz | zgodnie z
latwostrawnej | zgodnych z ania potraw i podstawowej | ich zasadami
i podstawowej | zasadami zgodnych z zich modyfikacjami | dotyczacymi
zich dotyczacymi zasadami modyfikacjam | . Wiasciwie diety
modyfikacjami | diety dotyczacymi i. Wiasciwie dobiera sprzet | tatwostrawnej
. Realizujac latwostrawnej | diety dobiera sprzet | oraz i podstawowej
zadania ma i podstawowej | tatwostrawnej | oraz wyposazenie z ich
problemy z zich i podstawowej | wyposazenie kuchenne modyfikacjam
doborem modyfikacjam | zich kuchenne realizujac i. Bezbtednie
odpowiednieg | i. Poprawnie modyfikacjam | realizujac powierzone dobiera sprzet
o sprzetu oraz | dobiera sprzegt | i powierzone zadania. oraz
wyposazenia oraz Odpowiednio | zadania. wyposazenie
kuchennego. wyposazenie dobiera sprzet kuchenne

kuchenne oraz realizujac

realizujac wyposazenie powierzone

powierzone kuchenne zadania.

zadania. realizujac

powierzone
zadania.

Nie potrafi Poprawnie Prawidtowo Wiasciwie Prawidlowo i Potrafi
om6éwi¢ zmian | omawia omawia przedstawia samodzielnie samodzielnie i
warto$ci zmiany zmiany zmiany przedstawia szczegodlowo
odzywczej wartosci wartoéci wartosci zmiany opisa¢ zmiany
podczas odzywczej odzywezej odzywczej wartodci warto$ci
przechowywan | podczas podczas podczas odzywezej odzywczej
iai przechowywa przechowywa przechowywa podczas podczas
przetwarzania | niai nia i nia i przechowywan przechowywa
produktow przetwarzania przetwarzania przetwarzania | i, i nia i
zywnosciowyc | produktow produktéw produktow przetwarzania przetwarzania
h, popetia Zywnosciowy Zywnosciowy Zywnosciowyc produktow produktow
znaczace ch. Ma ch. Ma h. Prawidtowo Zywnosciowyc Zywno$ciowyc
bledy podstawowe podstawowe omawia h. Prawidtowo | I-

EU 3 | omawiajac wiadomosci wiadomosci przebieg omawia Wyczerpujaco
pozytywne i dotyczace dotyczace procesow przebieg omawia
negatywne przebiegu przebiegu technologiczn proceséw przebieg
skutki procesow proceséw ychiich technologiczny | Procesow
proceséw technologiczn technologiczn wplyw na chiich wplyw technologiczn
technologiczn | ychiich ych i ich warto$¢ na wartosé ychiich
ych wplywu na wplywu na odzywcza odzywcza wplyw na
stosowanych warto$¢ wartosé potraw. Zna i potraw. Zna i wartos¢
w technologii odzywcza odzywcza potrafi samodzielnie odzywcza
potraw. potraw. potraw. scharakteryzo potrafi potraw.
Wyk?lzuj e Czgsciowo Czeéciowo wac systemy scharakteryzo Wykazuje
braki w potrafi potrafi dotyczace waé systemy petny zasob
wiadomos$ciac | omowié OmOWie bezpieczenstw | dotyczace wiedzy z
h z zakresu systemy systemy a zywnosci: bezpieczenstw | Zakresu
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Praktyka wakacyjna sem. 4.
Miejsce realizacji praktyki zawodowej: kuchnie w zakltadach zywienia zbiorowego zamknigtego i
otwartego, catering dietetyczny
Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okres$la regulamin praktyk zawodowych.

(godzina dydaktyczna — 45 minut). Laczna liczba godzin wynosi 90.

systemow dotyczace dotyczace GMP, GHP a zywnosci: systemow
dotyczacych bezpieczenstw | bezpieczenstw | oraz HACCP. GMP, GHP dotyczacych
bezpieczenstw | a zywnosci: a Zywnosci: oraz HACCP bezpieczenstw
a zywno§ci: GMP, GHP GMP, GHP a Zywnosci:
GMP, GHP oraz HACCP. oraz HACCP GMP, GHP
oraz HACCP. oraz HACCP.
Nie wywiazuje | Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac
si¢ z powierzone powierzone powierzone powierzone powierzone
powierzonych | zadania zadania zadania zadania zadania w
zadan. wymaga wymaga wykazuje si¢ samodzielnie petni
Komunikuje ukierunkowan | niewielkiego czgsto poszukuje samodzielnie
si¢ z grupa ia. ukierunkowan | samodzielno$c | rozwiagzan. poszukuje
pracownikow Komunikuje ia. Potrafi ia w Chetnie iz rozwiazan.
w si¢ z grupa komunikowa¢ | poszukiwaniu | komunikuje si¢ | Chetnieiz
podstawowym | pracownikow | si¢ z grupa rozwigzan. grupa zaangazowani
zakresie W pracownikow | Komunikuje pracownikow em
Zwigzanym z podstawowym | w zakresie si¢ grupa w zakresie komunikuje
pracg zakresie zZwigzanym z pracownikow | zwigzanym z si¢ grupa
dietetyka. Jest | zwigzanym z praca w zakresie praca dietetyka | pracownikow
niedbaty w praca dietetyka. Jest | zwigzanym z Wykazuje w zakresie
kontaktach dietetyka. Jest | kulturalny w praca kulture zZwigzanym z
interpersonaln | kulturalny w stosunkach dietetyka. osobistg w praca
ych. Pomimo stosunkach interpersonaln | Wykazuje relacjach dietetyka
ukierunkowan | interpersonaln | ych. Wykazuje | kulturg interpersonaln | Wykazuje
ma problemy ych. Ma odpowiedzialn | osobistg w ych. Wykazuje | duza kulture

Eu4 | Y organizacji trudnosci w 08¢ W pracy. relacjach duza osobistg w
pracy wlasnej i | organizacji Zna znaczenie | interpersonaln | odpowiedzialn | relacjach
nie przestrzega | pracy wlasnej | wzbogacania ych Wykazuje | 0S¢, interpersonaln
zasad pracy. inie wiedzy oraz odpowiedzialn | sumienno$¢ i ych. Wykazuje
Jest przestrzega doskonalenia 08¢, uczciwosé w duza
nieodpowiedzi | wszystkich umiejetnosci z | sumienno$e i pracy. odpowiedzialn
alny i zasad pracy. zakresu uczciwosé w Wzbogaca i 08¢,
niesumienny Wiedza oraz realizowanego | pracy. aktualizuje sumienno$¢ i
W pracy. Ma umiejetnosci z | przedmiotu. Docenia wiedzg oraz uczciwosé w
niepeina zakresu Nie potrafi znaczenie doskonali pracy
podstawowa realizowanego | dokonaé samodzielneg | umiejetnosciz | permanentnie
wiedzg, nie przedmiotu na | samooceny. 0 zakresu wzbogaca i
uzupetnia jej i | poziomie wzbogacania | realizowanego | aktualizuje
nie doskonali | podstawowym wiedzy oraz przedmiotu. wiedze oraz
umiejetnosciz | . Nie potrafi doskonalenia doskonali
zakresu dokona¢ umiejetnosci z umiejetnosci z
realizowanego | samooceny. zakresu zakresu
przedmiotu. realizowanego realizowanego
Nie potrafi przedmiotu. przedmiotu.
dokona¢
samooceny.

III. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
1. Praktyka w z zakresu technologii potraw realizowana jest w formie ciagtej, w wymiarze 8 godzin dziennie
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57 KARTA PRZEDMIOTU

Praktyka z zakresu zZywienia dzieci w placowkach ochrony

Nazwa przedmiotu/modulu: zdrowia— praktyka zawodowa

Traineeship in Child Nutrition in Medical Institutions -

N ielska: .
azwa angielska practical placement

Kierunek studiow: Dietetyka
Specjalno$é: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej
Status przedmiotu: obowigzkowy
Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS
5 60 60 2

Cel przedmiotu:

C1 — Doskonalenie umiejetnosci wspotpracy z zespotem interdyscyplinarnym w zakresie organizacji pracy oraz
postepowania dietetycznego w placéwce sprawujacej opieke nad dzieckiem.

C2 - Utrwalenie wiedzy i doskonalenie nabytych umiej¢tnosci koniecznych do samodzielnego rozpoznawania,
rozwigzywania i dokumentowania problemow zywieniowych oraz dokonywania samooceny podejmowanych
dziatan wobec dziecka

C3 - Utrwalenie wiedzy i doskonalenie nabytych umiejetnosci koniecznych do samodzielnego prowadzenia
edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowego.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza z zakresu zrealizowanych przedmiotéw: zywienie cztowieka, dietetyka pediatryczna, kliniczny zarys
schorzen, dietetyka kliniczna, edukacja zywieniowa.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1 - Zna organizacj¢, dokumentacj¢ i zasady pracy dietetyka w placowce wychowawczej. Wie, jak bez
naruszenia zasad obowigzujacych w placowce zorganizowaé swoje miejsce pracy celem jak najlepszego
wypetniania zadan dietetyka.

W zakresie umiejetnosci:

EU 2 — Potrafi identyfikowaé problemy zywieniowe podopiecznych w placowce wychowawczej, projektuje
jadlospisy i dokumentuje zywienie. Umie korzysta¢ ze zrodet wiedzy naukowej dazac do doskonalenia
kompetencji zawodowych.

EU 3 Potrafi zaplanowa¢ i zrealizowa¢ dzialania w zakresie edukacji zdrowotnej z dzie¢mi, dobierajac
odpowiednie metody i formy popularyzacji wiedzy zywieniowe;.

W zakresie kompetencji spolecznych:

EU 4 — Wspolpracuje w zespole interdyscyplinarnym w zakresie rozwigzywania problemoéw zywieniowych
podopiecznych dzieci, przejawia postawe zdyscyplinowania, rzetelnosci i empatii wobec dziecka, jego bliskich i
wszystkich cztonkoéw zespotu terapeutycznego.

EU 5 - Wykazuje odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo wilasne i otoczenia, przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz organizuje miejsce pracy zgodnie z zasadami ergonomii.
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TreSci programowe:

Liczba

Forma zaje¢¢: praktyka zawodowa godzin

Zapoznanie studenta ze specyfika funkcjonowania, dokumentacja oraz procedurami i
standardami postepowania w placowce medycznej sprawujacej opieke nad dzieckiem, rola
dietetyka w zespole interdyscyplinarnym oraz jego odpowiedzialno$cia za podejmowane
decyzje. Poznanie struktury organizacyjnej i specyfiki produkcji positkéw serwowanych w
oddziatach dzieciecych lub schematu przygotowywania zywienia przez firm¢ zewnetrzng
pracujaca na zlecenia szpitala. Poznanie zasad i warunkéw transportu wewngtrznego
zywnosci z kuchni centralnej na oddzialy.

Poznanie zasad zywienia dzieci chorych, rodzajéw stosowanych diet oraz ocena ich
warto$ci odzywczej. Udzial w ocenie sposobu zywienia dzieci malych, okreslanie
zapotrzebowania na poszczegélne sktadniki odzywcze. Opracowywanie zalecen
PZ | zywieniowych oraz przykltadowych jadtospisow do stosowania dla dzieci po okresie 60
hospitalizacji.

Zasady przeprowadzania z pacjentem i/lub jego opiekunem prawnym wywiadow
zywieniowych, pogadanek oraz prelekcji na temat racjonalnego sposobu zywienia oraz
leczenia zywieniowego wybranych schorzen.

Ocena stanu odzywienia dziecka na podstawie badan antropometrycznych, dodatkowych
badan biochemicznych (po zapoznaniu sie z dokumentacja pacjenta) z uwzglednieniem
specyfiki wieku rozwojowego, zbieranie wywiadu (przedmiotowego, podmiotowego,
zywieniowy). Projektowanie i wdrazanie adekwatnych diet dla konkretnego pacjenta.
Samodzielne gromadzenie informacji i1 rozpoznawanie probleméw zywieniowych
podopiecznych, planowanie, realizowanie zywienia i ocena efektow dziatan.

Suma godzin 60

Narzedzia dydaktyczne:

1. | Dokumentacja zywieniowa pacjenta i placowki.

2. | Standardy i procedury postepowania obowiazujace w placowce

3. | Sprzet bedacy na wyposazeniu kuchni.

4 Materiaty dydaktyczne, broszury bedace na wyposazeniu placéwki i wlasne pomoce do edukacji

Zywieniowej.
Metody dydaktyczne:

1 | Opis, objasnienie i wyjasnienie

2 | Instruktaz, pokaz

3 | Dyskusja dydaktyczna, burza mézgow

4 | Metoda przypadkow

Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)

F1 Obserwacja czynno$ci wykonywanych przez studenta / organizacja pracy, przestrzeganie procedur,

inicjatywa studenta/ i postawy studenta w roli cztonka grupy i zespotu terapeutycznego.

F2 | Obstuga sprzetu bedacego na wyposazeniu placowki.

F3 | Projekty jadtospisow.

Zaprojektowanie jadtospisu, edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowego dla wybranego dziecka

P1 . .

(grupy wiekowej) .
P2 Ocena indywidualnej dokumentacji, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie dziennika

praktyki zawodowe;j.

Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i.éredniz.l liczba god,zi.n
na zrealizowanie aktywno$ci

Praktyka zawodowa 60
SUMA 60
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA )
PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa: )
1. Szajewska H. Horvath Andrea: Zywienie i leczenie zywieniowe dzieci i mlodziezy. Medycyna Praktyczna,

279




2.
3.

Krakow 2017.
Grzymistawski M.:Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.
Ksigzyk J.: Standardy leczenia zywieniowego w pediatrii. PZWL, Warszawa 2017.
Literatura uzupelniajaca:

1. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL.
Warszawa 2017.
2. Eugster G: Zywienie dzieci. Edra Urban&Partner. Wroctaw 2017.
3. Krawczynski M.: Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Help-Med. Krakéw 2015.
4. Jeszka J.: Algorytmy zywienia dzieci. Urban&Partner. Wroctaw 2013.
5. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B.: Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i chordob
niezakaznych. PZWL. Warszawa 2012.
TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI
Efekty Odn1e§1en1e daI}ego cfektu do Cele Tresci Narzedzia Sposéb
uczenia si¢ efektow zdefiniowanych dia przedmiotu programowe | dydaktyczne oceny
calego programu (PEK)
EU1 K.W.12, K.W.16, KW.17 Cl Pz 1,234 F1, P2
K.U.03, K.U04, K.U.07,
EU2 K U.08 C2 Pz 1,2,3 F3, P1
EU3 K.U.11, K.U.22 C3 Pz 4 Fl1, Pl
F1, F2,
EU 4 K. K.01, K.K05, K.K07, K.K10 C1 Pz 1,234 P
EUS K.K05, K.K06, KO8 C1 Pz 1,2,3 Fl},)§2,
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Efekt Na ; ;en(; Na ocen¢ 3,0 | Na ocene 3,5 | Na ocene 4,0 | Na ocene 4,5 | Na ocene 5,0
Nie zna | Zna organizacj¢, | Zna Zna organizacjg¢, | Bezblednie Bardzo dobrze
organizacji, | dokumentacj¢ i | organizacjg, dokumentacje i | przedstawia zna organizacje,
dokumenta zasady pracy | dokumentacj¢ i | zasady pracy | organizacjg, dokumentacje i
cji izasad | dietetyka w | zasady pracy w | dietetyka w | dokumentacje i | zasady  pracy
pracy placowce placowce placowce zasady  pracy | dietetyka W
dietetyka w | wychowawczej sprawujacej wychowawczej. dietetyka w | placowce
placowce w stopniu | opieke nad | Wykazuje placowce wychowawczej.
wychowaw | podstawowym, dzieckiem w | samodzielnosc sprawujacej Jest w stanie
czej. Nie | wymaga stopniu w zakresie | opieke nad | samodzielnie
EU1 jest w | ukierunkowania podstawowym, | realizacji dzieckiem. bez pomocy
stanie opiekuna w celu | wymaga czynnosci Samodzielnie i | opiekuna
samodzieln | poprawnego niewielkiego zawodowych prawidtowo wykonywacé
ie wykonania ukierunkowani dietetyka. wykonuje czynnosci
wykonywa podstawowych a opiekuna w czynnosci zawodowe
¢ zleconych | czynnosci celu zawodowe dietetyka.
obowigzkd zawodowych poprawnego dietetyka
w z zakresu | dietetyka wykonania
czynnosci czynnosci
zawodowyc zawodowych
h dietetyka. dietetyka
Blednie Identyfikujac Identyfikujac Potrafi Potrafi Potrafi
identyfikuj problemy problemy prawidtowo prawidtowo i bezbtednie
e problemy | zywieniowe, zywieniowe, identyfikowaé samodzielnie identyfikowad
EU 2 Zywieniow projektujac projektujac problemy identyfikowaé problemy
e, nie jadtospisy i jadlospisy i zywieniowe, problemy zywieniowe,
wykazuje dokumentujac dokumentujac projektowaé zywieniowe, projektowaé
samodzieln | Zywienie zywienie jadlospisy i projektowaé jadtospisy i
o$ci w podopiecznych podopiecznych | dokumentowaé jadlospisy i dokumentowaé
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projektowa dzieci popelnia dzieci popelnia | zywienie dokumentowaé zywienie
niu bledy. W niewielkie podopiecznych zywienie podopiecznych
jadlospisow | dzialaniach bledy. W dzieci. W podopiecznych dzieci. W
i praktycznych dziataniach dziataniach dzieci. W dziataniach
dokumento wymaga praktycznych praktycznych dziataniach praktycznych
waniu ukierunkowania, | czeSciowo stosuje praktycznych stosuje
zywienia powierzone wymaga standardy, stosuje standardy,
podopieczn | obowiazki ukierunkowani | poprawnie standardy, rzetelnie i
ych dzieci. wykonuje w a ,powierzone wykonuje prawidtowo doktadnie
\Y stopniu obowiazki powierzone wykonuje wykonuje
dziataniach | podstawowym. wykonuje w obowiazki, powierzone powierzone
praktyczny Przestrzega stopniu przestrzega obowiazki, obowiazki,
ch praw dziecka, podstawowym. | praw dziecka, przestrzega przestrzega
wymaga poszanowania Przestrzega poszanowania praw dziecka, praw dziecka,
statego godnosci. Nie praw dziecka, godnosci poszanowania poszanowania
ukierunkow | wykazuje poszanowania Wzbogaca godnosci oraz godnosci.
ania, inicjatywy do godnosci oraz wiedze zachowuje Systematycznie
niedoktadni | wzbogacania zachowuje zawodowg 1 tajemnice wzbogaca
e wykonuje | swojej wiedzy tajemnice ksztaltuje zawodowa. wiedze
powierzone | zawodowe;. zawodowa. umiejetnoscei. Wzbogaca zawodowg i
obowiazki. Stara si¢ wiedzg ksztaltuje
Przestrzega wykazywac zawodowa i umiejetnosci
praw inicjatywe do ksztattuje dazac do
dziecka, wzbogacania umiejetnosci. profesjonalizmu.
poszanowa swojej wiedzy
nia zawodowej.
godnosci
jednak nie
wzbogaca
swojej
wiedzy
zawodowej
inie
ksztaltuje
umiej¢tnos
ci.
Nie potrafi Zna zasady Zna zasady Zna zasady Dobrze zna Bardzo dobrze
samodzieln | planowania i planowania i planowania i zasady zna zasady
ie przygotowywani | przygotowywa przygotowywani | planowania i planowania i
zaplanowaé | a dziatan nia dziatan a dziatan przygotowywan | przygotowywani
i edukacyjnych edukacyjnych edukacyjnych z ia dziatan a dziatan
przeprowad | z zakresu z zakresu zakresu edukacyjnych z edukacyjnych z
zi¢ dziatan prawidtowego prawidtowego prawidlowego zakresu zakresu
edukacyjny | zywienia dzieci zywienia zywienia dzieci. prawidlowego prawidlowego
chz na poziomie dzieci na Potrafi zywienia dzieci. | zywienia dzieci.
zakresu podstawowym. poziomie samodzielnie Potrafi Potrafi
prawidtowe | W dzialaniach podstawowym. | zaplanowaé samodzielnie i samodzielnie i
go praktycznych W dziataniach tematyke poprawnie bezbtednie
zywienia wymaga praktycznych edukacji zaplanowac zaplanowac
dzieci. W ukierunkowania, | wymaga zywieniowej tematyke tematyke

EU 3 dziataniach | powierzone niewielkiego oraz z niewielka | edukacji edukacji
praktyczny obowiazki ukierunkowani | pomoca zZywieniowej zZywieniowej
ch wymaga | wykonuje w a, powierzone opiekuna oraz po oraz bez udziatu
statego stopniu obowiazki przeprowadzic¢ konsultacji z opiekuna
ukierunkow | podstawowym. wykonuje poradnictwo opieckunem przeprowadzi¢
ania, nie poprawnie w Zywieniowe. poprawnie realizacje
przyktada stopniu Powierzone przeprowadzi¢ poradnictwa
si¢ do podstawowym. | obowiazki poradnictwo Zywieniowego.
sumienneg wykonuje zywieniowe. Powierzone
o poprawnie, Powierzone obowiazki
wykonywa wykazujac si¢ obowiazki wykonuje
nia sumiennoscig. wykonuje sumiennie,
powierzony starannie, profesjonalnie, z
ch wykazujac si¢ petnym
obowiazko sumiennoscia. zaangazowanie
W. m.
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Nie Wywiazuje si¢ z | Wywiazuje si¢ Wywiazuje si¢ z | Wywiazuje si¢ z | Sumiennie
wywigzuje powierzonych z powierzonych powierzonych wywigzuje si¢ z
si¢ z zadan, wymaga powierzonych zadan, zadan, powierzonych
powierzony | ukierunkowania | zadan, wymaga | wykazuje si¢ wykazuje sig zadan, wykazuje
ch zadan. opiekuna. niewielkiego samodzielnoscia | duzg si¢ duza
Komunikuj | Komunikuje si¢ | ukierunkowani | w poszukiwaniu | samodzielno$cia | samodzielnoscia
esi¢z Z pacjentem a. Potrafi rozwigzan. w poszukiwaniu | w poszukiwaniu
pacjentem oraz grupa komunikowaé Komunikuje si¢ rozwigzan. rozwigzan.

oraz grupa pracownikow w si¢ z pacjentem | pacjentem oraz Chetnie Chetnie
pracowniké | podstawowym oraz grupa grupa komunikuje si¢ komunikuje si¢
w jedynie zakresie pracownikoéw pracownikéw w pacjentem oraz pacjentem oraz
W zwigzanym z w zakresie zakresie grupa grupa
podstawow | praca dietetyka. zZwigzanym z zZwigzanym z pracownikow w | pracownikow w
ym Okazuje empati¢ | pracg praca dietetyka. zakresie zakresie
zakresie wobec pacjenta dietetyka. Okazuje empati¢ | zwigzanym z Zwigzanym z
zwigzanym | oraz troske o Okazuje wobec pacjenta praca dietetyka. praca dietetyka.
Z praca jego dobro. Jest empati¢ wobec | oraz troske o Okazuje Okazuje empatig
dietetyka. kulturalny w pacjenta oraz jego dobro. empati¢ wobec wobec pacjenta

EU 4 - . . .

Nie stosunkach troske o jego Wykazuje pacjenta oraz oraz troske o
okazuje interpersonalnyc | dobro. Jest kulture osobista troske o jego jego dobro.
empatii h dba o dobro kulturalny w w relacjach dobro. Wykazuje
wobec pacjenta. Nie stosunkach interpersonalnyc | Wykazuje wysoka kulture
pacjenta dostrzega interpersonalny | h. Dostrzega kulturg osobista osobistg w

oraz troski potrzeby ch. Dostrzega potrzebe w relacjach relacjach

0 jego wspotpracy w potrzebe wspotpracy w interpersonalny interpersonalnyc
dobro. Jest zespole wspotpracy w zespole ch. Dostrzega h. Dostrzega
niedbaty w interdyscyplinar | zespole interdyscyplinar | potrzebe potrzebeg
kontaktach nym. interdyscyplina | nym. wspotpracy w wspotpracy w
interperson rnym. zespole zespole

alnych. Nie interdyscyplinar | interdyscyplinar
dostrzega nym. nym.

potrzeby

wspotpracy

w zespole

interdyscyp

linarnym.

Nie dba o Dba o Dba o Dba o Dbao Samodzielnie
bezpieczen bezpieczenstwo bezpieczenstw bezpieczenstwo bezpieczenstwo | dbao

stwo wilasne, o wilasne, wlasne, wlasne, bezpieczenstwo
wlasne, wspotpracownik | wspotpracowni | wspotpracownik | wspotpracownik | wiasne,
wspolpraco | owi kow i ow i ow i wspolpracownik
wnikow 1 podopiecznych podopiecznych | podopiecznych. podopiecznych. | 6w i
podopieczn | kierujac si¢ . Przebywajac Przebywajac na Przebywajac na | podopiecznych.
ych. podpowiedziami | na terenie terenie placowki | terenie placowki | Przebywajac na
Przebywaja | opiekuna placowki stara si¢ pracuje z terenie placowki
cnaterenie | praktyk. wymaga samodzielnie zachowaniem sumiennie
placowki Przebywajac na niewielkiego pracowac zasad BHP oraz | przestrzega

nie terenie placowki | ukierunkowani zgodnie z prawidtowo wszystkich zasad
przestrzega | wymaga a zasadami BHP organizuje BHP,

EUS e . . e . .
obowigzuja | ukierunkowania umozliwiajace oraz stanowisko wykazuje petng
cych zasad umozliwiajaceg go realizacje organizowac pracy kierujac samodzielno$¢
BHP, nie o realizacje zasad BHP stanowisko si¢ zasadami w
potrafi zasad BHP oraz oraz pracy zgodnie z ergonomii. organizowaniu
samodzieln | organizacji organizacji zasadami stanowiska
ie stanowiska stanowiska ergonomii. pracy kierujac
zorganizow | pracy zgodnego pracy si¢ zasadami
aé z zasadami zgodnego z ergonomii.
stanowiska ergonomii. zasadami
pracy ergonomii.
zgodnego z
zasadami
ergonomii.
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III. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Praktyka z zakresu Zywienia dzieci realizowana jest w semestrze 5 po zakonczeniu zajeé
dydaktycznych, w formie ciaglej, w wymiarze 8 godzin dziennie (godzina dydaktyczna — 45 minut).
Laczna liczba godzin wynosi 60 (7,5 dni x 8 godzin dydaktycznych (tj. 45 min.).

Praktyka zawodowa moze by¢ realizowana: w szpitalnym oddziale pediatrycznym, oddziale chirurgii
dzieciecej lub w sanatorium/uzdrowisku dziecigcym (60 godzin)

Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okresla regulamin praktyk zawodowych.
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58 KARTA PRZEDMIOTU

Praktyka z zakresu zywienia dzieci w placowce

i hu: - .
Nazwa przedmiotu/modulu oswiatowo-wychowawczej— praktyka zawodowa

Traineeship in Child Nutrition in Care-Educational

N ielska: ef e .
Azwa angleisia Institutions - practical placement

Kierunek studiéow: Dietetyka
Specjalno$é: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej
Status przedmiotu: obowigzkowy
Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS
5 90 90 3

Cel przedmiotu:

C1. Doskonalenie umiejetnosci wspotpracy z zespotem interdyscyplinarnym w zakresie organizacji pracy oraz
postepowania dietetycznego w placéwce sprawujacej opieke nad dzieckiem.

C2. Utrwalenie wiedzy i doskonalenie nabytych umiej¢tnosci koniecznych do samodzielnego rozpoznawania,
rozwigzywania i dokumentowania problemow zywieniowych oraz dokonywania samooceny podejmowanych
dziatan wobec dziecka

C3. Utrwalenie wiedzy i doskonalenie nabytych umiejetnosci koniecznych do samodzielnego prowadzenia
edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowego

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiedza z zakresu zrealizowanych przedmiotow: zywienie cziowieka, dietetyka pediatryczna, edukacja
zywieniowa, kliniczny zarys chorob.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1. Zna organizacje, dokumentacj¢ i zasady pracy dietetyka w placowce wychowawczej. Posiada wiedze w
zakresie zasad zZywienia oraz sposobu przeprowadzania oceny stanu odzywienia i sposobu zywienia dzieci.

W zakresie umiejetnosci:

EU 2. Potrafi identyfikowa¢ problemy zywieniowe podopiecznych w placéwce wychowawczej, projektuje
jadlospisy i dokumentuje zywienie. Zna i korzysta ze zrodet wiedzy naukowej dazac do doskonalenia
kompetencji zawodowych.

EU 3. Potrafi zaplanowac i przeprowadza¢ edukacj¢ zywieniowa z dzie¢mi.

W zakresie kompetencji:

EU 4. Wspolpracuje w zespole interdyscyplinarnym w zakresie rozwigzywania problemoéw zywieniowych
podopiecznych dzieci, przejawia postawe zdyscyplinowania, rzetelnosci i empatii wobec dziecka, jego bliskich i
wszystkich cztonkoéw zespotu terapeutycznego.

EU 5 - Wykazuje odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo wilasne i otoczenia, przestrzega zasad bezpieczenstwa i
higieny pracy oraz organizuje miejsce pracy zgodnie z zasadami ergonomii.
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TreSci programowe:

.. Liczba
Forma zaje¢é: praktyka zawodowa godzin
Zapoznanie studenta ze specyfika funkcjonowania kuchni w placoéwce wychowawczej-
procedury i standardy postgpowania. Rola dietetyka w zespole, przestrzeganie norm i zasad
obowiazujacych w placowce, odpowiedzialnos¢ dietetyka za podejmowane decyzje.
Udziat dietetyka w zapobieganiu zakazeniom. Nawigzanie kontaktu z personelem,
podopiecznymi i ich bliskimi.
Zbieranie danych na temat nawykow zywieniowych rodziny, §wiadomosci rozktadu
PZ T g . 90
positkéw, doboru sktadnikow odzywczych.
Projektowanie i wdrazanie positkow dla dzieci. Projektowanie jadtospisu dekadowego.
Prowadzenie dokumentacji zywieniowej
Projektowanie i przeprowadzanie edukacji zywieniowej w §rod dzieci na temat
racjonalnego sposobu zywienia. Edukacja wsrdd prawnych opiekundéw dziecka w zakresie
prawidtowego zaspakajania potrzeby odzywiania u dzieci.
Suma godzin 90
Narzedzia dydaktyczne:
1. | Dokumentacja zywieniowa pacjenta i placowki.
2. | Standardy i procedury postepowania obowigzujace w placowce
3. | Sprzet bedacy na wyposazeniu kuchni.
4 Materiaty dydaktyczne, broszury bedace na wyposazeniu placowki i wiasne pomoce do edukacji
zywieniowe;.
Metody dydaktyczne:
1 | Opis, objasnienie i wyjasnienie
2 | Instruktaz, pokaz
3 | Dyskusja dydaktyczna, burza moézgow
4 | Metoda przypadkow
Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Obserwacja czynno$ci wykonywanych przez studenta / organizacja pracy, przestrzeganie procedur,
inicjatywa studenta/ i postawy studenta w roli cztonka grupy i zespotu terapeutycznego.
F2 | Obstuga sprzetu bedacego na wyposazeniu placowki.
F3 | Projekty jadlospisow.
P1 Zaprojektowanie jadtospisu, edukacji zywieniowej i poradnictwa zywieniowego dla wybranego dziecka
(grupy wiekowej) .
P2 Ocena indywidualnej dokumentacji, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie dziennika
praktyki zawodowe;j.
Obciazenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna i‘éredniz‘l liczba god,zi.n
na zrealizowanie aktywnosci
Praktyka zawodowa 90
SUMA 920
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
Szajewska H. Horvath Andrea: Zywienie i leczenie Zywieniowe dzieci i mtodziezy. Medycyna Praktyczna,

1.

2.
3.

Krakéw 2017.
Grzymistawski M.:Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.
Ksiazyk J.: Standardy leczenia zywieniowego w pediatrii. PZWL, Warszawa 2017.

Literatura uzupelniajaca: )
Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL.

1.

2.
3.

Warszawa 2017.
Eugster G: Zywienie dzieci. Edra Urban&Partner. Wroctaw 2017.
Krawczynski M.: Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Help-Med. Krakow 2015.
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4. Jeszka J.: Algorytmy zywienia dzieci. Urban&Partner. Wroctaw 2013.
5. Jarosz M., Buthak-Jachymczyk B.: Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otylosci i chorob
niezakaznych. PZWL. Warszawa 2012.

TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Efekty Odn1e§1en1e dal}ego efektu do Cele Tresci Narzedzia Sposéb
uczenia si¢ BCh e B OGEUE N0 przedmiotu programowe | dydaktyczne oceny
calego programu (PEK)
K.W.09, KW.10, K.W.12,
EU1 K.W.16, K.W.17 Cl Pz 1,2,3,4 F1, P2
K.U.03, K.U04, K.U.07,
EU2 K U.08 C2 Pz 1,2,3 F3, P1
EU3 K.U.11, K.U.22 C3 PZ 4 F1, P1
F1, F2,
EU 4 K. K.01, K.K05, K.K07, K.K10 C1 PZ 1,234 P2
F1,F2,
EUS K.K05, K.K06, KO8 C1 Pz 1,2,3 P2
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Na ocene
Efekt 2.0 Na ocene¢ 3,0 | Na ocene 3,5 | Na ocen¢ 4,0 | Na ocene 4,5 | Na oceng 5,0
Nie zna Zna organizacje, | Zna Zna organizacje, Bezblednie Bardzo dobrze
organizacji, | dokumentacj¢ organizacje, dokumentacje i przedstawia zna organizacje,
dokumenta i zasady pracy dokumentacje i zasady pracy organizacje, dokumentacje
cjiizasad dietetyka w zasady pracy w | dietetyka w dokumentacie i i zasady pracy
pracy placowce placowce placowce zasady pracy dietetyka w
dietetyka w | wychowawczej sprawujacej wychowawczej. dietetyka w placowce
placowce w stopniu opieke nad Posiada placéwee wychowawczej.
wychowaw | podstawowym, dzieckiem w usystematyzowa sprawujacej Posiada petng i
czej. Nie wymaga stopniu ng wiedzg¢ z opieke nad bardzo dobrze
zna ukierunkowania | podstawowym, zakresu dzieckiem. usystematyzowa
podstawow | opickuna w wymaga zywienia dzieci, | posiada dobrze ng wiedzg z
ych zasad zakresie niewielkiego wymaga usystematyzowa zakresu zasad
zywienia przestrzegania ukierunkowani niewielkiego ng wiedze z zywienia dzieci,
dzieci, nie podstawowych a opiekuna w ukierunkowania | ,aresy potrafi
potrafi zasad pracy zakresie opiekuna celem zywienia dzieci, samodzielnie
samodzieln | obowigzujacych | prawidtowego poprawnego potrafi dokona¢ oceny
EU1 ie wp@acowce. przestrzegania przeprowadzeni | ¢amodzielnie S.pOS.ObL.l A
przeprowad | Posiada zasad a oceny sposobu | {okonaé oceny zywienia i stanu
zi¢ oceny elementarng obowiagzujacyc zywienia oraz sposobu odzywienia
sposobu wiedzg w h w placoéwce. stanu Zywienia oraz mlodego
zywienia zakresie zasad Posiada odzywienia stanu organizmu. Nie
ani stanu zywienia dzieci, | podstawowa mtodego odzywienia wymaga
odzywienia | do wiedzg w organizmu. miodego ukierunkowania
dziecka. przeprowadzeni zakresie zasad organizmu. Nie do prawidlowej
a oceny stanu Zywienia wymaga interpretacji
odzywienia i dzieci, wymaga ukierunkowania wynikow.
sposobu ukierunkowani do prawidlowej
zywienia a opiekuna przy interpretacji
dziecka wymaga | dokonywaniu wynikow.
ukierunkowania | oceny sposobu
opiekuna. zywienia i
stanu
odzywienia
dziecka.
Btednie Identyfikujac Identyfikujac Potrafi Potrafi Potrafi
EU 2 identyfikuj problemy problemy prawidlowo prawidtowo i bezblednie
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e problemy zywieniowe, zywieniowe, identyfikowac samodzielnie identyfikowac

zZywieniow projektujac projektujac problemy identyfikowaé problemy

e, nie jadlospisy 1 jadlospisy i zywieniowe, problemy zywieniowe,

wykazuje dokumentujac dokumentujac projektowac zywieniowe, projektowac

samodzieln | zywienie Zywienie jadtospisy i projektowad jadtospisy i

osci w podopiecznych podopiecznych dokumentowac jadlospisy i dokumentowac

projektowa | dzieci popelnia dzieci popetnia Zywienie dokumentowaé zywienie

niu btedy. niewielkie podopiecznych zywienie podopiecznych

jadtospisow | W dziataniach bledy. W dzieci. W podopiecznych dzieci. W

i praktycznych dziataniach dziataniach dzieci. W dziataniach

dokumento | wymaga praktycznych praktycznych dziataniach praktycznych

waniu ukierunkowania, | czesciowo stosuje praktycznych stosuje

zywienia powierzone wymaga standardy, stosuje standardy,

podopieczn | obowiazki ukierunkowani poprawnie standardy, rzetelnie i

ych dzieci. wykonuje w a ,powierzone wykonuje prawidtowo doktadnie

W stopniu obowiazki powierzone wykonuje wykonuje

dziataniach | podstawowym. wykonuje w obowiazki, powierzone powierzone

praktyczny Przestrzega stopniu przestrzega obowiazki, obowiazki,

ch praw dziecka, podstawowym. praw dziecka, przestrzega praw | przestrzega

wymaga poszanowania Przestrzega poszanowania dziecka, praw dziecka,

statego godnosci. Nie praw dziecka, godnosci poszanowania poszanowania

ukierunkow | wykazuje poszanowania Wzbogaca godnosci oraz godnosci.

ania, inicjatywy do godnosci oraz wiedze zachowuje Systematycznie

niedoktadni | wzbogacania zachowuje zawodowg i tajemnicg wzbogaca

e wykonuje | swojej wiedzy tajemnice ksztaltuje zawodowsa. wiedzg

powierzone | zawodowe;j. zawodowa. umiejetnosei. Wzbogaca zawodow3 i

obowiazki. Stara si¢ wiedzg ksztaltuje

Przestrzega wykazywaé zawodowg i umiej¢tnosci

praw inicjatywe do ksztaltuje dazac do

dziecka, wzbogacania umiejetnoscei. profesjonalizmu.

poszanowa swojej wiedzy

nia zawodowe;j.

godnoscei

jednak nie

wzbogaca

swojej

wiedzy

zawodowej

inie

ksztaltuje

umiejetnos

ci

Nie potrafi Zna zasady Zna zasady Zna zasady Dobrze zna Bardzo dobrze

samodzielni | planowania i planowania i planowania i zasady zna zasady

e przygotowywani przygotowywa przygotowywani planowania i planowania i

zaplanowac | a dziatan nia dzialan a dziatan przygotowywani przygotowywani

i edukacyjnych edukacyjnych z edukacyjnych z | ; qziatan a dziatan

przeprowad | zzakresu zakresu zakresu edukacyjnych z edukacyjnych z

zi¢ dziatan prawidtowego prawidtowego prawidtowego zakresu zakresu

edukacyjny | Zzywienia dzieci zywienia dzieci zywienia dzieci. prawidtowego prawidlowego

ch z zakresu | na poziomie na poziomie Potrafi zywienia dzieci. zywienia dzieci.

prawidlowe | podstawowym. podstawowym. samodzielnie Potrafi Potrafi

go zywienia | W dzialaniach W dziataniach zaplanowac samodzielnie i samodzielnie i

dzieci. W praktycznych praktycznych tematyke poprawnie bezbtednie
EU3 dziataniach | wymaga wymaga edukacji zaplanowaé zaplanowac

praktycznyc | ukierunkowania, niewielkiego Zywieniowej tematyke tematyke

h wymaga powierzone ukierunkowani oraz z niewielka edukacji edulfacll .

statego obowiazki a, powierzone pomoca Zywieniowej zZywieniowej

ukierunkow | wykonuje w obowiazki opiekuna oraz po oraz bez udzialu

ania, nie stopniu wykonuje przeprowadzi¢ konsultacji z opiekuna

przyktada podstawowym. poprawnie w poradnictwo opiekunem przeprowadzi¢

si¢ do stopniu zywieniowe. poprawnie realizacje

sumiennego podstawowym. Powierzone przeprowadzié poradnictwa

wykonywan obowiazki poradnictwo Zywieniowego.

ia wykonuje Zywieniowe. Powierzone

powierzony poprawnie, . obowiazki

. . Powierzone ;
ch wykazujac si¢ wykonuje
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obowiazkd sumiennoscia. obowiazki sumiennie,

w. wykonuje profesjonalnie,
starannie, z pelnym
wykazujac si¢ zaangazowanie
sumiennoscia. m.

Nie o Wyvyia(zuje si¢ z Wywiazuje sig Wywiqzuje si¢ z Wywiazuje si¢ z Sumi'enni.e .

wywigzuje powierzonych z powierzonych powierzonych powierzonych wywigzuje si¢ z

si¢ z zadan, wymaga zadan, wymaga zadan, zadan, wykazuje powierzonych

powierzony | ukierunkowania niewielkiego wykazuje si¢ sie duza zadan, wykazuje
ch zadan. opickuna. ukierunkowani samodzielno$cia samodzielnoscia si¢ duza

Komunikuj | Komunikuje si¢ | 5 potrafi w poszukiwaniu | poszukiwaniu samodzielnos$cia

esi¢z z pacjentem oraz | omunikowaé rozwigzan. rozwiazan. w poszukiwaniu

pacjentem grupg sie z pacjentem Korpunikuje si¢ Chetnie rozwiz%zar'l.

oraz grupa pracownikéw w oraz grupa pacjentem oraz komunikuje si¢ Chetnie

pracownikd | podstawowym pracownikow grupa pacjentem oraz komunikuje sig

w jedynie w | zakresie w zakresie pracownikow w grupa pacjentem oraz

podstawow | zwigzanym z zwiazanym z zakresie pracownikow w grupa

ym zakresie | praca dietetyka. praca dietetyka. zwigzanym z zakresie pracownikow w

zwigzanym | Okazuje empatig Okazuje praca dietetyka. zwiazanym z zakresie

Z pracg wobec pacjenta empatie wobec Okazuje empati¢ praca dietetyka. zZwigzanym z

dietetyka. oraz troske o pacjenta oraz wobec pacjenta Okazuje empatie | Praca dietetyka.

EU 4 Nie okazuje | jego dobro. Jest troske 0 jego oraz trosk¢ o wobec pacjenta Okazuje empatie¢
empatii kulturalny w dobro. Jest jego dobro. oraz troske o wobec pacjenta

wok_)ec §tosunkach kulturalny w Wykazuje _ jego dobro. oraz troske o

pacjenta interpersonalnyc | gtosunkach kulture osobista Wykazuje jego dobro.

oraz troski h dba o dobro interpersonalny | W relacjach kulture osobista Wykazuje

0 jego pacjenta. Nie ch. Dostrzega interpersonalnyc | relacjach wysoka kulture

dobro. Jest dostrzega potrzebe h. Dostrzega interpersonalnyc osobista w

niedbaty w potrzeby wspblpracy w potrzebe h. Dostrzega relacjach

kontaktach wspotpracy w zespole wspotpracy w potrzebe interpersonalnyc
interpersona | zespole interdyscyplina zespole wspdlpracy w h. Dostrzega

Inych. Nie interdyscyplinar rnym. interdyscyplinar zespole potrzebe

dostrzega nym. nym. interdyscyplinar wspotpracy w

potrzeby nym. zespole

wspolpracy interdyscyplinar

w zespole nym.

interdyscypl

inarnym.

Nie dba o Dba o Dba o Dba o Dba o Samodzielnie

bezpieczens | bezpieczenstwo bezpieczenstwo bezpieczenstwo bezpieczenstwo dbao

two wlasne, | wilasne, whasne, wlasne, whasne, bezpieczenstwo

wspotpraco | wspolpracownik wspblpracowni wspotpracownik wspotpracownik wiasne,

wnikow i ow i kéw i ow i W i wspotpracownik

podopieczn | podopiecznych podopiecznych. podopiecznych. podopiecznych. ow i

ych. kierujac si¢ Przebywajac na Przebywajac na Przebywajac na podopiecznych.

Przebywaja | podpowiedziami | (arenie terenie placowki | torenie placowki Przebywajac na

cnaterenie | opiekuna placowki stara si¢ pracuje z terenie placowki

placowki praktyk. wymaga samodzielnie zachowaniem sumiennie

nie Przebywajac na niewielkiego pracowac zasad BHP oraz | Przestrzega

przestrzega | terenie placowki | ,kierunkowania | 2&odnie z prawidtowo wszystkich zasad

EU S obowigzujg | wymaga umozliwiajaceg zasadami BHP organizuje BHP,

cych zasad ukierunkowania | o realizacje oraz stanowisko wykazuje pelng

BHP, nie umozliwiajacego | ,asad BHP oraz | ©Organizowac pracy kierujac samodzielnos¢

potrafi realizacje zasad organizacji stanowisko si¢ zasadami W organizowaniu

samodzielni | BHP oraz stanowiska pracy zgodnie z ergonomii. stanowiska pracy

e organizacji pracy zgodnego zasadami kierujac si¢

zorganizow | stanowiska pracy | , ,acadami ergonomii. zasadami

ac zgodnego z ergonomii. ergonomii.

stanowiska zasadami

pracy ergonomii.

zgodnego z

zasadami

ergonomii.
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III. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Praktyka z zakresu Zywienia dzieci w palcowce o$wiatowo-wychowawczej realizowana jest w
semestrze 5 po zakonczeniu zaj¢¢ dydaktycznych, w formie ciaglej, w wymiarze 8 godzin dziennie
(godzina dydaktyczna — 45 minut). Laczna liczba godzin wynosi 90.

2. Praktyka zawodowa realizowana jest: w placowce o$wiatowo-wychowawczej (ztobki, przedszkola,
domy matego dziecka, domy dziecka) posiadajacej w swojej strukturze organizacyjnej kuchni¢ (80

godzin).
3.  Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okresla regulamin praktyk zawodowych.
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59 KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modulu: Praktyka w szpitalu dla dorostych — praktyka zawodowa
Nazwa angielska: Practice in the hospital for adults
Kierunek studidow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji/ Dietoprofilaktyka i dietoterapia
Tryb/Poziom studiéw: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydzial Nauk Medycznych i Technicznych, Katedra Nauk
Medycznych
Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej
Status przedmiotu: obowiagzkowy
Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS
6 180 180 6

Cel przedmiotu:

C1. Zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng szpitala, oddziatu, organizacjg zywienia na terenie jednostki, a takze z
metodami oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta oraz z zasadami opracowywania diet dla pacjentow
hospitalizowanych w oddziatach szpitalnych.

C2. Zapoznanie studenta z dokumentacja szpitalng dotyczaca zywienia chorych na oddziale oraz metodami
przeprowadzania wywiadu zywieniowego oraz zasadami wydawania i karmienia chorych hospitalizowanych.

C3. Ksztattowanie i doskonalenie umiejetnosci planowania leczenia zywieniowego, bilansowania jadlospisow w
wybranych jednostkach chorobowych dietozaleznych oraz ksztattowanie umiejetnosci komunikacji interpersonalnej z
pacjentami oraz cztonkami zespohu terapeutycznego.

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Wiadomosci z zakresu zywienia czlowieka, klinicznego zarysu schorzen, edukacji zywieniowej, dietetyki klinicznej,
farmakologii i farmakoterapii zywieniowej oraz interakcji lekow z zywnoscia.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1 - Student posiada wiedz¢ w zakresie struktury organizacyjnej placowki, organizacji zywienia na terenie jednostki
oraz metod oceny stanu odzywienia pacjentéw hospitalizowanych w oddziatach szpitalnych.

EU2 - Zna klasyfikacj¢ i charakterystyke diet leczniczych, ma wiedzg¢ z zakresu metod i sposobow prowadzenia wywiadu
zywieniowego, zna podstawy teoretyczne planowania leczenia dietetycznego oraz bilansowania jadtospisow w wybranych
chorobach dietozaleznych.

W zakresie umiejetnosci:

EU3 — Student potrafi zaplanowac i przeprowadzi¢ edukacje zywieniowa wsrdd pacjentdw hospitalizowanych w oddziale.
W zakresie kompetencji:

EU4 - Student ma $wiadomos$¢ sumiennego, aktywnego u udziatu i zdyscyplinowania w pracy indywidualnej oraz
grupowe] wykazujac odpowiednie wspoétdziatanie zaréwno jako cztonek jak i lider zespolu. Rozumie potrzebe
doksztatcania i aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umiej¢tnosci z zakresu realizowanej praktyki.
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TreSci programowe:

Forma zaje¢: praktyka zawodowa

| Liczba godzin

SEMESTR 6

Struktura organizacyjna szpitala, oddziatu, organizacja Zywienia na terenie jednostki.
Metody oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizowanego w 10
oddziatach szpitalnych.
Poznanie zasad opracowywania diet i ustalania leczenia dietetycznego dla pacjentéw
hospitalizowanych w oddziatach szpitalnych.
Dokumentacja szpitalna dotyczaca zywienia chorych na oddziale. Przeprowadzanie
wywiadu Zywieniowego oraz ocena stanu odzywienia.
Uczestnictwo w wizytach lekarskich oraz innych aktywnosciach zespotu leczacego (w
odprawach pielegniarskich, wizytach przy 1t6zku chorego, ustalaniu zalecen
PZ terapeutycznych).
Udzial w wydawaniu positkéw dla chorych hospitalizowanych. Pomoc w zywieniu
pacjentow, ktorzy wymagaja karmienia przez druga osobg. 170
Wspotuczestniczenie w edukowaniu zywieniowym pacjentOw oraz propagowanie zasad
racjonalnego zywienia.
Udziat w szkoleniach dietetycznych dla pacjentow 2z chorobami przewlektymi
prowadzonymi w warunkach hospitalizacji oraz w warunkach ambulatoryjnych.
Ocena zywienia w szpitalu, ocena dekadowa jadlospisow, planowanie zZywienia zbiorowego
i indywidualnego.
Ocena stanu sanitarno-higienicznego obiektu. Prawne wymagania systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.
Suma godzin 180
Narzedzia dydaktyczne:
1 Dokumentacja oddziatlu szpitalnego, kuchni i oraz dokumentacja pacjenta.
’ Sprzet i aparatura bedaca na wyposazeniu oddziatu szpitalnego.
Materiaty dydaktyczne, broszury, ulotki bedace na wyposazeniu oddzialu i wlasne pomoce studenta
wykorzystywane do edukacji zdrowotnej (przyktadowe jadlospisy, zalecenia zywieniowe dla pacjentow).
3. Standardy i procedury obowiazujace w oddziale.
Metody dydaktyczne:
1 Opis, objasnienie i wyjasnienie
2 Instruktaz, pokaz
3 Dyskusja dydaktyczna
4 Metoda przypadkow
Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Fl Obserwacja czynnosci dietetycznych wykonywanych przez studenta / organizacja, przestrzeganie procedur,
inicjatywa studenta/ i postawy studenta w roli cztonka grupy i zespotu terapeutycznego.
2 Realizacja z}eceﬁ lekarskich dotyczacych karmienia chorych, w oparciu o obowigzujgce w oddziale standardy
postgpowania.
P1 Objecie catosciowa opieka wybranego pacjenta.
P2 Ocena indywidualnej dokumentacji studenta, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie Dziennika
Praktyki Zawodowe;j.
Obciazenie praca studenta
- Laczna i Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci
Praktyka zawodowa 180
SUMA 180
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 4
PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupehiajgca

Literatura podstawowa:
1.
2.

Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.
Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa

2017.
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Literatura uzupehiajaca:
1. Chojnacki J.(red.): Dietetyka i zywienie kliniczne. Edra Urban&Partner. Wroctaw 2017.
2. Poniewierka E.: Dietetyka Kliniczna. UM Wroctaw 2016.
3. Ostrowska L., Orywal K., Stefanska E.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. PZWL. Warszawa 2018.

TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

Odniesienie danego Cele Tresci
Efekty efektu do efektow dmiot Narzedzia Sposéb
ksztalcenia zdefiniowanych dla przecmiot | program dydaktyczne POsSob oceny
u owe
calego programu (PRK)
EU 1 K.W09, K.W10 Cl PZ 1,3 Fl1
EU 2 K. W08, K.W09, K.W12 C2,C3 PZ 1,2,3 F1, F2
K.U05, K.U13, K.U21, F1,F2, F3
EU3 KU22 C2,C3 PZ 1,23 P1, P2
EU 4 K.K03, K.K04, K.K05, C1,C2,C3 PZ 1,2,3 P2
K.K08, K.K10
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE
FORMY OCENY - SZCZEGOLY
Efekt Na oceng Na oceng Na oceng 3,5 Na oceng¢ 4,0 Na oceng Na oceng 5,0
2.0 3,0 4,5
Posiada Ma Ma Prawidlowo Prawidtowo Posiada peilng wiedzg z
niewielka podstawowa podstawowa omawia strukture omawia zakresu struktury
wiedze w wiedze w wiedze w organizacyjng strukture organizacyjnej
zakresie zakresie zakresie placowki, wymaga organizacyjn placowki, Bezbtednie i
struktury struktury struktury niewielkiego a placowki, samodzielnie omawia
organizacyjn | organizacyj organizacyjne ukierunkowania wymaga organizacj¢ zywienia
ej placowki, | nej i placowki, omawiajac niewielkiego | na terenie jednostki.
nie zna placowki, wymaga organizacje ukierunkowa | Szczegoétowo dokonuje
organizacji wymaga niewielkiego | Zywienia na nia oceny stanu zdrowia
zywieniana | ukierunkow | \kierunkowan | terenie jednostki. omawiajac oraz stanu odzywienia
terenie ania ia omawiajac Prawidlowo organizacje pacjenta
jednostki, omawiajac organizacje dokonuje oceny Zywienia na hospitalizowanego w
popetnia organizacje zywienia na stanu zdrowia oraz | terenie oddziatach szpitalnych.
EU1 istotne l?lf;dy Zywu;ma na | terenie stanu odzywienia jednostki.
dokonujac terenie jednostki, pacjenta Prawidtowo i
oceny stanu | jednostki, poprawnie hospitalizowanego | ¢amodzielnie
zdrowia oraz | czgSciowo dokonuje w oddzialach dokonuje
stanu dokonuje oceny stanu szpitalnych. oceny stanu
odzywienia | oceny stanu | ,qrowia oraz zdrowia oraz
pacjenta zdrowia stanu stanu
hospitalizow | oraz stanu odzywienia odzywienia
anego w odzywienia pacjenta pacjenta
oddziatach pacjenta hospitalizowa hospitalizow
szpitalnych. | hospitalizo nego w anego w
wanego w oddziatach oddziatach
oddziatach szpitalnych. szpitalnych
szpitalnych.
Posiada Ma Ma Zna wigkszos¢ 7na Wykazuje pelny zasob
elementarne | podstawowe | podstawowe zasad wszystkie wiedzy dotyczacej
braki w wiadomos$ci | wiadomodci opracowywania zasady zasad opracowywania
EU2 wiadomosci | dotyczace dotyczace diet i ustalania opracowywa diet i ustalania leczenia
ach zasad zasad leczenia nia diet i dietetycznego dla
dotyczacych | opracowyw | opracowywan | dietetycznegodla | ygialania pacjentow
zasad ania diet i ia diet i pacjentow leczenia hospitalizowanych w
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opracowywa | ustalania ustalania hospitalizowanych | dietetyczneg | oddziatach szpitalnych.
nia diet i leczenia leczenia w oddziatach odla Wyczerpujaco
ustalania dietetyczneg | dietetycznego | szpitalnych, pacjentow wymienia i omawia
leczenia odla dla pacjentéow | prawidlowo hospitalizow | dokumentacj¢ szpitalng
dietetyczneg | pacjentow hospitalizowa | wymienia i anych w dotyczacg zywienia
odla hospitalizo nych w omawia oddziatach chorych na oddziale.
pacjentow wanych w oddziatach dokumentacje szpitalnych, Doktadnie i
hospitalizow | oddziatach szpitalnych, szpitalng prawidtowo samodzielnie opisuje
anych w szpitalnych, | wymienia i dotyczaca wymienia i metody
oddziatach potrafi omawia zywienia chorych | omawia przeprowadzania
szpitalnych, | czgsciowo dokumentacj¢ | na oddziale. dokumentacj | wywiadu
nie zna wymieni¢ i szpitalng Wiasciwie opisuje | ¢ szpitalng Zywieniowego
dokumentacj | omowié dotyczaca metody dotyczaca
1 szpitalnej dokumentac | zywienia przeprowadzania Zywienia
dotyczacej je szpitalna | chorych na wywiadu chorych na
Zywienia dotyczaca oddziale. Nie | zywieniowego oddziale.
chorych na Zywienia zna Wiasciwie i
oddziale chorych na wszystkich samodzielnie
oraz metod oddziale. metod opisuje
przeprowadz | Wymienia przeprowadza metody
ania niektore nia wywiadu przeprowadz
wywiadu metody zywienioweg ania
zywieniowe | przeprowad | o wywiadu
g0 zania zywienioweg

wywiadu 0

Zywieniowe

go
Nie zna Ma Ma Wiasciwie Wiasciwie i Szczegodtowo opisuje
zasad podstawowe podstawowe przedstawia samodzielnie | Zasady wydawania
wydawania wiadomos$ci | wiadomodci z | Zzasady wydawania przedstawia positkéw i1 karmienia
positkow i z zakresu zakresu zasad | Positkow i zasady chorych
karmienia zasad wydawania karmienia chorych wydawania hospitalizowanych.
chorych wydawania | hogitkow i hospitalizowanych | ,ogitkow i Samodzielnie i z
hospitalizow | positkow i karmienia . Prawidtowo karmienia zaangazowaniem
anych, karmienia chorych prowadzi edukacj¢ | chorych prowadzi edukacje
nieumiejetni | chorych hospitalizowa Zywieniowg hospitalizow zywieniowg chorych,
e prowadzi hospitalizo nych, chorych, zna anych. zna szczegdlowo
edukacje wanych, wymaga wigkszo$¢ zasad Prawidtowo i | Zasady racjonalnego
zywieniowg | wymaga niewielkiej racjonalnego 7 zywienia. Wykazuje

EU 3 chorych, pomocy pomocy zZywienia. zaangazowan empati¢ w kontakcie z

wykazuje podczas podczas iem pacjentem.
bledy w prowadzeni | nrowadzenia prowadzi
omawianiu a edgkapji edukacji edukacije
zasad zywieniowe | ;vwieniowej zywieniowg
racjonalnego | j chorych, chorych, chorych, zna
zywienia. wykazuje wykazuje wiekszo$¢

bledy w niewielkie zasad

omawianitt | piedy w racjonalnego

zasad omawianiu zywienia

racjonalneg | ,qqad

0 Zywienia. | racjonalnego

Zywienia
Nie Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac powierzone
wywigzuje powierzone | powierzone powierzone powierzone zadania w petni
si¢ z zadania zadania zadania wykazuje | zadania samodzielnie
EU 4 powierzonyc | wymaga wymaga si¢ czesto samodzielnie | poszukuje rozwigzan.

h zadan. ukierunkow | niewielkiego samodzielnoscia w | poszukuje Chetnie i z
Komunikuje | ania. ukierunkowan | poszukiwaniu rozwigzan. zaangazowaniem
si¢ z Komunikuje | ia. Potrafi rozwigzan. Chg¢tnie i z komunikuje si¢

293




pacjentem
oraz grupa
pracowniko
W W
podstawowy
m zakresie
zwigzanym
Z praca
dietetyka.
Nie okazuje
szacunku
wobec
pacjenta
oraz troski o
jego dobro.
Jest niedbatly
w
kontaktach
interpersonal
nych nie dba
o dobro
pacjenta.
Pomimo
ukierunkowa
n ma
problemy w
organizacji
pracy
wiasnej i nie
przestrzega
zasad pracy.
Jest
nieodpowied
zialny i
niesumienny
w pracy. Ma
niepetng
podstawowa
wiedze, nie
uzupelnia jej
i nie
doskonali
umiejetnosci
z zakresu
realizowane
g0
przedmiotu.
Nie potrafi
dokona¢
samooceny.

si¢ z
pacjentem
oraz grupa
pracowniko
W W
podstawowy
m zakresie
zwigzanym
Z praca
dietetyka.
Okazuje
szacunek
wobec
pacjenta
oraz troske
0 jego
dobro. Jest
kulturalny w
stosunkach
interpersona
Inych dba o
dobro
pacjenta..
Ma
trudnosci w
organizacji
pracy
wlasnej i nie
przestrzega
wszystkich
zasad pracy.
Wiedza oraz
umiejetnosc
i z zakresu
realizowane
g0
przedmiotu
na poziomie
podstawowy
m. Nie
potrafi
dokona¢
samooceny.

komunikowa¢é
si¢ z
pacjentem
oraz grupa
pracownikow
w zakresie
zwigzanym z
praca
dietetyka.
Okazuje
szacunek
wobec
pacjenta oraz
troske o jego
dobro . Jest
kulturalny w
stosunkach
interpersonaln
ych.
Wykazuje
odpowiedzial
nos$¢ w pracy
dba o dobro
pacjenta. Zna
znaczenie
wzbogacania
wiedzy oraz
doskonalenia
umiejetnosci z
zakresu
realizowaneg
o przedmiotu.
Nie potrafi
dokona¢
samooceny.

Komunikuje sig¢
pacjentem oraz
grupg
pracownikow w
zakresie
zZwigzanym z
praca dietetyka.
Okazuje szacunek
wobec pacjenta
oraz troske o jego
dobro . Wykazuje
kulturg osobista w
relacjach
interpersonalnych.
Wykazuje
odpowiedzialnos¢,
sumienno$¢ i
uczciwo$é w pracy
ze szczegbdlnym
uwzglednieniem
poszanowania
godnosci pacjenta.
Docenia znaczenie
samodzielnego
wzbogacania
wiedzy oraz
doskonalenia
umiejetnosci z
zakresu
realizowanego
przedmiotu.

komunikuje
si¢
pacjentem
oraz grupa
pracownikow
w zakresie
zwigzanym z
praca
dietetyka.
Okazuje
szacunek
wobec
pacjenta oraz
troske o jego
dobro.
Wykazuje
kulture
osobistg w
relacjach
interpersonal
nych.
Wykazuje
duza
odpowiedzial
nosc¢,
sumienno$¢ i
uczciwos¢ w
pracy, ze
szczegblnym
uwzglednieni
em
poszanowani
a godnosci
pacjenta
Wzbogaca i
aktualizuje
wiedze oraz
doskonali
umiejetnosci
z zakresu
realizowaneg
0
przedmiotu.

pacjentem oraz grupa
pracownikow w
zakresie zwigzanym z
praca dietetyka.
Okazuje szacunek
wobec pacjenta oraz
troske o jego dobro.
Wykazuje duza kulture
osobistg w relacjach
interpersonalnych.
Wykazuje duza
odpowiedzialnos¢,
sumiennos$¢ i
uczciwos¢ w pracy, ze
szczegblnym
uwzglednieniem
poszanowania godnosci
pacjenta

Permanentnie
wzbogaca i aktualizuje
wiedzg¢ oraz doskonali
umiejetnosci z zakresu
realizowanego
przedmiotu.

I11. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Praktyka w szpitalu dla dorostych realizowana jest w semestrze 6 po zakonczeniu zaje¢ dydaktycznych, w formie
ciaglej, w wymiarze 8 godzin dziennie (godzina dydaktyczna — 45 minut ). Laczna liczba godzin wynosi 180.
Miejsce realizacji praktyki zawodowej: oddzialy szpitalne dla dorostych, zaktady opiekunczo-lecznicze, zaklady

opiekuncze.

Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okresla regulamin praktyk zawodowych.
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KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Praktyka w oSrodkach rekreacyjnych/sportowych — praktyka
zawodowa

Nazwa angielska: Practical Placement in Sport/Recreational Centres

Kierunek studidow: Dietetyka

W zakresie: Dietetyka w rekreacji

Tryb/Poziom studiow: Niestacjonarne / I-go stopnia — licencjackie

Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydzial

Jednostka prowadzaca: Przyrodniczo-Techniczny

Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej

Status przedmiotu: obowigzkowy

Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS

6 120 120 4

I1. Cel przedmiotu

C1. Poznanie struktury organizacyjnej, zasad funkcjonowania oraz prowadzenia dokumentacji w jednostce prowadzacej
dziatalno$¢ sportowa lub rekreacyjno — ruchowa.

C2. Zapoznanie studenta z zadaniami, rolg i specyfikg praca dietetyka w jednostce.

C3. Nabycie umiejetnosci z zakresu planowania zywienia, opracowywania jadlospiséw dla 0sob uprawiajacych
aktywno$¢ rekreacyjno — ruchowg lub sport.

C4. Wspotudzial studenta w prowadzaniu wywiaddéw zywieniowych, ustalaniu indywidualnego zapotrzebowania
energetycznego oraz zapotrzebowania na sktadniki odzywcze.

II1. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Wiedza z zakresu zrealizowanych przedmiotow: zywienie cztowieka, zywienie osob aktywnych fizycznie, fizjologia
wysitku fizycznego, zywienie w turystyce i hotelarstwie, organizacja zywienia zbiorowego i cateringu.

IV. Oczekiwane efekty ksztalcenia

W zakresie wiedzy:

EUL. Student posiada wiedz¢ w zakresie struktury organizacyjnej placowki, zna organizacj¢ zywienia na terenie
jednostki, zna regulaminy wewnetrzne osrodka rekreacyjnego/sportowego

EU2. Student posiada wiedz¢ z zakresu zywienia 0sob aktywnych fizycznie, zasad konstrukcji jadtospisow
indywidualnych w zakresie danego typu rekreacji/sportu.

W zakresie umiejetnosci:

EU3. Student posiada umiejg¢tnos$¢ oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia pacjenta oraz przeprowadzania
podstawowych badan antropometrycznych.

EU4. Student posiada umiej¢tno$¢ planowania postgpowania dietetycznego dla osob aktywnych fizycznie w obszarze
sportu i rekreacji.

W zakresie kompetencji spolecznych:

EUS. Student posiada fatwo$¢ nawigzania kontaktu z pacjentem, jest §wiadomy odpowiedzialnosci za ich zdrowie i
bezpieczenstwo, okazuje im szacunek i troske.

EU6. Student ma $wiadomo$¢ sumiennego, aktywnego udziatu i zdyscyplinowania w pracy indywidualnej oraz grupowej
wykazujac odpowiednie wspotdziatanie zardwno jako cztonek jak i lider zespotu. Rozumie potrzebe doksztatcania i
aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umiejetnosci z zakresu realizowanej praktyki.

Tresci programowe:

295



Forma zaje¢: praktyka zawodowa | Liczba godzin

SEMESTR 6

Struktura organizacyjna jednostki, przepisy BHP, organizacja zywienia na terenie jednostki
Przeprowadzanie wywiadow zywieniowych oraz ocen stanu odzywienia.

Przeprowadzanie podstawowych badan antropometrycznych (masa ciata, wzrost, BMI) w
celu zaplanowania postgpowania dietetycznego.

Ustalanie diety dla 0s6b o wysokiej aktywnosci fizycznej / uprawiajacych rézne dyscypliny

PZ sportu — projektowanie jadtospisow. 120
Wspotuczestniczenie w edukowaniu zywieniowym pacjentéw oraz propagowanie zasad
racjonalnego zywienia dla osob aktywnych fizycznie w obszarze sportu i rekreacji.
Ocena stanu sanitarno-higienicznego obiektu. Prawne wymagania systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.
Suma godzin 120
VI. Narzedzia dydaktyczne
1. | Dokumentacja jednostki, w ktorej odbywana jest praktyka. Sprzet i aparatura bedace na wyposazeniu osrodka.
2. | Przyktadowe jadtospisy, zalecenia zywieniowe dla pacjentow
3. | Standardy i procedury obowiazujace w miejscu odbywania praktyki.
VII. Metody dydaktyczne
1. | Przekaz wiedzy
2. | Dyskusja dydaktyczna
3. | Opis, objasnienie
4. | Opis przypadku / projekt zywieniowy w konkret aktywnosci fizycznej/sportowej
VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1 Obserwacja czynno$ci dietetycznych wykonywanych przez studenta / organizacja, przestrzeganie procedur,
inicjatywa studenta/ i postawy studenta w roli czlonka grupy
P1 | Objecie catosciows opicka wybranego pacjenta.
P2 Ocena indywidualnej dokumentacji studenta, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie Dziennika
Praktyki Zawodowe;j.
ObcigZenie praca studenta
Forma aktywnosci Laczna l.Sl'ednlé.l liczba gOdIZI.ll
na zrealizowanie aktywnosci
Praktyka zawodowa 120
SUMA 120
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 4
PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupekiajaca

Literatura podstawowa:

1.
2.

Celejowa L.: Zywienie w sporcie, PZWL, 2014
Bean A.: Zywienie w sporcie, Wydawnictwo Zysk i S-ka, 2014.

Literatura uzupelniajaca:

3. Zajac A.1iwsp.: Zywienie i suplementacja w sporcie, rekreacji i stanach chorobowych, AWF Katowice, 2014.
4. @Gorski J.: Fizjologia wysitku i treningu fizycznego, PZWL, 2014.
5. Grzymistawski M: Dietetyka kliniczna. PZWL, Warszawa 2019.
6. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lek. PZWL. Warszawa
2017.
TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI
Efekty Odnle§1en1e dal.lego efektu do Cele Tresci Nl )
. efektow zdefiniowanych dla . progra Sposdb oceny
ksztalcenia przedmiotu dydaktyczne
calego programu (PRK) mowe
EU1 K.W07,K.W14 Cl1,C2 PZ 1,3 1,2,3
EU2 K.W09, K.W10, K.W17 Cl, C2, C3, PZ 1,2,3 1,2,3,4
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C4
EU3 K.U01 C2,C3,C4 PZ 1 1,2,3,4
EU4 K.U08, K.U14 C3,C4 PZ 2,3 1,2,3,4
EUS KKO05 C4 PZ 3 1,3
EU6 K.K01, K.K04, K.K07 C2,C3,C4 PZ 3 1,3
II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW KSZTALCENIA
FORMY OCENY -SZCZEGOLY
Efekt | Na ocene 2.0 | Naocene 3,0 | Naocene3,5 | Naocene 4,0 | Naocen¢4,5 | Naocene 5,0
Posiada Ma podstawowa | Ma podstawowa | Prawidlowo Prawidlowo Posiada petna
niewielka wiedze w wiedze w omawia omawia wiedze z
wiedzg w zakresie zakresie strukture strukture zakresu
zakresie struktury struktury organizacyjng | organizacyjna struktury
struktury organizacyjnej organizacyjnej placowki, placowki, organizacyjnej
organizacyjnej placowki, placowki, wymaga samodzielnie placowki,
EU1 placowki, nie wymaga wymaga niewielkiego omawiajac Bezbtednie i
zna organizacji | ukierunkowania | niewielkiego ukierunkowani | organizacj¢ samodzielnie
zywienia na omawiajac ukierunkowania | a omawiajac zywienia na omawia
terenie jednostki | organizacje omawiajac organizacj¢ terenie organizacj¢
Zywienia na organizacje zywienia na jednostki zywienia na
terenie jednostki | zywienia na terenie terenie
terenie jednostki | jednostki jednostki
Popetnia Czgsciowo Poprawnie Prawidtowo Prawidtowo i Prawidtowo i
istotne bledy ocenia kondycj¢ | ocenia kondycj¢ | ocenia samodzielnie samodzielnie
dokonujac fizyczng fizyczng kondycje ocenia kondycj¢ | ocenia kondycje
oceny kondycji | pacjenta/klienta | pacjenta/klienta | fizyczng fizyczna fizyczng
fizycznej osrodka osrodka pacjenta/klient | pacjenta/klienta | pacjenta/klienta
pacjenta/klienta | rekreacyjnego/s | rekreacyjnego/s | a osrodka osrodka osrodka
osrodka portowego. portowego. rekreacyjnego/ | rekreacyjnego/s | rekreacyjnego/s
EU 2 . ) )
rekreacyjnego/s | Popelnia bledy Popetia sportowego. portowego. portowego.
portowego. projektujac niewielkie btedy | Popelnia Prawidtowo Prawidtowo i
Popehnia istotne | indywidualne projektujac niewielkie projektuje samodzielnie
bledy jadlospisy indywidualne btedy indywidualne projektuje
projektujac jadtospisy projektujac jadtospisy indywidualne
indywidualne indywidualne jadtospisy
jadlospisy jadlospisy
Popetnia istotne | Popetnia Popetnia Prawidtowo Prawidtowo Prawidtowo i
bledy niewielkie btedy | niewielkie bledy | wykonuje wykonuje samodzielnie
wykonujac wykonujac wykonujac pomiary pomiary wykonuje
pomiary pomiary pomiary antropometryc | antropometrycz | pomiary
antropometrycz | antropometrycz | antropometrycz | zne oraz ne oraz antropometrycz
ne oraz ne oraz ne oraz przeprowadza | samodzielnie ne oraz
EU 3 nieprawidtowo cze$ciowo przeprowadza oceng stanu przeprowadza przeprowadza
przeprowadza przeprowadza oceng stanu odzywienia oceng stanu oceng stanu
oceng stanu oceng stanu odzywienia pacjenta/klient | odzywienia odzywienia
odzywienia odzywienia pacjenta/klienta | a o$rodka pacjenta/klienta | pacjenta/klienta
pacjenta/klienta | pacjenta/klienta | osrodka rekreacyjnego/ | osrodka osrodka
osrodka osrodka rekreacyjnego/s | sportowego rekreacyjnego/s | rekreacyjnego/s
rekreacyjnego/s | rekreacyjnego/s | portowego portowego portowego
portowego portowego
Popetnia istotne | Popetnia bledy Popetnia Prawidtowo Prawidlowo Prawidtowo 1
btedy planujac planujac niewielkie bledy | planuje planuje samodzielnie
dlugookresowe | dlugookresowe | planujac dlugookresow | dlugookresowe | planuje
EU 4 | postgpowanie postepowanie dlugookresowe | e postepowanie dtugookresowe
dietetyczne dla dietetyczne dla | postgpowanie postgpowanie | dietetyczne dla | postgpowanie
okreslonego okreslonego dietetyczne dla dietetyczne roznych typow dietetyczne dla
typu aktywnosci | typu aktywnosci | okre§lonego dla aktywnosci roznych typow
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fizycznej w fizycznej w typu aktywnosci | okre§lonego fizycznej w aktywnosci
rekreacji/rodzaj | rekreacji/rodzaj | fizycznej w typu rekreacji/dyscyp | fizycznej w
u sportu u sportu rekreacji/rodzaj | aktywno$ci lin sportowych rekreacji/dyscyp
u sportu fizycznej w lin sportowych
rekreacji/rodza
ju sportu
Jest Potrafi Potrafi Chgtnie i z Chgtnie i z Chgtnie i z
niedbaly w komunikowac¢ komunikowac¢ zaangazowani | zaangazowanie | zaangazowanie
kontaktach z si¢ z si¢ z em m m
pacjentem/klient | pacjentem/klient | pacjentem/klient | komunikuje komunikuje komunikuje
em. em. em. si¢ z si¢ z si¢ z
Nie potrafi Motywuje do Prawidtowo pacjentem/klie | pacjentem/klient | pacjentem/klient
motywowa¢ do | stosowania motywuje do ntem. em. Umiej¢tnie, | em. Umiejetnie,
dtugookresoweg | dlugookresoweg | stosowania Umiejetnie, motywuje do stosujac
o0 stosowania o diety w dlugookresoweg | motywuje do stosowania odpowiednia
EUS di . : . :
iety okreslonym o diety w stosowania dlugookresoweg | argumentacje
typie okres§lonym dlugookresow | o diety w motywuje do
aktywnosci typie ego diety w réznych typach | stosowania
fizycznej/dyscy | aktywnosci okreslonym aktywnosci dhugookresoweg
plinie sportu fizycznej/dyscy | typie fizycznej/dyscy | o diety w
plinie sportu aktywnosci plinach sportu r6znych typach
fizycznej/dysc aktywnosci
yplinie sportu fizycznej/dyscy
plinach sportu
Nie wywigzuje | Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac
si¢ z powierzone powierzone powierzone powierzone powierzone
powierzonych zadania zadania zadania zadania zadania w pelni
zadan. Jest wymaga wymaga wykazuje si¢ wykazuje si¢ wykazuje si¢
nieodpowiedzial | ukierunkowania. | ukierunkowania. | czesto samodzielno$cig | samodzielno$cig
ny i Jest kulturalny Jest kulturalny samodzielno$c | w w poszukiwaniu
niesumienny w | w stosunkach w stosunkach iaw poszukiwaniu rozwigzan.
pracy. Ma interpersonalnyc | interpersonalnyc | poszukiwaniu | rozwigzan. Wykazuje duzg
niepeina h. Ma h. Wykazuje rozwiazan. Wykazuje kulture
podstawowa trudnosci w odpowiedzialno | Wykazuje kulture osobistg w
wiedzg, nie organizacji $¢ w pracy. Zna | kulture osobistg w relacjach
uzupetnia jej i pracy wlasnej znaczenie osobistg w relacjach interpersonalnyc
nie doskonali i nie przestrzega | wzbogacania relacjach interpersonalnyc | h.
umiejetnosci z wszystkich wiedzy oraz interpersonaln | h. Wykazuje duza
zakresu zasad pracy. doskonalenia ych. Wykazuje duza | odpowiedzialno
EU 6 | realizowanego Wiedza oraz umiejetnosci z Wykazuje odpowiedzialno | $¢,
przedmiotu. umiejetnosci z zakresu odpowiedzialn | $¢, sumienno$¢ i
Nie potrafi zakresu realizowanego 0s¢, sumienno$¢ i uczciwosé w
dokona realizowanego przedmiotu. sumiennos$¢ i uczciwosé w pracy.
przedmiotu na Nie potrafi uczciwosé w pracy. Permanentnie
samooceny. poziomie dokona pracy. Wzbogaca i wzbogaca i
podstawowy. Docenia aktualizuje aktualizuje
Nie potrafi samooceny. znaczenie wiedzg oraz wiedzg oraz
dokonaé samodzielnego | doskonali doskonali
samooceny wzbogacania umiejetnosci z umiejetnosci z
wiedzy oraz zakresu zakresu
doskonalenia realizowanego realizowanego
umieje¢tnosci z | przedmiotu. przedmiotu.
zakresu
realizowanego
przedmiotu.
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III. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Praktyka w o$rodkach rekareacyjnych/ sportowych realizowana jest w semestrze 6 po zakonczeniu zajgé
dydaktycznych, w formie ciagtej, w wymiarze 8 godzin dziennie (godzina dydaktyczna — 45 minut). Laczna liczba
godzin wynosi 120 (15 dni x 8 godzin dydaktycznych (tj. 45 min.).

Miejsce realizacji praktyki zawodowej: osrodkach typu spa & wellnes, kluby sportowe, catodobowe osrodki
rehabilitacji sportowcow.

Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okre$la regulamin praktyk zawodowych.
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