Zatgcznik Nr 1 do Zarzgdzenia Rektora Nr 228/2020 z dnia 18 grudnia 2020 r.

OPIS PROGRAMU STUDIOW PODYPLOMOWYCH

Jednostka Uczelni organizujaca ksztatcenie na kierunku studiow:

WYDZIAL. TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Zywienie czlowieka i dietetyka - kwalifikacyjne dla

Nazwa studiow podyplomowych nauczycieli

Kod poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji P7S

Nazwa kwalifikacji *(jesli dotyczy)

Dyscyplina lub dyscyplina wiodaca Technologia Zywnosci i Zywienia
Jezyk ksztatcenia polski

Liczba semestrow 3

Jezyk wyktadowy polski

Liczba punktéw ECTS konieczna do 4

uzyskania kwalifikaciji

Ogolna charakterystyka studiow podyplomowych

Opis kwalifikacji i
uprawnienia

Studia kwalifikacyjne umozliwiajag Nauczycielom poszerzenie wiedzy
przedmiotowej i nabycie uprawnien do prowadzenia kolejnego przedmiotu z
zakresu Zywienia czlowieka, Dietetyki, Nowoczesnej gastronomii — metod
produkcji, wyposazania i projektowania oraz Nowoczesnych Metod
Technologii Zywno$ci. Ponadto stuchacze doskonalg wiedze z zakresu
zywienia cztowieka zdrowego i zagrozonego, badz dotknietego chronicznymi
chorobami niezakaznymi oraz wiedze w zakresie profilaktyki zdrowotnej,
umozliwiajgcej planowanie oraz organizowanie zywienia indywidualnego i
zbiorowego, dostosowanego odpowiednio do wieku i stanu fizjologicznego.
Studia obejmujg wymagang minimalng liczbe godzin zaje¢ zorganizowanych
i punktéw ECTS w odniesieniu do kazdego z dwoch modutdw ksztatcenia, 1.
Zywienie czlowieka i dietetyka oraz Nowoczesne metody w technologii
gastronomicznej i technologii zywnosci — zgodnie z zatgcznikiem nr 1
Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 25 lipca 2019
r. w sprawie standardu ksztatcenia przygotowujacego do wykonywania
zawodu nauczyciela.

Informacje dotyczace 0séb
potencjalnie
zainteresowanych
uzyskaniem kwalifikacii,
zapotrzebowanie na
kwalifikacje, potrzeby
spoteczne

Konieczno$¢ podnoszenia  kwalifikacji nauczycieli podyktowana jest
zwigkszajacymi sie wymogami wobec absolwentéw szkdt i wzrostem
zapotrzebowania rynku pracy na specjalistow z zakresu zywienia cztowieka,
dietetyki, nowoczesnej gastronomii i technologii zywno$ci. Szybki rozwd
sektoréw zwigzanych z produkcjg zywnosci i zywieniem cztowieka, w tym firm
cateringowych oraz coraz szersze wykorzystywanie modelu zarzadzania —
outsourcing’'u w placéwkach ochrony zdrowia (szpitale, sanatoria itp.), w celu
zaspokojenia potrzeb zywieniowych pacjentéw, skutkuje potrzebami tworzenia i
wdrazania odpowiednich tresci programow ksztatcenia.




OPIS EFEKTOW UCZENIA SIE
Studia podyplomowe

Zywienie cztowieka i dietetyka - kwalifikacyjne dla nauczycieli

KOD
SKEADNIKA OPIS

Odniesienie efektéw do

OPISU***

PRK* DYSCYPLINY**

WIEDZA — absolwent zna i rozumie:

P7U_W

- w pogtebionym stopniu wybrane fakty, obiekty i
zjawiska oraz ich metody i teorie wyjasniajgce ztozone
zaleznosSci miedzy nimi, stanowigce podstawowg wiedze
0goblng z zakresu dyscypliny naukowej nauk o zdrowiu,
tworzacej podstawy teoretyczne oraz wybrane
zagadnienia z zakresu wiedzy szczegétowej.
ST.P.N_WO01 - procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w
organizmie cztowieka, mechanizmy neurohormonalne
regulacji proceséw fizjologicznych oraz fizjologie
uktadéw: pokarmowego, oddechowego, krazenia,
nerwowego i gruczotéw wydzielania wewnetrznego;
trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw
pokarmowych.

P7S_WG MZ

- przemiany chemiczne, od ktoérych zalezy przydatnosé
technologiczna surowcdéw i produktéw gotowych,
ST.P.N_W02 |- wptyw procesdow technologicznych na wartosc¢
odzywczg oraz zawarto$¢ sktadnikéw nieodzywczych o
witasciwosciach prozdrowotnych w zywnosci.

P7S_WG RT

- metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia.

- zagrozenia zdrowotne wynikajgce z niewtfasciwego
ST.P.N_WO03 odzywiania oraz dziatania, ktére nalezy podejmowaé w
ramach profilaktyki przewlektych chordb niezakaznych
powstajgcych na tle wadliwego zywienia.

P7S5_WG Mz

- fundamentalne dylematy wspétczesnej cywilizacji. Ma
podstawowg wiedze ekonomiczng, prawng, etyczng i
spoteczng w zakresie dostosowanym do kierunku
ST.P.N _WO04 studidw.

P7S_WK MZ

- zasady ekonomii, organizacji i zarzgdzania jakoscig oraz
bezpieczenstwem zywnosci/potraw zgodnie z krajowymi
i miedzynarodowymi regulacjami prawnymi.

P7S_WG

P7S_WK RT

problemy zdrowotne (w tym w aspekcie zdrowia

ST.P.N _WO05 : oo ) e L
- publicznego) wynikajgce z niewtasciwej jakosci zywnosci.

P7S_WG

P7S_WK Mz

przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu
cztowieka, a takze role sktadnikéw odzywczych i
ST.P.N _WO06 nieodzywczych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia,
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce
chronicznych chordéb niezakaznych.

P7S_WG -

- zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnosci w
oparciu o obowigzujgce zalecenia i normy.

ST.P.N _WO07 - rodzaje diet oraz zasady zywienia w réznych
schorzeniach.

- rodzaje zaktadéw zywienia zbiorowego.

P7S_WG

P7S_WK Mz

zmiany i zaburzenia w pracy komorek, narzadow i

ST.P.N_W08 uktadéw organizmu bedgcych wynikiem choroby

P7S_WG MZ




ST.P.N _WO09

- procesy technologiczne w produkcji zywnosci.

- dobdr surowcéw (pochodzenia zwierzecego i
roslinnego)

- operacje i procesy jednostkowe w produkcji réznego
rodzaju produktéw zywnosciowych i potraw.

P7S_WG

RT

ST.P.N _W10

- wspotczesne problemy i wyzwania jakie stojg przed
nowoczesnym przetworstwem Zywnosci oraz
racjonalnym zywieniem cztowieka.

P7S_WG

RT

ST.P.N W11

- ograniczenia zwigzane z utrwalaniem zywnosci (np.
warunki $rodowiskowe; ,teoria ptotkow”, opakowanie)
- wptyw metod utrwalania na mikroorganizmy
wystepujgce w produktach spozywczych.

- przydatnos¢ roznych metod utrwalania zywnosci (np.
pasteryzacja, sterylizacja, peklowanie, kiszenie) i
wyjasnia ich wptyw na trwato$¢ i bezpieczenstwo
Zywnosci.

P7S_WG

RT

ST.P.N_W12

podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemicznej,
instrumentalnej i sensorycznej analizie zywnosci.

P7S_WG

RT

ST.P.N_W13

zagrozenie wynikajgce z biologicznego, chemicznego i
fizycznego skazenia zywnosci oraz wskazuje metody
zmniejszajgce ryzyko ich wystepowania.

P7S_WG

RT

ST.P.N_W14

- warunki sanitarno-higieniczne jakie powinny by¢
spetnione  w  procesie  produkcji,  transporcie,
przechowywaniu i dystrybucji zywnosci.

- wymagania sanitarne dotyczace pomieszczen
produkcyjnych w zaktadach przemystu spozywczego i
zywienia zbiorowego.

P7S_WG

RT

ST.P.N _W15

- rodzaje, budowe i zasady eksploatacji maszyn i
urzadzen stosowanych w przetwarzaniu i dystrybucji
zywnosci/potraw.

- projektowania zaktadéw zywienia zbiorowego

P7S_WG

RT

UMIEJETNOSCI

absolwent potrafi:

P7U_U

ST.P.N_UO1

- komunikowa¢ na tematy specjalistyczne ze
zréznicowanymi kregami odbiorcow,

- prowadzic¢ debate

- wyjasni¢ zasady racjonalnego zywienia oraz wptywu
sposobu zywienia na zdrowie.

P7S_UK
P7S_UW

Mz

ST.P.N_U02

-formutowac i rozwigzywac problemy oraz wykonywacé
zadania typowe dla dziafalnosci zawodowej zwigzanej z
kierunkiem studiow poprzez:

-wtasciwy dobdr zrodet i informacji z nich pochodzacych,
dokonywanie oceny, krytycznej analizy i syntezy tych
informacji,

-dobér oraz stosowanie wtasciwych metod i narzedzi.
-formutowac i testowac hipotezy zwigzane z prostymi
problemami badawczymi

- identyfikowa¢ btedy zywieniowe (takize z
wykorzystaniem odpowiednich programow
komputerowych), proponuje dziatania korygujace
sposéb zywienia oraz dziatania profilaktyczne.

P7S_UW

Mz

ST.P.N _UO3

- wykona¢ zadanie badawcze lub projektowe pod
kierunkiem opiekuna naukowego.

- opracowac i interpretowac uzyskane wyniki.

- poprawnie formutowac wnioski.

P7S_UW

Mz




ST.P.N _U04

stosowac podstawowe technologie informatyczne w
zakresie pozyskiwania i przetwarzania informacji,
obliczen statystycznych i grafiki komputerowe;j.

P7S_UW

Mz

ST.P.N _UO5

- kierowac pracg zespotu,

- wspotdziata¢ z innymi zespotami w ramach prac
zespotowych i podejmowac wiodgcg role w zespole,

- sporzadzad raporty techniczne/sprawozdania. -
przygotowad i przedstawi¢ prace/prezentacje (np.
pisemng, multimedialng) na wskazany temat.

P7S_UO

Mz

ST.P.N _UO6

Przeprowadzi¢ analize  zagrozen oraz wskazac
potencjalne, krytyczne punkty kontrolne w procesach
produkcyjnych.

P7S_UW

RT

ST.P.N _UO7

Dobra¢ i stosowa¢ odpowiednig metode analizy w celu
rozwigzania okresSlonego problemu zwigzanego z
jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci.

P7S_UW

RT

ST.P.N _UO8

Przeprowadzi¢ podstawowe analizy dotyczace sktadu
chemicznego, jakosci mikrobiologicznej i wykonuje
ocene cech sensorycznych produktu zywnosciowego.

P7S_UW

RT

ST.P.N _U09

Wykazuje umiejetno$¢ pozyskiwania informacji z
réznych zrédet (bazy danych, literatura, i inne)

P7S_UW

RT

KOMPETENCIJE SPOLECZNE — absolwent jest gotéw do:

P7U_K

ST.P.N _KO1

- zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za witasciwe
planowanie zywienia réznych grup ludnosci; a takze jest
Swiadomy witasnych ograniczen w tym zakresie i
koniecznosci korzystania w razie potrzeby z pomocy
ekspertow.

P7S_KK
P7S_KR
P7S_KO

Mz

P7S_KR

RT

ST.P.N _KO02

- odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, z
uwzglednieniem zmieniajgcych sie potrzeb spotecznych,
w tym:

—  rozwijania dorobku zawodu,

—  podtrzymania etosu zawodu,
przestrzegania i rozwijania zasad etyki
zawodowej oraz dziatania na  rzecz
przestrzegania tych zasad.
- odpowiedzialnosci za prace wiasng w zakresie
identyfikowania i wyjasniania btedéw zywieniowych oraz
proponowania zalecen dotyczgcych planowania zywienia
/m.in. dobdr produktéw, technik kulinarnych/ zgodnie z
obowigzujgcymi zasadami racjonalnego zywienia.

P7S_KR

RT

ST.P.N _KO3

- krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci, uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu
problemdw poznawczych i praktycznych oraz zasiegania
opinii ekspertow przypadku trudnosci z samodzielnym
rozwigzaniem problemu.

- ciggtego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji
zawodowych oraz rozwoju osobistego.

P7S_KK

RT

ST.P.N _KO4

- pracy w zespole przyjmujgc w nim role lidera.
- zarzadzania czasem.

P7S_KR

Mz

P7S_KR

RT

ST.P.N _KO5

- wypetniania zobowigzan spotecznych,

- wspodtorganizacji dziatalnosci na rzecz $rodowiska
spotecznego i dziatania w sposéb przedsiebiorczy.

- odpowiedzialnosci za prace wtasng i innych.

P7S_KO

Mz

* MZ - Dziedzina nauki medyczne i nauki o zdrowiu Dyscyplina nauki o zdrowiu

** RT - Dziedzina nauki rolnicze Dyscyplina technologia zywnosci i zywienia
**% ST.P.N - Studia podyplomowe




PLAN STUDIOW PODYPLOMOWYCH
Zywienie cztowieka i dietetyka - kwalifikacyjne dla nauczycieli
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Il SEMESTR

Lp.

Nazwa
modutu

Nazwa
przedmiotu

ECTS

tacznie wymiar godzin
zajeé

W tym

Wyktady

Seminaria

¢wiczenia

Audytoryjne
Specjalistyczne

Zywienie cztowieka i dietetyka

Dietetyka
pediatryczna

Zywienie
sportowcow

10

Zywnosé
niekonwencjon
alna

10

10

Ziota
przyprawowe i
lecznicze w
dietetyce

10

Nowoczesne metody w technologii
gastronomicznej i technologii zywnosci

Nowoczesne
metody
sporzadzanie
potraw

25

Obstuga
konsumenta

20

Systemy
zapewnienia
jakosci
Zywnosci

10

Znakowanie
Zywnosci

Marketing
Produktow
Zywnoséciowych

RAZEM W SEMESTRZE

12

115

57

33

SEMESTR I, Ili/lub IlI

Modut

Liczba godzin

Punkty ECTS

Zajecia praktyczne

Zywienie cztowieka i dietetyka

35

2

Zajecia praktyczne

Nowoczesne metody w technologii

gastronomicznej i technologii zywnosci

35

2




PRZEDMIOT ZYWIENIE CZLOWIEKA Z ELEMENTAMI FIZJOLOGII

Wymiar ECTS

4

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.ZCF_WO01, ST.P.ZCF_WO03, ST.P.ZCF _WO06

Forma zaliczenia korncowego

Zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

15 godzin

Tematyka zajec

Wstep. Normy zywieniowe oraz Tabele sktadu produktow spozywczych jako zrédto informacji o ich
wartos$ci odzywczej. Gtéwne zrddta sktadnikow odzywczych w polskiej sredniej dziennej racji
pokarmowej. Zywienie a informacja genetyczna cztowieka.

Budowa i funkcja przewodu pokarmowego.

Zapotrzebowanie cztowieka na wode.

Rola, funkcje i zapotrzebowanie cztowieka na energie.

Rola, funkcje i zapotrzebowanie cztowieka na biatko.

Rola, funkcje i zapotrzebowanie cztowieka na ttuszcze.

Rola, funkcje i zapotrzebowanie e cztowieka na weglowodany.

Nutrigenomika — przyszto$¢ nauki o zywnosci i zywieniu.

CWICZENIA

10 godzin

Tematyka zajec

1. Charakterystyka produktow spozywczych. Ocena wartosci odzywczej produktow spozywczych.
Whyliczanie wskaznika jakosci zywieniowej.

2. Wartos$¢ odzywcza biatek zywnosci. Oznaczanie wartosci odzywczej biatka za pomocg wskaznika
aminokwasu ograniczajgcego.

3. Skfadniki mineralne. Przewidywanie wptywu pokarmu na réwnowage kwasowo-zasadowg
organizmu.

SEMINARIUM

10 godzin

Tematyka zajec

Zapotrzebowanie cztowieka na skfadniki mineralne — makroelementy.
Zapotrzebowanie cztowieka na skfadniki mineralne — mikroelementy.
Zapotrzebowanie cztowieka na witaminy rozpuszczalne w wodzie, charakterystyka.
Zapotrzebowanie cztowieka na witaminy rozpuszczalne w ttuszczach, charakterystyka.

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Dyskusja podczas zajec

ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
Gawecki J, Hryniewecki L (red) Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa 2007
Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL
Podstawowa

2007
Konturek S.: Fizjologia cztowieka. Wyd Uniw. Jagiel., Krakéw 2003

Uzupetniajaca

Jarosz M., Ktosiewicz —Latoszek L.: Otytosc, zapobieganie i leczenie. PZWL Warszawa
2006

Kunachowicz i wsp. Tabele wartosci odzywczej produktéow. PZWL, Warszawa 2005
Hasik J, Gawecki J (red) Zywienie cztowieka zdrowego i chorego Wyd. Nauk. PWN,
Warszawa 2008




PRZEDMIOT PLANOWANIE | OCENA ZYWIENIA

Wymiar ECTS

3

Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N_WAQ3; ST.P.N _UO1; ST.P.N _KO1

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

10 godzin

Tematyka zajec

Zywienie a zdrowie.

Techniki badawcze stosowane w badaniach spozycia zywnosci. Metodologia badan sposobu
zywienia.

Nadmiary i niedobory pokarmowe —ich wptyw na zdrowie. Metody oceny stanu odzywienia.

Ocena laboratoryjna stanu ozywienia

Metody oceny stanu odzywienia biatkiem. Choroby pierwotne na tle niedoboréw biatkowych.
Metody oceny stanu organizmu zwigzanego z jego gospodarka lipidowa.

Metody oceny stanu odzywienia wybranymi witaminami. Choroby pierwotne na tle niedoboréw
witaminowych.

Metody oceny stanu odzywienia wybranymi sktadnikami mineralnymi. Choroby pierwotne na tle
niedoboréw sktadnikéw mineralnych.

Zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej w organizmie cztowieka.

CWICZENIA

10 godzin

Tematyka zajec

Ocena sposobu zywienia metodg obliczeniowg (badanie bilanséw zywnosci i budzetow
gospodarstw domowych).

Ocena sposobu zywienia metoda ankietowa.

Ocena sposobu zywienia metodg szacunkowa.

Ocena stanu odzywienia fluorem

Ocena stanu odzywienia metodami antropometrycznymi.

SEMINARIUM

0 godzin

SPOSOB WERYFIKACI
EFEKTOW UCZENIA SIE ORAZ

Sprawozdania z ¢wiczen

ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Gronowska-Senger A. (2013). Zarys oceny zywienia. Wyd. SGGW, Warszawa.
Biesalski H.K., Grimm P. Zywienie. Atlas i podrecznik (2012) Elsevier Wroctaw
Podstawowa

3. Gawecki J., Hryniewiecki L. (2017). Zywienie Cztowieka 1. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa.

Uzupetniajaca

1. Buthak-Jachymczyk B., Jarosz M., (2019). Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji
otytfosci i chordb niezakaznych. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

2. Kunachowicz H., Nadolna I, Iwanow K., Przygoda B. (2017). Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci Wyd. Lek. PZWL, Warszawa.

3. Zin M., (2009). Ocena zywnosci i zywienia. Wyd. Uniwersytet Rzeszowski, Rzeszow.




PRZEDMIOT PROJEKTOWANIE | WYPOSAZENIE ZAKEADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Wymiar ECTS 3
ST.P. N _WO02, ST.P.N _WO09, ST.P.N W10, ST.P.N W15
Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N _UQO7
ST.P.N _KO4

Forma zaliczenia korncowego

zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnosci, WTZ, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY 5 godzin
1. Zasady tworzenia projektéow technologicznych. Dokumentacja techniczna, bilans materiatowy,
obliczanie zdolnosci produkcyjnych zaktaddw. Lokalizacja zaktaddw, plan zagospodarowania
terenu.
Tematyka zajec 2. Struktura przestrzenna i funkcjonalna zaktadéw zywienia zbiorowego. Wymagania terenowe i
Srodowiskowe sytuowania zaktadéw gastronomicznych. Uktad funkcjonalny pomieszczen.
Wytyczne technologiczne dla opracowan architektoniczno - budowlanych i budowlano —
instalacyjnych. Wymagania zwigzane z wykanczaniem wnetrz
CWICZENIA 10 godzin
1. Zatozenia technologiczne do projektowania wybranego zaktadu zywienia zbiorowego.
2. Opracowanie schematéw technologicznych
3. Ustalanie wielkosci i zapotrzebowania surowcow i pétproduktéw.
Tematyka zajec 4. Obliczanie powierzchni pomieszczerh magazynowych wybranego zaktadu gastronomicznego.
5.  Wyposazenie technologiczne. Dobdr maszyn i urzadzen.
6. Obliczanie powierzchni pomieszczen produkcyjnych wybranego zaktadu
gastronomicznego.
SEMINARIUM 10 godzin
1. Wyposazenie technologiczne. Dobdr maszyn i urzadzen.
2. Obliczanie powierzchni pomieszczen produkcyjnych wybranego zaktadu

Tematyka zajec

gastronomicznego.

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Zaliczenie na ocene, wykonanie zadanej pracy

ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Koziorowska B., Projektowanie technologiczne zaktadow gastronomicznych,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 1998.
Podstawowa

2. Neryng A., Wyposazenie zaktadow gastronomicznych z elementami techniki
projektowania, Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 1999.

Uzupetniajaca

1. Skrzypczak K., Dolata W.,  Projektowanie technologiczne zaktadow
gastronomicznych, Wyd. Euro-Gastro-Food, Poznari, 1997




PRZEDMIOT HIGIENA | TOKSYKOLOGIA ZYWNOSCI

Wymiar ECTS

3

Realizowane efekty uc

zenia sie ST.P.N _WO5, ST.P.N _W13, ST.P.N _UO3, ST.P.N _KO3, ST.P.N _KO5

Forma zaliczenia korncowego Test

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydz. Technologii Zywnosci

koordynatora

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKLADY 20 godzin
1. Dziatanie toksyczne substancji, rodzaje toksycznosci, czynniki wptywajgce na toksycznosc 2h
substancji w organizmie
2. Naturalne substancje szkodliwe w zywnosci — glikozydy, alkaloidy, substancje
antyodzywcze, aminy biogenne, substancje trujgce w grzybach wielkoowocnikowych 3h
3. Substancje dodatkowe — cele i zasady stosowania, podziat, wptyw na bezpieczenstwo
Tematyka Zywnosci 3h
zajec . . . L .
4. Zanieczyszczenia zywnosci — rodzaje, zrédta. Metale ciezkie, WWA, chlorowcopochodne
weglowodorow — wystepowanie, toksycznosé.
o L ) . L . 6h
5. Pozostatosci pestycydow i srodkéw farmaceutycznych w zywnosci, azotany i azotyny, ah
nitrozoaminy. 3h
6. Zanieczyszczenie mikrobiologiczne — mykotoksyny, zatrucia o etiologii bakteryjnej
CWICZENIA 5 godzin
1. Oszacowanie pobrania kwasu szczawiowego z wybrang racjg pokarmowg 2,5h
Tematyka 2. Obliczanie pobrania azotanéw i azotyndw z wybrana racja pokarmowa 2,5h
zajec
SEMINARIUM e, godzin

Tematyka zajec

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Egzamin pisemny (test)

ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Orzet D. (red.), Biernat J. (red.), 2012, Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnosci.
Wyd. UP we Wroctawiu,
Podstawowa

2. Gawecki J. (red.), Krejpcio Z. (red.), 2014, Bezpieczeristwo Zzywnosci i Zywienia. Wyd.
UP w Poznaniu.

Uzupetniajaca 1. Toksykologia — przewodnik do ¢wiczen (skrypt) Wyd. SGGW Warszawa 2004.




PRZEDMIOT NOWE TRENDY W PRZETWORSTWIE | PRZECHOWALNICTWIE ZYWNOSCI

Wymiar ECTS 2

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.N_WO02, ST.P.N_WO09 , ST.P.N_W10, ST.P.N_W11, ST.P.N_UO3,
ST.P.N_UO4, ST.P.N_UQ9, ST.P.N_KO3.

Forma zaliczenia koncowego Test

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

15 godzin

Tematyka zajec

- Parametry wptywajgce na jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci.

- Operacje mechaniczne w produkcji zywnosci na przyktadzie technik membranowych.

- Wtasciwosci cieplne zywnosci, nowe techniki grzejnictwa konwencjonalnego i elektronicznego.

- Ksztattowanie nowych cech surowcédw bogatych w biopolimery na przyktadzie ekstruzji-teksturyzacji.

- Operacje dyfuzyjne - ekstrakcja ptynami w stanie nadkrytycznym jako nowoczesna i ekologiczna metoda
produkcji nowych artykutéw zywnosciowych.

- Emulsje, piany, zele - uktady dyspersyjne i ich przemiany.

- Wspodtczesne podejscie do stosowania procesdw chemicznych i biotechnologicznych w produkcji zywnosci.
- Utrwalanie zywnosci za pomocg wysokich temperatur - apertyzacja i pakowanie aseptyczne.

- Utrwalanie zywnosci za pomocg niskich temperatur. Pakowanie w modyfikowanej atmosferze.

- Nietermiczne metody utrwalania zywnosci, sposoby kombinowane, technologia ptotkdw.

- Czynniki decydujace o prawidtowym przechowywaniu réznych grup surowcéw, pétproduktow i produktéw
zywnosciowych.

- Testy przyspieszone okresSlania trwatosci zywnosci.

CWICZENIA 10 godzin
- Tradycyjne i nowoczesne systemy suszenia zywnosci. Liofilizacja.
- Grzejnictwo mikrofalowe i inne techniki grzewcze - podobienstwa i réznice.
Tematyka zajec - Ksztattowanie tekstury i barwy zywnosci w procesie technologicznym i zmiany tych cech podczas
przechowywania.
- Rola drobnoustrojéw w wytwarzaniu zywnosci i ich wptyw na jej trwatosé.
SEMINARIUM 0 godzin
SPOSOB WERYFIKACII Aktywne uczestnictwo w wyktadach i ¢wiczeniach. Zaliczenie testu obejmujgcego materiat
EFEKTOW UCZENIA SIE wyktadowy i éwiczeniowy. Ocena wystawiana jest na podstawie udziatu w wyktadach i ¢wiczeniach
ORAZ ZASADY OCENY oraz wyniku testu egzaminacyjnego.

LITERATURA:
1. E. Pijanowski, M. Diuzewski, A. Diuzewska, A. Jarczyk. Ogélna Technologia Zywnosci,
WNT, Warszawa, 2004.
Podstawowa 2. E. Hajduk i wsp. Ogéina Technologia Zywnosci — skrypt do ¢wiczen, UR, Krakow, 2010.

B. Gaziniski. Przechowalnictwo ZywnoSci. Systherm, Poznan, 2013.

Uzupetniajaca

1. Praca zbiorowa pod red. P. Lewickiego. Inzynieria Procesowa i Aparatura Przemystu
Spozywczego, WNT, Warszawa, 2005.

2. Praca zbiorowa pod red. .A. Tauba, R.P. Singha. Food Storage Stability, C.R.C. Press,
Boca Raton, 1997.

3. Praca zbiorowa pod red. J.G. Brennana. Food Processing Handbook, Wiley-VCH,
Weinheim, 2006.

4. R.P. Singh, F. Erdogdu. Virtual Experiment In Ford Processing. RAR Press, Davis, CA,
2004.




PRZEDMIOT PATOFIZJOLOGIA

Wymiar ECTS 1
ST.P.N_WO01
. o ST.P.N W08
Realizowane efekty uczenia sie -
ST.P.N KO3
ST.P.N _KO5
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKEADY 5 godzin
Zdrowie i choroba. Molekularne podstawy odczynu zapalnego 2h
Zaburzenia regulacji hormonalnej 1h
Tematyka zajec Choroby o podtozu genetycznym 1h
Choroby ukfadu nerwowego 1h
CWICZENIA godzin
Tematyka zajec
SEMINARIUM godzin

Tematyka zajec

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Obecnos¢ na zajeciach.
Aktywny udziat w zajeciach — dyskusja;
Przygotowanie pracy zaliczeniowej na temat wybranych jednostek chorobowych.

ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Patomorfologia kliniczna; red. Stefan Krus, Ewa Skrzypek-Fakhoury,
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2005
2. Patofizjologia cztowieka w zarysie; Jan Wojciech Guzek, Wydawnictwo Lekarskie
Podstawowa PZWL, 2008

3. Patofizjologia kliniczna; red. B. Zahorska-Markiewicz, E. Matecka-Tendera;
Elsevier, Urban & Partner Wroctaw 2009

Uzupetniajaca

4. Atlas histopatologii; Wenancjusz Domagata, Maria Chosia, Elzbieta Urasinska,
Wydawnictwo Lekarskie PZWL, 2006

5. Fizjologia cztowieka. Krotkie wyktady; Daniel Mclaughlin, Jonathan Stamford,
David White, Wydawnictwo Naukowe PWN 2008




PRZEDMIOT BROMATOLOGIA

Wymiar ECTS

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.N _WO02, ST.P.N _WO06, ST.P.N _W10, ST.P.N _UO1, ST.P.N _KO3

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKEADY 5 godzin
1. Wprowadzenie do nauki o zywnosci i zywieniu - bromatologii. Ogoélna charakterystyka
sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych. Ustawowy nadzor nad jakoscig zywnosci.
2. Rola wody jako skfadnika zywnosci.
3. Weglowodany - klasyfikacja, wtasciwosci, zrodta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka i w
L, przetworstwie zywnosci.
Tematyka zajgc 4. Biatka - klasyfikacja, witasciwosci, zrdédta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka i w
przetworstwie zywnosci.
5. Ttuszcze - klasyfikacja, wtasciwosci, Zrodta, rola i znaczenie w zywieniu cztowieka i w
przetworstwie zywnosci.
SEMINARIUM 5 godzin
1. Charakterystyka i wystepowanie witamin w zywnosci.
2. Charakterystyka i wystepowanie zwigzkdw mineralnych w zywnosci.
Tematyka zajec 3. Charakterystyka grup produktéw spozywczych.
4. Charakterystyka grup produktéw spozywczych —c.d.
5. Podstawy racjonalnego zywienia.
SPOSOB WERYFIKAC)I Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywnga nalezy udzieli¢ co najmniej 60% prawidtowych
EFEKTOW UCZENIA SIE odpowiedzi na zadane pytania.
ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
el Gertig H., Przystawski J. (2018). Bromatologia. Zarys nauki o Zywnosci i Zywieniu.

Wydawnictwo Lekarskie, PZWL, Warszawa.

Uzupetniajaca

Gawecki J., Hryniewiecki L. (2017). Zywienie Cztowieka 1. Podstawy nauki o zywieniu. Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa.




PRZEDMIOT PODSTAWY DIETETYKI

Wymiar ECTS

4

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.N_WO1; ST.P.N_WO03; ST.P.N _WO06; ST.P.N _UO1; ST.P.N _U02; ST.P.N _UO3; ST.P.N
_U05; ST.P.N _UQ9; ST.P.N _KO1; ST.P.N _K02, ST.P.N _KO3; ST.P.N _KO4; ST.P.N _KO5

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY 20 godzin
1. Aktualne zalecenia zywieniowe i normy zywienia dla populacji polskiej a ryzyko wystgpienia
przewlektych choréb niezakaznych.
2. Charakterystyka i zastosowanie wybranych diet stosowanych w dietetyce.
3. Postepowanie dietetyczne w wybranych schorzeniach uktadu pokarmowego.
Tematyka zajec 4. Kliniczne zespoty ztego wchtaniania-postepowanie dietetyczne.
5. Postepowanie dietetyczne w chorobach uktadu krazenia. Rola bioaktywnych skfadnikéw
nieodzywczych w prewencji i leczeniu chordb uktadu krazenia.
6. Tkanka ttuszczowa - charakterystyka. Wptyw otytosci na stan zdrowia cztowieka.
7. Rodzaje diety stosowanych w leczeniu otytosci.
CWICZENIA 15 godzin
1. Planowanie jadtospisu zgodnie z aktualnymi zaleceniami zywieniowymi.
2. Planowanie jadtospisu dla osoby na diecie z kontrolowang zawartoscig kwasow ttuszczowych
. 3. Planowanie jadtospisu dla osoby na diecie z ograniczeniem weglowodandw tatwo
Tematyka zajec przyswajalnych.
4. Planowanie jadtospisu dla osoby na diecie niskoenergetyczne;j.
5. Planowanie jadtospisu dla osoby na diecie niskobiatkowe;.
SEMINARIUM 10 godzin
1. Aktualne zalecenia zywieniowe w prewencji choréb dietozaleznych.
2. Wptyw sposobu zywienia osoby chorej na cukrzyce na glikemie popositkowga i przewlekte
L, powiktania cukrzycy.
Tematyka zajec 3. Suplementy diety w dietoterapii wybranych schorzen.
4. Btonnik pokarmowy w dietoterapii wybranych schorzen.
5. Diety eliminacyjne (np. bezglutenowa, bezlaktozowa) i ich wykorzystanie w dietoterapii.
SPOSO,B WERYFIKACI Wyktady i seminaria egzamin w formie pisemne;j.
EFEKTOW UCZENIA SIE Cwiczenia sprawozdania
ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Ciborowska H., Rudnicka A., 2018. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka.
PZWL Warszawa
Podstawowa 2. Jarosz M., 2016, 2017. Dietetyka zywnosé, zywienie w prewencji i leczeniu. Wyd. 122,

Warszawa
3. Jarosz M. (red.) 2017. Normy Zywienia dla populacji Polski. Wyd. 127, Warszawa)

Uzupetniajaca

1. Daniluk J., Jurkowska J., (red.) 2005. Zarys chordéb wewnetrznych dla studentéw
pielegniarstwa. Wyd. Czelej, Lublin.\

2. Cymers M., Rutz-Danielczak A., Pupek-Musialik D., Tykarski A., 2013. Kliniczny zarys
chorob wewnetrznych. Wyd. Naukowe Uniwersytetu Medycznego w Poznaniu.




PRZEDMIOT PSYCHODIETETYKA

Wymiar ECTS

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.N_WO1, ST.P.N_UO1, ST.P.N_KO03,

Forma zaliczenia kor\cowego

Test

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Instytut Technologii Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKLADY

5 godzin

Tematyka zajec

Psychodietetyka - definicje i cele (1 godz.)

Psychopatologia - gtéwne grupy zaburzen psychicznych z uwzglednieniem zaburzen
odzywiania (2 godz.)

Psychologia zmiany - gtéwne teorie motywacji, postaw i wptywu spotecznego (2 godz.)

CWICZENIA

5 godzin

Tematyka zajeé

Zaburzenia odzywiania - analiza przypadkdw (anorexia nervosa, bulimia nervosa, otytos¢) i
planowanie oddziatywan psychodietetycznych (2 godz.)

Psychologia odchudzania - motywacja i jej rola w procesie odchudzania, analiza przypadku
(1,5 godz.)

Problemy dietetyczne jako jeden z objawdéw kryzysu rozwojowego, analiza przypadku (1,5
godz.)

SEMINARIUM

5 godzin

Tematyka zajec

Psychologiczny warsztat dietetyka - zastosowanie dialogu motywujgcego w
psychodietetyce (1,5 godz.)

Efektywna komunikacja z wymagajgcymi klientami - gtéwne techniki perswazyjne,
elementy komunikacji NVC (1,5 godz.)

Planowanie oddziatywan psychodietetycznych w relacji z klientami (zaburzenia odzywiania,
zaburzenia emocjonalne, niska motywacja do zmiany) (2 godz.)

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Test jednokrotnego wyboru sprawdzajgcy przyswojong wiedze; zaliczenie od 60% poprawnych

ORAZ ZASADY OCENY odpowiedz.
LITERATURA:
1. Psychodietetyka (2020), Anna Brytek-Matera (red.). PZWL Wydawnictwo
Lekarskie, Warszawa
Podstawowa 2. Psychologia kliniczna (2016), L. Cierpiatkowska i H. Sek (red.). Wydawnictwo

Naukowe PWN, Warszawa strony: 49-60, 281-425.

Uzupetniajaca

1. Lawrence M. (2015) Anorektyczny umyst. Wydawnictwo Imago, Gdarisk
Anoreksja i bulimia psychiczna (1999), B. Jozefik (red). Wydawnictwo
Uniwersytetu Jagiellonskiego, Krakow

3. W.R. Miller i S. Rollnick (2014), Dialog motywujqgcy. Jak pomdc ludziom w
zmianie. Wydawnictwo Uniwersytetu Jagielloniskiego, Krakow




PRZEDMIOT HIGIENA ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Wymiar ECTS 2
Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N _WO04,; ST.P.N _WO07; ST.P.N _W14,; ST.P.N _UO5; ST.P.N _KO03
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

O - Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKLADY 5 godzin

Zywienie zbiorowe — podstawowe zagadnienia.

Personel w zaktadzie zywienia zbiorowego.

Etapy produkcji potraw w zaktadzie zywienia. Ocena higieniczna.
System HACCP — zasady, etapy wdrazania, doskonalenie.

Tematyka zajec

CWICZENIA 0 godzin

Tematyka zajec

SEMINARIUM 5 godzin

Zywienie zbiorowe - oczekiwania konsumentow.

Tematyka zajec Zatrucia i zakazenia pokarmowe - dane raportowe.

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE Przygotowanie i przedstawienie krétkiej prezentacji na temat wskazany przez prowadzaca.
ORAZ ZASADY OCENY

LITERATURA:

Podstawowa 1. Kofozyn-Krajewska D., Higiena produkcji zywnosci. SGGW, 2019.

1. Turlejska H., Pelzner U., Konecka - Matyjek E., Wisniewska K., Przewodnik do
wdrazania zasad GMP / GHP i systemu HACCP w zaktadach zywienia

Uzupetniajaca zbiorowego, Fundacja Programoéw Pomocy dla Rolnictwa, Warszawa, 2003.

2. Raporty oraz akty prawne dotyczqce higieny i bezpieczeristwa Zywnosci.

3. Publikacje w czasopismach branzowych.




PRZEDMIOT OCENA JAKOSCI ZYWNOSCI

Wymiar ECTS

2

ST.P.N_WO02,ST.P.N_WO03,ST.P.N_W12, ST.P.N_W13

Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N_UQ03, ST.P.N_UOS5, ST.P.N_UQS8, ST.P.N_UO09

ST.P.N_KO1, ST.P.N_KO3, ST.P.N_KO4, ST.P.N-KO5

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKEADY

10 godzin

Tematyka zajec

Jakos$¢ zywnosci i czynniki jg ksztattujgce. Analiza sensoryczna i jej zastosowanie w badaniach jakosci
Zywnosci.

Zmysty : wzroku, wechu, czucia, smaku i stuchu jako instrumenty badawcze w ocenie sensorycznej.
Podstawy organizacji badan sensorycznych: pracownia sensoryczna, konstruowanie panelu
sensorycznego, wytyczne dotyczace wyboru i szkolenia panelistow, testy sprawdzajgce wrazliwos¢
sensoryczna.

Sensoryczne metody laboratoryjne i konsumenckie w kontroli jakoSci zywnosci.

CWICZENIA

10 godzin

Tematyka zajec

Wykonanie przyktadowych testow sprawdzajgcych wrazliwos¢ sensoryczng kandydatéw do panelu:
daltonizm smakowy i zapachowy, testy roznicowe i préba na pamie¢ smakowg i zapachowa.
Przeglad metod stosowanych w ocenie sensorycznej zywnosci iich wykorzystanie w kontroli jakosci
produktéw. Metody skalowania (konstruowanie skal, koncepcja limitow krytycznych, tworzenie klas
jakosci produktu, rola wspdtczynnikdw wazkosci) -¢wiczenie na prébkach produktéw zywnosciowych.
Profilowanie jakosci sensorycznej produktow i metody poréwnawcze jakosci sensorycznej
(porownanie wybranych cech jakosciowych — ¢éwiczenie na produktach).

Metody badan konsumenckich: pozadalnos¢, akceptacja i preferencje na przyktadach produktow.
Metody ankietowe i ich zastosowanie. Hedoniczne oceny wybranych produktow. Omdwienie
mozliwosci statystycznej analizy wynikdw ocen sensorycznych.

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:

- aktywnego udziatu w ¢éwiczeniach,

- poprawnego wykonania testéw i ocen sensorycznych,
- indywidualnych krotkich pisemnych analiz wynikow.

ORAZ ZASADY OCENY | Zaliczenie przedmiotu:
- udziat w wyktadach,
- zaliczenie z ¢wiczen
LITERATURA:
1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska I. 2009 Sensoryczne badania zywnosci, WNPTTZ, Krakéw
Fortuna T,(red.) 2018. Podstawy analizy zywnosci, Skrypt do cwiczeri AR w Krakowie
Podstawowa

3. Gawecki J., Barytko-Pikielna N.(red). 2007. Zmysty a jakos¢ Zzywnosci i Zywienia, Wyd. Bibl.
Olimp. Wiedzy o Zywnosci (z.. 7), AR, Poznar

Uzupetniajaca

1. Normy EN ISO z zakresu: Analiza sensoryczna.

2. Nollet L.M.L. (red.), 2004. Handbook of Food Analysis, 2d ed., Marcel Dekker, Inc., New
York, Basel

3. AOAC - Official Methods of Analysis of AOAC International. 1995. 16-th Edition, vol. Il, Food
Composition; Additives; Natural Contaminates, Virginia, USA.




PRZEDMIOT DIETETYKA PEDIATRYCZNA

Wymiar ECTS

1

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.N_WO1; ST.P.N_WO03; ST.P.N _WO06; ST.P.N _U01; ST.P.N _U02;
ST.P.N _U03; ST.P.N _UOS5; ST.P.N _U09; ST.P.N _KO01; ST.P.N K02, ST.P.N
_KO3; ST.P.N _K04; ST.P.N _KO5

Forma zaliczenia koncowego

zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY 6 godzin
1. Wptyw zywienia rodzicéw w okresie okotokoncepcyjnym oraz matki w trakcie cigzy na
zdrowie dzieci-aktualny stan wiedzy.
2. Zasady zywienia dzieci w zaleznosci od wieku (0-3 lat).
Tematyka zajg(’; 3. Zywienie w wybranych wadach metabolizmu.
4. Odwodnienie dziecka przyczyny i postepowanie dietetyczne.
5. Zywienie dzieci w otytosci i w zespole metabolicznym.
6. Postepowanie dietetyczne w alergiach u dzieci.
CWICZENIA godzin
Tematyka zajeé
SEMINARIUM 6 godzin
1. Zywienie dzieci w okresie przedszkolnym i szkolnym.
Tematyka zajec 2. Zyvvfen{e w Yvybranych schorzeniach uktadu oddechowego.
3. Zywienie dzieci w chorobach nerek.
SPOSOB WERYFIKAC)I Dyskusja podczas zajec i krétka praca koricowa.
EFEKTOW UCZENIA SIE
ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Krawczynsk M., 2015. Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Wyd. Help_Med s.c.
Krakow
Podstawowa

2. Muscari M.E., 2018. Pediatria i pielegniarstwo pediatryczne Wyd. PZWL, Warszawa
3. Jarosz M. (red.) 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 122, Warszawa)

Uzupetniajaca

Ciborowska H., Rudnicka A., 2018. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka.
PZWL Warszawa




PRZEDMIOT ZYWIENIE SPORTOWCOW

Wymiar ECTS

1

ST.P.N_WO01; ST.P.N_WO03; ST.P.N _WO06, ST.P.N _W10; ST.P.N _UO01;

Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N _UO02; ST.P.N _UO03; ST.P.N _UO5; ST.P.N _UQ9; ST.P.N _KO1; ST.P.N

K02, ST.P.N _KO3; ST.P.N _K04; ST.P.N _KO5.

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

koordynatora

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

5 godzin

Tematyka zajec

Wydolnos$¢ fizyczna organizmu, podstawowe pojecia, wptyw wybranych czynnikéw na
wydolnos¢ fizyczng organizmu.

Wptyw wysitku fizycznego na wybrane narzady i uktady organizmu cztowieka.
Zapotrzebowanie i podaz ptyndw w warunkach treningu sportowego w poszczegdlnych
cyklach szkoleniowych.

Zapotrzebowanie energetyczne w warunkach treningu sportowego. Rola biatek i ttuszczu w
zywieniu sportowcow.

Rola weglowodandw przyswajalnych i witamin w zywieniu sportowcow.

CWICZENIA godzin
Tematyka zajec
SEMINARIUM 5 godzin

Tematyka zajec

Rola wody i elektrolitéw w zywieniu sportowcow.

Réwnowaga kwasowo-zasadowa w warunkach treningu sportowego.
Zapotrzebowanie na sktadniki mineralne.

Zywienie w réznych cyklach treningu sportowego.

Rodzaje odzywek i substancje bioaktywne stosowane w zywieniu sportowcéw.

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE ORAZ

Dyskusja podczas zajec. Krdtka pisemna praca zaliczeniowa.

ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Celejowa I. 2014. Zywienie w sporcie. Wyd. PZWL, Warszawa.
2. Frgczek B., Krzywiniski J., Krzysztofiak H., 2019. Dietetyka sportowa. Wyd. PZWL,
Podstawowa ¢ Y ysztof yKasp y

Warszawa.
Bean A., 2017. Zywienie w sporcie. Kompletny przewodnik. Wyd. Zysk i S-ka, wyd Il

Uzupetniajaca

Il

Czasopisma : Science & Sport; Medycyna Sportowa i in.
2. Jarosz M. 2017. Normy zywienia dla populacji Polski. Wyd. 1727




PRZEDMIOT ZYWNOSC NIEKONWENCJONALNA

Wymiar ECTS 1
, o ST.P.N _WO06; ST.P.N _WOQO7; ST.P.N _WO0S; ST.P.N _W10; ST.P.N _KO1;
Realizowane efekty uczenia sie - - - - -
ST.P.N _KO3
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

10 godzin

Tematyka zajec

Definicje i pojecia. Podstawy prawne. Zasady wprowadzania na rynek. Zywnos¢ dla niemowlat i
matych dzieci. Srodki specjalnego przeznaczenia medycznego (preparaty mlekozastepcze dla
niemowlat z alergia na biatka mleka krowiego, nietolerancjg laktozy, preparaty do zywienia
doustnego, dozofadkowego i dojelitowego). Preparaty biatkozastepcze, nisko lub
bezfenyloalaninowe stosowane w diecie oséb chorych na fenyloketonurie. Zywienie w zespole ztego
wchtaniania, w chorobie trzewnej — celiakii. Wymagania dla produktéw bezglutenowych. Srodki
spozywcze niskoenergetyczne i o obnizonej energetycznosci, przeznaczone do utrzymania nalezytej
masy ciata.

CWICZENIA godzin
Tematyka zajec
SEMINARIUM e, godzin

Tematyka zajec

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE ORAZ

Krétka rozmowa na temat tresci zawartych w wykfadach.

ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Jarosz M. (red). Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego (rozdz. 28:
547-559) w Dietetyka, zywnosc, zywienie w prewencji i leczeniu. Wyd. Instytut
Zywnosci i Zywienia. Warszawa 2017.
Podstawowa 2. Wiodarek D., Lange E., Kozfowska L., Gtgbska D. Wybrane diety eliminacyjne

(rozdz. 9: 225-251) w Dietoterapia. Wyd. PZWL Warszawa 2014.
3. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka.
Wyd. PZWL Warszawa 2014

Uzupetniajaca

1. Rozporzqdzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrzesnia 2010 r. w sprawie srodkéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego (Dz. U. z 2010 r. Nr 136,
poz. 914).




PRZEDMIOT ZIOtA PRZYPRAWOWE | LECZNICZE W DIETETYCE

Wymiar ECTS

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.N-WO02, ST.P.N-WO3,
ST.P.N-UO01, ST.P.N-UQO2,
ST.P.N-KO1, ST.P.N-KO2,

Forma zaliczenia korncowego

zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla
koordynatora

Krakowska Wyzsza Szkota Promocji Zdrowia

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

5 godzin

Tematyka zajec

1. Naturalne substancje biologicznie czynne
Ziota i przyprawy jako sktadnik sensoryczny zywnosci
3. Olejki eteryczne w lecznictwie i sztuce kulinarnej

N

CWICZENIA nie dotyczy
Tematyka zajec
SEMINARIUM 5 godzin

Tematyka zajec

1. Rosliny adaptogenne a odpornos¢ organizmu
2. Gatunki adaptogenne stosowane w geriatrii

SPQSOB WERYFIKACII Obecnos$¢ na zajeciach.
EFEKTOW UCZENIASIEORAZ | Aktywny udziat w zajeciach — dyskusja.
ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Andrzejewska J., Pisulewska E. Uprawa roslin zielarskich Wyd. Uniwersytet
Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy 2019r.
2. Pisulewska E. Tajemnice ziét — zastosowanie w Zywnosci, Zywieniu, dietetyce i
Podstawowa kosmetologii. Wyd. KWSPZ 2016r.

3. Pisulewska E., Andrzejewska J., Krochmal-Marczak B. Rosliny prozdrowotne w
uprawach matoobszarowych Wyd. Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w
Bydgoszczy 2020r.

Uzupetniajaca

1. Kalemba-Drozdz M. Kwiatowa uczta. AW Egros, 2012r.

2. Pisulewska E., Andrzejewska J. Rosliny adaptogenne a odpornosc organizmu, 2020r.
(w drukuy).

3. Pisulewska E., Andrzejewska J., Fijotek M., Halarewicz A., Mederska M. 500
przypraw i ziot leczniczych. Wyd. SBM Sp. Z 0.0. 2015r..




PRZEDMIOT NOWOCZESNE METODY SPORZADZANIE POTRAW

Wymiar ECTS 3
ST.P. N _WO02, ST.P.N _W09, ST.P.N _W10
Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N _UO7
ST.P.N K04
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

5 godzin

Tematyka zajec

1. Technologia gastronomiczna — podstawowe pojecia, definicje. Podziat zaktaddw
gastronomicznych.

2. Optymalizacja jakosci potraw w procesie kulinarnym. Aspekty jakosci zywnosci. Sposoby poprawy
jakosci potraw. Zastosowanie analizy sensorycznej w technologii gastronomiczne;j.

3. Optymalizacja jakosci potraw w procesie kulinarnym. Aspekty jakosci zywnosci. Sposoby poprawy
jakosci potraw. Zastosowanie analizy sensorycznej w technologii gastronomicznej.

CWICZENIA

15 godzin

Tematyka zajec

1. Wptyw obrdébki cieplnej na zywnosé. Okreslenie wydajnosci, jakosci i czasu potrzebnego do
uzyskania gotowosci konsumpcyjnej potraw. Wykorzystanie nowoczesnych technik grzejnych w
technologii produkcji potraw dietetycznych /kuchnia indukcyjna, gotowanie pod zwiekszonym
ci$nieniem/

2.Specyfika wykorzystania mleka i jego przetworéw w dietach: lekkostrawnej, z ograniczaniem
substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zotgdkowego, o zmniejszonej konsystencji.
Wrtasciwosci fizyko-chemiczne mleka Przetwory mleczne w technologii gastronomiczne;j.

3.Strukturotwadrcza rola jaj w technologii sporzadzania potraw dietetycznych. Tworzenie i rola piany
z biatka jaj - zestalanie i spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zéttka. Przygotowywanie wybranych
potraw/ciast /soséw z udziatem jaj w wybranych dietach /bogatobialkowa, redukcyjna/ . Ocena
sensoryczna wyrobow gotowych.

SEMINARIUM

5 godzin

Tematyka zajec

1. Technologie potraw z miesa. Wptyw temperatury i sposobu obrébki cieplnej na jakos$¢ i wydajnosc
potraw z miesa. Wodochtonnos¢ oraz zdolnos¢ zatrzymania wody przez mieso w czasie obrobki
cieplnej.

2.Strukturotwércza rola jaj w technologii sporzgdzania potraw. Tworzenie i rola piany z biatka jaj -
zestalanie i spulchnianie potraw. Emulgujaca rola zéttka.

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Zaliczenie na ocene

ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Flis K., Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Tom 1, 2, Wyd. Szk
Podstawowa Pedagogiczne, Warszawa, 1997.

2. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa, 1998.

Uzupetniajaca

1. Szajna R. Vademecum kelnera, Wyd. Alfa, 2006.




PRZEDMIOT OBStUGA KONSUMENTA

Wymiar ECTS 2

Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N _W14, ST.P.N _WO07, ST.P.N _U03, ST.P.N _KO03, ST.P.N _KO4

Forma zaliczenia korncowego zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla Katedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia, Wydziat Technologii
koordynatora Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKLADY 5 godzin

1. 0Ogodlne wiadomosci o zaktadach gastronomicznych, zasady dekoracji sali konsumenckiej i
stotow, warianty bielizny stotowej i czynnosci porzadkowe zwigzane z utrzymaniem bielizny
stotowej w czystosci.

2. Woyposazenie czesci handlowej zaktadu gastronomicznego w podstawowy sprzet niezbedny do
obstugi konsumenta.

3. Zapoznanie sie z organizacjg pracy i zasadami obstugi bufetowej, barowej i samoobstugi.

Tematyka zajec

CWICZENIA 10 godzin

1. Ogdlne zasady serwowania i podawania potraw, przygotowanie sali konsumenckiej do obstugi
konsumenta, techniki nakrywania do stotu, asortyment naczyn stotowych.

Tematyka zajec 2. Organizacja i technika obstugi konsumenta przy podawaniu $niadan i przekasek.

Organizacja i technika obstugi konsumenta przy podawaniu obiadéw oraz kolacji.

4. Zasady nakrywania stotéw i ich obstugi na bankietach i przyjeciach.

w

SEMINARIUM 5 godzin

1. Poziom i kultura obstugi konsumenta.

Tematyka zajec 2. Organizacja wyzywienia grupowego (wycieczki, zjazdy, kongresy).

SPOSOB WERYFIKACII

EFEKTOW UCZENIA SIE ORAZ Wykonanie zadania praktycznego zwigzanego z zaplanowaniem, przygotowaniem i obstuga

ZASADY OCENY konsumenta.
LITERATURA:
1. Szajna R., tawniczak D., Obstuga kelnerska. Podrecznik do nauki zawodu kelner.
Czes¢ 1, WSIP, 2019.
Podstawowa

2. Jargon R., Obstuga Konsumenta, WSIP, 2002.

Uzupetniajaca 1. Aktualne publikacje i czasopisma branzowe




PRZEDMIOT SYSTEMY ZAPEWNIANIA JAKOSCI ZYWNOSCI

Wymiar ECTS 1
ST.P.N_WO04
. N ST.P.N _W13
Realizowane efekty uczenia sie -
ST.P.N KO3
ST.P.N _UO6
Forma zaliczenia korncowego zaliczenie ustne
PROWADZACY PRZEDMIOT
Nazwa jednostki wtasciwej dla Katedra Przetwdrstwa Produktdw Zwierzecych, Wydziat Technologii Zywnosci
koordynatora Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

5 godzin

Tematyka zajec

1.Rodzaje systemow zarzadzania wdrazane w zaktadach przemystu spozywczego,
obligatoryjne i nieobligatoryjne. Etapy i koncepcje w rozwoju systemdéw zapewnienia
bezpieczeistwa i  jakosci zywnosci; historia norm dotyczacych zarzadzania jakoscia.
Organizacje zajmujace sie promowaniem, ochrong, zapewnianiem i normalizacjg zarzadzania
przez jakosci. Metody zarzgdzania. Instrumentarium zarzadzania jakoscig — 2h

2. Zasady zarzgdzania jakosScig okreslone w normie I1SO 9004 i ISO:9001: 2015 i ich znaczenie
w dochodzeniu do TOM. Akredytacja, normalizacja, certyfikacja. Inne europejskie systemy
zarzgdzania jakoscig zywnosci. Audytowanie systemdéw zarzgdzania jakoscig zywnosci,
wymagania normy ISO 19011 -3h

SEMINARIA

5 godzin

Tematyka zajec

1. Zasady zarzadzania jakoscig jako droga do kompleksowego zarzgdzania przez jakos¢ — TQM.
Zasady ciggtego doskonalenia Kaizen, zasada ,Zera defektdw”, ,Zasada zapobiegania
powstawania niezgodnosci na jak najwczesniejszych etapach istnienia wyrobu” i zasady
towarzyszace. Tradycyjne narzedzia zarzadzania jakoscig — 2h

2. Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci wedfug norm z serii ISO 22000; dokumentowanie
systemu, identyfikowalno$¢, programy PRP. Zintegrowany systemy zarzadzania jakoscig i
bezpieczestwem Zywnosci — 3h

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Obecnos$é na zajeciach.
Aktywny udziat w zajeciach — dyskusja.

ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. ENIS09001:2015. Systemy zarzgdzania jakoscig — Wymagania
Norma PN-EN SO 22000:2018. Systemy zarzqgdzania bezpieczeristwem Zzywnosci.
Podstawowa Wymagania dla kazdej organizacji nalezqcej do faricucha zywnosciowego.

3. Sikora T. red.: Wybrane koncepcje i systemy zarzqdzania jakoscig. Wydawnictwo UE w
Krakowie 2010

Uzupetniajaca

1. Kofozyn-Krajewska D., Sikora T. Zarzqdzanie Bezpieczeristwem Zywnosci, Teoria i
Praktyka, Wydawnictwo C.H. Beck, 2010. Fizjologia cztowieka. Krotkie wyktady;

2. Wszotek M. 2012. Elementy zarzqdzania jakoscig w przemysle spozywczym w Wybrane
zagadnienia nauki o zywnosci i zarzqdzania jakosciq red. M. Patasinski, L. Juszczak,
Wydawnictwo Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, s.9-68.




PRZEDMIOT ZNAKOWANIE ZYWNOSCI

Wymiar ECTS

Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N_W10, ST.P.N_UO07, ST.P.N_KO3

Forma zaliczenia korncowego zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKLADY 1 godzina
Tematyka zajeé Podstawowe zasady znakowania zywnosci

CWICZENIA 0 godzin
Tematyka zajec -

SEMINARIUM 2 godziny

Tematyka zajec

Ocena informacji na wybranych opakowaniach produktow spozywczych

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE ORAZ
ZASADY OCENY

Zaliczenie na podstawie obecnosci, aktywny udziat w zajeciach, dyskusja

LITERATURA:

Podstawowa

Rozporzqdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Europy nr 1169/2011

Uzupetniajaca




PRZEDMIOT MARKETING PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Wymiar ECTS 1
Realizowane efekty uczenia sie ST.P.N _WO04, ST.P.N _UO09, ST.P.N _K03
Forma zaliczenia koncowego zaliczenie ustne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla Katedra Zarzadzania i Ekonomii Przedsiebiorstw
koordynatora Wydziat Rolniczo-Ekonomiczny

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY 5 godzin
1. Pojecie i specyfika marketingu produktow zywnosciowych

2. Zachowania rynkowe konsumentow zywnosci

Tematyka zajec 3. Produkty zywnosciowe i ich cechy z punktu widzenia marketingu

4. Promocja i jej znaczenie na rynku produktéw zywnosciowych

5. Dystrybucja i cena jako elementy marketingu produktéw zywnosciowych
CWICZENIA godzin

Tematyka zajec

SEMINARIUM e godzin

Tematyka zajec

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE Obecnos¢ na zajeciach, dyskusja

ORAZ ZASADY OCENY
LITERATURA:
1. Gorska-Warsewicz H., Swigtkowska M., Krajewski K.: Marketing zywnosci. Wyd.
Wolters Kluwer, Warszawa 2013.
2. Urban S.: Marketin roduktow spozywczych. Wyd. Akademii Ekonomicznej we
Podstawowa g p pozywezy / /

Wroctawiu, Wroctaw 2008.
3. Figiel S., Koztowski W, Pilarski S.: Marketing w agrobiznesie. Marketing produktow
Zywnosciowych. Tom Il, Wyd. UWM w Olsztynie, Olsztyn 2001.

1. Scarso S.G, Squadrilli L.: Marketing smaku. Jak promowac produkty regionalne, ustugi
gastronomiczne oraz organizowac wydarzenia kulinarne. Wyd. Edra Urban & Partner,
Wroctaw 2017.

2. DomariskiT., Bryta P.: Marketing produktéw spozywczych. Wyd. PWE, Warszawa 2010.

Uzupetniajaca




PRZEDMIOT ZAJECIA PRAKTYCZNE

Wymiar ECTS

4

Realizowane efekty uczenia sie

ST.P.N_WO01; ST.P.N _UO01; ST.P.N _U04, ST.P.N _UO05, ST.P.N _UO0S9,
ST.P.N _KO02; ST.P.N _KO3, ST.P.N _KO04, ST.P.N _KO05

Forma zaliczenia koncowego zaliczenie pisemne

PROWADZACY PRZEDMIOT

Nazwa jednostki wtasciwej dla

koordynatora

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci

Koordynator przedmiotu

TRESCI NAUCZANIA:

WYKtADY

0 godzin

Tematyka zajec

CWICZENIA

2x35 h = 70 godzin

Tematyka zajeé

HOSPITACJE- 16 h

z zakresu modutéw:

- Zywienie cztowieka i dietetyka (8 h)

- Nowoczesne metody w technologii gastronomicznej i technologii zywnosci (8 h)

PRZYGOTOWANIE DO PRACY SAMODZIELNEJ W SZKOLE -54 h

z zakresu modutéw:

- Zywienie cztowieka i dietetyka (27 h)

- Nowoczesne metody w technologii gastronomicznej i technologii zywnosci (27 h)
Polega na:

- analizie wybranej podstawy programowej ksztatcenia oraz programu nauczania
(przedmiotowego/modutowego),

- konstruowaniu planu dydaktycznego dla wybranego przedmiotu/modutu,

- tworzeniu konspektu zaje¢ dydaktycznych,

- tworzeniu narzedzi pomiaru efektow dydaktycznych, tj. przygotowaniu prezentacji
multimedialne;j.

SEMINARIUM

0 godzin

Tematyka zajec

SPOSOB WERYFIKACII
EFEKTOW UCZENIA SIE

Zaliczenie w oparciu o:
- dziennik praktyk

ORAZ ZASADY OCENY - prezentacje multimedialne wymagane do samodzielnego prowadzenia zajec
LITERATURA:
1. Zienkiewicz M., Duda J., Krzywda S. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. Kwalifikacja tg.16.
Podrecznik do nauki zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych. Czesc 2.. WSiP Wydawnictwa
Szkolne i Pedagogiczne, 2019.
Podstawowa 2. Kmiotek-Gizara A. Praktyczna nauka zawodu. Pracownia gastronomiczna. Kwalifikacja T.6. Technik
zywienia i ustug gastronomicznych. Kucharz. WSiP Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, 2015.
3. Francuz W. M. Dydaktyka w nowej szkole zawodowej, Krakdw 2004,
. 1. Siemak-Tylikowska A., Sobolewska A. Dydaktyka przedmiotow zawodowych. Warszawa, 2009.
Uzupetniajaca




1)
2)
3)

4)

a)

b)

REGULAMIN STUDIOW PODYPLOMOWYCH ZYWIENIE CZLOWIEKA | DIETETYKA
- kwalifikacyjne dla nauczycieli
REALIZOWANYCH NA WYDZIALE TECHNOLOGII ZYWOSCI UNWERSYTETU ROLNICZEGO
W KRAKOWIE

Podstawa prawna:

Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2020 r. poz. 85 ze zm.);

Statut Uniwersytetu Rolniczego z dnia 14 czerwca 2019 r.

Zarzadzenie Rektora Nr 22/2019 z dnia 20 grudnia 2019 r. Zasady powotywania i organizacji ksztatcenia na studiach
podyplomowych i kursach doksztatcajacych w Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Kottgtaja w Krakowie;
Zarzadzenia Rektora Nr 57/2017 Regulamin studiéw podyplomowych prowadzonych w Uniwersytecie

Rolniczym im. Hugona Kottgtaja w Krakowie

POSTANOWIENIA OGOLNE
81

Nadzér nad prowadzeniem i organizacjg studiami podyplomowymi sprawuje Prorektor ds.
Ksztatfcenia.

Prowadzenie studiow podyplomowych ma na celu:

ksztatcenie nowych umiejetnosci niezbednych na rynku pracy w systemie uczenia sie przez cate
zycie;

aktualizacje wiedzy i umiejetnosci w zwigzku z rozwojem nauki i techniki;

osiggniecie przez stuchaczy zakfadanych efektow uczenia sie, potwierdzone witasciwym
Swiadectwem lub certyfikatem.

Efekty uczenia sie, wtasciwe dla okreslonych studiow podyplomowych, uwzgledniajg ogdlne
charakterystyki efektdw uczenia sie dla kwalifikacji czastkowych na poziomie 6, 7 lub 8 Polskiej

Ramy Kwalifikacji, zwanej dalej PRK.

OBOWIAZKI KIEROWNIKA STUDIOW PODYPLOMOWYCH
§2

Na podstawie decyzji o utworzeniu studidw podyplomowych Rektor powotuje kierownika studiow
podyplomowych.
Do obowigzkéw kierownika studiow podyplomowych nalezy przeprowadzenie rekrutacji i

organizacja ksztatcenia na tych studiach, w szczegdlnosci:



d)

1) organizacja procesu rekrutacji i naboru na studia podyplomowe; organizacja zajec

dydaktycznych, w tym:

a) opracowanie harmonogramu realizacji zaje¢ dydaktycznych;

b) zapewnienie kadry dydaktycznej oraz rezerwacja sal dydaktycznych i laboratoriéw wraz z
niezbednym wyposazeniem, umozliwiajgcych prawidtowa realizacje programu studidw;

nadzor nad realizacjg zaje¢ przez stuchaczy oraz opracowanie planu rozliczenia

przedmiotow i innych zaje¢, w tym harmonogramdéw egzamindw dyplomowych;

sporzadzanie dokumentacji dotyczacej studiéw podyplomowych, w tym wystawianie

zaswiadczen o uczestnictwie w studiach - zaswiadczenie podpisuje wtasciwy Rektor lub

osoba przez niego upowazniona.

Kierownik studiow podyplomowych rozpatruje indywidulane sprawy stuchaczy i podejmuje

decyzje we wszystkich sprawach dotyczgcych toku studidow.

Kierownik studiéw podyplomowych jest odpowiedzialny za:

udostepnianie na stronie internetowej lub na tablicach ogtoszen jednostek prowadzgcych studia

wszelkich niezbednych informacji dotyczgcych realizacji zaje¢ na tych studiach;

terminowe przygotowanie i wydanie swiadectw ukornczenia studidéw podyplomowych;

przeprowadzenie ewaluacji studiow dla potrzeb oceny jakosci ksztatcenia oraz oceny i

doskonalenia programu tych studiow;

przygotowanie umow o odptatnosci za studia;

kontrole i nadzér nad terminowoscig wnoszenia optat przez stuchaczy za studia podyplomowe;

przygotowanie biezgcych sprawozdan merytorycznych i finansowych dla nadzorujgcego

prorektora oraz wtasciwych jednostek administracyjnych Uczelni.

Kierownik studiow podyplomowych odpowiada za prawidtowe rozliczenie zajeé dydaktycznych

realizowanych przez osoby prowadzgce te zajecia i w tym zakresie odpowiada za przygotowanie

umow dla prowadzgcych zajecia, sporzadzanie wymaganych wnioskdw oraz rozliczenie godzin.

Kierownik studiéw podyplomowych sporzadza sprawozdania merytoryczne i finansowe z

realizacji danej edycji studiéw podyplomowych. Sprawozdanie, po akceptacji dziekana lub

kierownika jednostki ogélnouczelnianej, sktadane jest do nadzorujgcego prorektora, w terminie

do 30 dni od zakonczenia danej edycji studiow podyplomowych.

Na podstawie petnomocnictwa udzielonego przez Rektora, Dziekan lub Kierownik jednostki

ogdélnouczelnianej zawiera ze stuchaczami studiow podyplomowych porozumienie o

odptatnosci za ksztatcenie na tych studiach. Umowy o prowadzenie zajeé na tych studiach

zawiera Prorektor ds. Ksztatcenia.

§3



1.

a)

b)

Kierownik studiow podyplomowych powotywany jest na czas trwania petnej edycji studiow
podyplomowych. Decyzjg Rektora powotanie moze by¢ odnawiane na czas trwania kolejnych
edycji tych studiéw.

Na uzasadniony wniosek kierownika, zaopiniowany przez wtasciwego Dziekana lub Kierownika

jednostki ogdlnouczelnianej, Rektor moze powotaé Sekretarza studiéw podyplomowych.

§4
1. Kierownik studiéw podyplomowych jest zobowigzany do informowania Biura Programow i
Jakosci Ksztatcenia o dacie rozpoczecia i zakoriczenia zaje¢ w ramach okreslonej edycji studiéw
podyplomowych w danym roku akademickim.
2. Kierownik studiéw podyplomowych odpowiada za rozliczenie w systemie informatycznym
Uczelni zaje¢ dydaktycznych realizowanych przez pracownikéw Uczelni oraz osoby nie bedgce
pracownikami Uczelni.
3. Kierownik studiéw podyplomowych jest zobowigzany do zgtoszenia do Biura Programoéw i
Jakosci Ksztatcenia zapotrzebowania na druki akcydensowe w terminie do konca roku
kalendarzowego oraz sprawuje nadzor nad:
ewidencjg i gospodarowaniem zamoéwionymi drukami akcydensowymi;

przygotowaniem i wydaniem swiadectw ukonczenia studiéw podyplomowych.

REKRUTACJA NA STUDIA PODYPLOMOWE

§5
Do odbywania studiéw podyplomowych uprawnieni sg absolwenci studiow wyzszych, legitymujacy
sie dyplomem licencjata, inzyniera, magistra, magistra inzyniera lub rownorzednym. Szczegétowe
zasady naboru na studia podyplomowe okresla zatacznik do zarzadzenia Rektora o utworzeniu
studiow podyplomowych.
Informacja o naborze na studia podawana jest na stronie internetowej Uczelni oraz jednostki
prowadzgcej studia, wraz z okresleniem miejsca i terminu sktadania wymaganych dokumentow.
Rekrutacje przeprowadza i decyzje w sprawie przyjecia na studia podejmuje kierownik studidow
podyplomowych, z uwzglednieniem wymagan, o ktdrych mowa w ust. 1, oraz dopuszczalnego limitu
przyje¢, warunkujgcego wysoka jako$é ksztatcenia.
Kandydat zostaje stuchaczem studiéw podyplomowych po zawarciu z Uczelnig porozumienia o

warunkach odptatnosci za ksztatcenie na tych studiach oraz uiszczeniu naleznej optaty.



3)

§6

1. Kandydaci ubiegajacy sie o przyjecie na studia podyplomowe zobowigzani sg ztozy¢ nastepujace

dokumenty:
1) podanie o przyjecia na studia podyplomowe;
2) kwestionariusz osobowy;

kopie dyplomu ukoniczenia studidow wyzszych — oryginat nalezy przedtozy¢ do wgladu;

5) inne dokumenty wymienione w ogfoszeniu rekrutacyjnym.

W przypadku cudzoziemcéw wymagany jest dyplom ukonczenia studiow wyzszych w Polsce lub
dyplom ukoniczenia studidw wyzszych za granicg uznany lub nostryfikowany na zasadach

okreslonych odrebnymi przepisami.

PRAWA | OBOWIAZKI StUCHACZA
§7

Stuchacz jest obowigzany postepowaé zgodnie z trescig niniejszego regulaminu studiow
podyplomowych, przestrzega¢ przepiséw obowigzujgcych w Uczelni, wykonywa¢ terminowo i
rzetelnie zarzadzenia jej wiadz i organdw.
Stuchacz dba o dobre imie Uczelni oraz szanuje jej tradycje i zwyczaje.
Stuchacz jest obowigzany przestrzega¢ zasad etyki oraz przepiséw prawa o ochronie wtasnosci
intelektualnej, w tym przygotowywac prace zaliczeniowe i prace dyplomowe z poszanowaniem
praw autorskich.
Stuchacz ma prawo do:
1) udziatu w zajeciach dydaktycznych przewidzianych programem i planem realizowanych studiéw
podyplomowych, korzystania z pomocy nauczycieli oraz korzystania z pomieszczen i urzadzen
dydaktycznych, uczestnictwa w prowadzonych przez Uczelnie pracach badawczych lub
publikowania na zasadach i w trybie okreslonym w regulaminach i innych przepisach;
2) informacji o warunkach, zakresie merytorycznym, formie i terminie uzyskania zaliczern oraz
terminie ogtoszenia wynikow zaliczen, przy uwzglednieniu zasad dokumentowania przebiegu
studiéw prowadzonym w uczelnianym systemie informatycznym;
3) wgladu do prac pisemnych bedacych podstawg zaliczenia zaje¢ oraz merytorycznego
uzasadnienia uzyskanej oceny;
4) informacji o zakresie i warunkach prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, w tym dotyczacych
tresci i form zajec¢ oraz efektéw uczenia sie, formy przeprowadzenia sprawdzianow wiedzy lub

umiejetnosci i zaliczania zaje¢;



5) mozliwosci korzystania ze zbioréw bibliotecznych systemu biblioteczno-informacyjnego
Uczelni, na zasadach okreslonych w Uczelni.

Stuchacz traci powyzsze prawa z chwilg skreslenia z listy uczestnikdw studiéw podyplomowych z
powodu nierzetelnego wywigzywania sie z obowigzkéw okreslonych w niniejszym regulaminie oraz
z powodu rezygnacji lub zakoriczenia tych studiow.

Stuchacz ma obowigzek:

1) aktywnego uczestnictwa we wszystkich formach i rodzajach zaje¢;

2) terminowego przystepowania do zaliczen zaje¢ oraz spetniania innych wymogéw
okres$lonych w programie studiow;

3) usprawiedliwienia krétkotrwatej nieobecnosci na zajeciach nie pdzniej niz na nastepnych
zajeciach, na ktdrych jest obecny, przy czym tryb usprawiedliwiania

i sposéb uzupetniania zalegtosci wynikajacych z nieobecnosci okresla prowadzacy zajecia;

4) terminowego zaliczania semestru;

5) terminowego wnoszenia optat.

Stuchacz moze wyrazaé opinie o programie ksztatcenia, organizacji toku studidw, nauczycielach
akademickich i nauczaniu poprzez aktywne uczestnictwo w ocenie prowadzonej w ramach

Uczelnianego Systemu Jakosci Ksztatcenia, regulowanego odrebnymi przepisami.

ZASADY ORGANIZACJI | PROWADZENIA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH

§8
1. Studia podyplomowe trwajg trzy semestry.
2. Program studiéw podyplomowych umozliwia uzyskanie przez stuchacza co najmniej 30
punktéw ECTS.
3. Przyjmuje sie, ze jeden punkt ECTS odpowiada efektom ksztatcenia, ktérych uzyskanie

wymaga od stuchacza srednio 25-30 godzin pracy, w tym pracy wtasnej.

4. Program studidw podyplomowych okresla w szczegdlnosci:

1) liczbe semestréow i liczbe punktéw ECTS konieczng do osiggniecia zaktadanych efektow
uczenia sie;
2) opis efektéw uczenia sie z ich przyporzadkowaniem do wtasciwych dyscyplin naukowych, o

ktérych mowa w przepisach powszechnie obowigzujgcych;

3) opis procesu prowadzgcego do uzyskania efektéw uczenia sie, obejmujgcego wykaz
przedmiotdw i innych zajeé¢ wraz z wymiarem punktéw ECTS do nich przypisanych;

4) warunki ukoriczenia studiéw podyplomowych, w tym forme i zakres realizowanych prac

dyplomowych lub forme ztozenia egzaminu dyplomowego



1)
2)

3)

4)

5)

Opisy przedmiotdéw i innych zaje¢, sporzagdzane zostajg w formie sylabusa, ktory okresla:

nazwe przedmiotu i jego umiejscowienie w programie studiow podyplomowych;
odniesienie do efektéw uczenia okreslonych dla programu studiéw podyplomowych —macierz
efektéw uczenia sig;

ramowe tresci ksztatcenia z podziatem na formy zaje¢, wraz z przypisaniem wymiaru godzin
zaje¢ do tych form;

sposoby weryfikacji efektow uczenia sie osiggnietych przez stuchaczy w zwigzku z
realizacjg zaje¢;

wykaz literatury i piSmiennictwa, w oparciu o ktéry opracowano program przedmiotu.

ZAJECIA PRAKTYCZNE
Organizacja, przebieg i zasady zaliczania ZAJEC PRAKTYCZNYCH odbywajg sie na podstawie

wewnetrznego regulaminu.

ZALICZENIA | SKRESLENIA
§9
Okreslone w programie studiéw moduty zaje¢, w tym przedmioty i kursy, koriczg sie zaliczeniem na
jedng ocene koricowa. Warunkiem dopuszczenia do zaliczenia korncowego modutu jest zaliczenie
wszystkich form ksztatcenia okreslonych w programie studiow podyplomowych.
Dla egzamindw i zaliczet na ocene w Uczelni obowigzuje nastepujgca skala ocen i odpowiadajgca

im skala w systemie ECTS:

bardzo dobry (bdb) 50=A
dobry plus (db+) 45=B
dobry (db) 40=C

dostateczny plus (dst+) 35=D

dostateczny (dst) 3,0=E

niedostateczny (ndst) 20=F

Dla zaliczen bez oceny ma zastosowanie adnotacja zaliczony (zal.) lub niezaliczony (nzal.).

Za zaliczone uznaje sie przedmioty i moduty, dla ktérych w protokole prowadzonym w systemie
elektronicznym oraz wydrukowanej na jego podstawie karcie okresowych osiggnie¢ stuchacza
dokonano wpisu oceny pozytywnej, tj. co najmniej oceny dostatecznej (3,0) lub adnotacji

,zaliczone".



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

W przypadku uzyskania oceny niedostatecznej (2,0) lub adnotacji niezaliczony (nzal.) stuchaczowi
przystuguje prawo do jednorazowej poprawy oceny w terminie poprawkowym, ustalonym przez
koordynatora przedmiotu.

Egzamin dyplomowy jest egzaminem pisemnym, sktadanym przed komisja egzaminacyjna
powotang przez kierownika studiéw podyplomowych.

Komisja egzaminacyjna powinna liczy¢ co najmniej trzech cztonkéw, a jej obrady sg niejawne.
Egzamin dyplomowy powinien by¢ ztozony w terminie okreslonym w harmonogramie realizacji
studidw podyplomowych, jednak nie pdzniej, niz do korica ostatniego semestru, w ktérym te studia
sg realizowane.

W przypadku negatywnej oceny egzaminu dyplomowego, Kierownik studiéw podyplomowych
okresla termin egzaminu poprawkowego i sktad komisji, uprawnionej do jego przeprowadzenia.

Stuchacz ma prawo do jednego terminu egzaminu poprawkowego.

Skreslenia z listy stuchaczy studiéw dokonuje Kierownik studiéw podyplomowych w przypadku:
niepodjecia studidow;

pisemnej rezygnacji ze studidw;

nieuzyskania zaliczenia modutéw zaje¢ w terminach okreslonych w planie rozliczenia modutéw
zajec;

nieztozenia w terminie egzaminu dyplomowego;

niewniesienia opfat zwigzanych z odbywaniem studiéw;

niepodpisania przez stuchacza przedtozonej przez Uczelnie umowy o warunkach odptatnosci za

Swiadczone ustugi edukacyjne na studiach podyplomowych.

Kierownik studiéw podyplomowych informuje stuchacza o wszczeciu procedury skreslenia.
Informacja przestana zostaje na adres poczty elektronicznej, wskazany w kwestionariuszu
osobowym.
UKONCZENIE STUDIOW PODYPLOMOWYCH
§10

Dokumentem potwierdzajagcym ukoriczenie studidw podyplomowych jest $wiadectwo wydane
przez Uczelnie, zgodnie z powszechnie obowigzujgcymi przepisami.

Warunkiem wydania swiadectwa ukonczenia studiéw podyplomowych jest uzyskanie okreslonych

w programie ksztatcenia tych studiéw wszystkich efektéw ksztatcenia, potwierdzone zaliczeniem
wszystkich modutéw zaje¢ dydaktycznych oraz uzyskaniem wymaganej liczby punktéw ECTS.
Podstawe do ustalenia oceny koricowej studidow okreslonej na Swiadectwie stanowig pozytywne

oceny:



- zaje¢ dydaktycznych — liczonych jako $rednia arytmetyczna wszystkich ocen koricowych,
okreslonych dla przedmiotéw i kurséw,

oraz

- egzaminu dyplomowego.

Ocena koncowa studiéw podyplomowych stanowi 70% oceny zaje¢ dydaktycznych i 30% oceny z
egzaminu dyplomowego.

Celem ustalenia oceny koricowej wyniki przeprowadzonych szacunkéw zaokragla sie nastepujgco:

do 3,259 - dostateczny(3,0),
3.260 — 3,759 - dostateczny plus (3,5),
3,760 — 4,259 - dobry(4,0),

4,260 — 4,509 - dobry plus (4,5),

od 4,510 - bardzo dobry (5,0).

PRZEPISY KONCOWE
§11

W sprawach nieuregulowanych innymi przepisami decyzje w sprawach studiéw podyplomowych

podejmuje Rektor.



