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Efekty ksztatcenia dla kierunku i
ksztatcenia dla obszaréow ksztatcenia

z efektami

INSTYTUT NAUK O ZYWNOSCI | AGROTECHNIKI

WYDZIAL. ZAMIEJSCOWY W SULECHOWIE UNIWERSYTETU ZIELONOGORSKIEGO

ich

relacje

OPIS EFEKTOW KSZTALCENIA NA KIERUNKU: ZYWIENIE CZt OWIEKA | DIETOTERAPIA
Profil praktyczny

Studia | stopnia stacjonarne i niestacjonarne
SYLWETKA ABSOLWENTA KIERUNKU

Symbol

Efekty ksztatcenia dla kierunku
studiow
Po ukonczeniu studiow
pierwszego stopnia
kierunku Zywienie Cztowieka i
Dietoterapia
absolwent osigga nastepujace
efekty ksztatcenia:

I
Charakterystyka
drugiego stopnia

PRK poziom 6

Il
Charakterystyka
drugiego stopnia

PRK poziom 6.
Obszar
ksztalcenia w
zakresie nauk
rolniczych,
lesnych i
weterynaryjnych

Il
Charakterystyka
drugiego stopnia

PRK poziom 6.
Obszar
ksztatcenia w
zakresie nauk
medycznych i
nauk o zdrowiu
oraz nauk o
kulturze
fizycznej

1
Charakterystyka
drugiego stopnia

PRK dla
kwalifikacji
obejmujacych
kompetencje
inzynierskie-
poziom 6

WIEDZA

K_Wo01

Ma podstawowg wiedze z zakresu
chemii, biochemii, mikrobiologii,
matematyki, fizyki oraz nauk
pokrewnych, dostosowang do
nauk o zywnosci

P6S_WG

K_Wo02

Ma podstawowg wiedze prawng,
spoteczng i potrafi jg wykorzystac
do opisywania funkcjonowania
zaktadow zywienia zbiorowego
oraz przemystu spozywczego

P6S_WG

K _WO03

Zna uwarunkowania ekonomiczne,
zasady organizacji, zarzgdzania i
marketingu i potrafi je stosowa¢ w
odniesieniu do zaktadow zywienia
zbiorowego (zamknietego i
otwartego) i przemystu
zywnos$ciowego oraz zasady
podejmowania dziatalnosci
gospodarczej w tym zakresie

P6S_WK

P6S_WG
P6S_WK

P6S_WK

K_WO04

Ma wiedze o znaczeniu
srodowiska przyrodniczego w
ksztattowaniu jakosci surowcow
dla przemystu spozywczego oraz o
jego zagrozeniach i ochronie

P6S_WG

K _WO05

Ma ogdlng wiedze o sktadzie i
wartosci odzywczej oraz uzytkowej
surowcow i produktow
spozywczych

P6S_WG

K_W06

Ma podstawowg wiedze z zakresu
technologii przetworstwa
surowcéw pochodzenia roslinnego
i zwierzecego

P6S_WG

K_Wo07

Wykazuje znajomos¢ przemian
(fizyko-chemicznych,
biochemicznych,
mikrobiologicznych,
toksykologicznych,
sensorycznych) zachodzacych
podczas przetwarzania, utrwalania
i przechowywania w surowcach i
produktach zywnosciowych oraz
zna podstawowe techniki analizy
zywnosci w tym zakresie i ich
znaczenie dla poprawy jakosci
zycia cztowieka

P6S_WG

P6S_WK




K_Wo08

Wskazuje i charakteryzuje
zagrozenia pochodzenia
chemicznego, biologicznego i
fizycznego podczas wytwarzania,
przetwarzania i przechowywania
surowcow i produktow
spozywczych oraz przydatnos¢
réznych metod utrwalania
zywnosci i wyjasnia ich wptyw na
trwatos¢ i bezpieczenstwo
2ywnosci

P6S_WG

K_W09

Zna zasady dziatania i eksploatacji
maszyn i urzgdzen stosowanych w
gastronomii i przetworstwie
2ywnosci

P6S_WG

P6S_WK

K_W10

Definiuje role podstawowych
sktadnikéw zywnosci w organizmie
cztowieka oraz klasyfikuje i opisuje
poszczegolne grupy zywnosci

P6S_WG

K_ W11

Zna normy i zasady racjonalnego
zywienia w ontogenezie, dla
réznych grup ludnosci w tym
chorych i uprawiajgcych sport

P6S_WK

K_ W12

Ma podstawowg wiedze dotyczaca
zarzadzania w tym zarzgdzania
jakoscig i bezpieczenstwem
2ywnos$ci

P6S_WG

P6S_WK

K_W13

Zna i rozumie podstawowe pojecia
i zasady z zakresu ochrony
wlasnosci przemystowej i prawa
autorskiego oraz zna
obcojezyczne stownictwo fachowe
oraz funkcje jezykowe zwigzane z
wybranym zagadnieniem
zwigzanym z technologig zywnosci
i zywieniem cziowieka

P6S_WK

K W14

Ma podstawowg wiedze dotyczaca
bezpieczenstwa i higieny pracy
oraz ergonomii

P6S_WG

P6S_WK

K_W15

Zna podstawowe zasady dietetyki,
objawy, przebieg i sposoby
postepowania dietetycznego w
wybranych jednostkach
chorobowych.

P6S_WG

K_W16

Identyfikuje korzysci i zagrozenia
wynikajgce z produkcji zywnosci
genetycznie modyfikowanej

P6S_WG

K_W17

Ma wiedze zwigzang z: opisem
technicznym czesci maszyn,
urzgdzen i procesow
technologicznych za pomoca
rysunku technicznego oraz z
doborem i eksploatacjg maszyn w
gastronomii i przetworstwie
spozywczym

P6S_WG

P6S_WK

K_W18

Ma podstawowg wiedze na temat
rozwoju organizmu cztowieka,
homeostazy ustrojowej i jej
regulacji oraz funkcjonowania
uktadu pokarmowego, krazenia,
oddechowego, krwiono$nego,
moczowego, odpornosciowego u
cztowieka.

P6S_WG

K_W19

Ma wiedze o budowie i funkcji
weglowodandw, lipidéw, kwasow
nukleinowych, peptydéw i biatek
oraz procesach metabolicznych

P6S_WG

UMIEJETNOSCI

K_U01

Dokonuje pomiaréw i interpretacji
réznych parametréw fizyko-
chemicznych wykorzystywanych w
procesach technologicznych

P6S_UW

P6S_UW

K_U02

Analizuje zjawiska fizyko-

P6S_UW

P6S_UW




chemiczne i biologiczne
zachodzgce w procesach
wytwarzania i przechowywania
zywnosci postugujac sie przy tym
podstawowym sprzetem
laboratoryjnym i aparaturg
kontrolno-pomiarowg stosowang
przy produkgji i analizie zywnosci
oraz potrafi przeprowadzi¢
sensoryczng, fizykochemiczng,
mikrobiologiczng i toksykologiczng
analize zywnosci

K_U03

Posiada zdolno$¢ wykorzystania
odpowiednich metod, technik,
technologii, narzedzi i materiatow
stosowanych w produkcji i
utrwalaniu zywnosci

P6S_UW

P6S_UW

K_U04

Projektuje i wykonuje proste
zadania badawcze pod opiekg
specjalisty, potrafi zaprojektowaé
zaktad zywienia zbiorowego

P6S_UW

P6S_UW

K_U05

Analizuje zagrozenia i wskazuje
krytyczne punkty kontrolne w
wybranym procesie produkcji
potraw w zaktadach zywienia
zbiorowego (otwartego i
zamknietego) oraz zaktadach
przetworstwa spozywczego

P6S_UW

P6S_UW

K_U06

Wykorzystuje odpowiednie
narzedzia, materiaty, metody i
technologie stosowane w produkcji
potraw i ich utrwalaniu

P6S_UW

P6S_UW

K_U07

Stosuje zasady dobrych praktyk
produkcyjnych i laboratoryjnych

P6S_UW

P6S_UW

K_U08

Potrafi oblicza¢ warto$¢ odzywcza
i energetyczng produktow
spozywczych. Weryfikuje btedy w
odzywianiu i planuje prawidfowe
jadtospisy dla ludzi zdrowych i
chorych

P6S_UW

P6S_UW

K_U09

Wykorzystuje podstawowe
technologie informatyczne w
zakresie pozyskiwania,
przetwarzania informacji oraz
obliczen statystycznych

P6S_UW

P6S_UW
P6S_UO

P6S_UW

K_U10

Posiada umiejetnos¢
przygotowania typowych prac
pisemnych dotyczacych zagadnieh
szczegotowych z zakresu i
zywienia cztowieka i technologii
przetworczych

P6S_UW

K_U11

Planuje i organizuje prace
samodzielnie i w zespole,
prawidtowo zbiera i przedstawia
wyniki badan oraz posiada
umiejetnos¢ wystagpien ustnych i
prezentacji zagadnien
szczegotowych z zakresu
technologii i zywienia cztowieka

P6S_UK

K_U12

Ma umiejetnosci jezykowe zgodne
z wymaganiami okreslonymi dla
poziomu B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego oraz umiejetnosé
stosowania w mowie i pismie
nabytych form leksykalnych w tym
elementy jezyka obcego —
fachowego w zakresie zywienia
cztowieka i technologii zywnosci

P6S_UK

K_U13

Identyfikuje racjonalne rozwigzania
w praktyce postugujgc sie
kryteriami: spotecznymi, prawnymi,
ekonomicznymi, marketingowymi,

P6S_UW

P6S_UW

P6S_UW




ochrony srodowiska oraz z
zakresu zarzadzania, bhp i
ergonomii. Projektuje i tworzy
rozwigzania uwzgledniajgc
specyfike wolnego rynku

K_Ul4

Ocenia jakos¢ i przydatnos¢
produktu, surowca do:
wykorzystania bezposrednio do
spozycia lub przetwérstwa
Spozywczego

P6S_UW

K_U15

Potrafi zaplanowa¢ i zastosowa¢ w
praktyce odpowiednie
postepowanie zywieniowe przy
uzyciu wybranej metody w tym
przy wykorzystaniu programow
komputerowych.

P6S_UO

P6S_UW

K_U16

Wykorzystuje i postuguje sie w
praktyce wiedzg w zakresie
matematyki, fizyki, chemii i nauk
pokrewnych

P6S_UW

K_U17

Umie przeprowadzi¢ wywiad
zywieniowy oraz oceni¢ sposob
zywienia i stan odzywienia osob,
sporzadza materiaty edukacyjne
dla réznych grup ludnoéci

P6S_UK

K_U18

Potrafi samodzielnie sporzadzac¢
za pomocg przyrzadéw
kreslarskich i odrecznie kresli¢
rysunki wybranych elementéw
infrastruktury, wyposazenia
(maszyn, urzadzen, opakowan) w
zaktadach zbiorowego zywienia

P6S_UW

P6S_UW

K_U19

Rozwigzuje praktyczne zadania
inzynierskie na podstawie
doswiadczenia zdobytego w
przedsigbiorstwach przemystu
spozywczego

P6S_UW

P6S_UW

KOMPETENCJE SPOLECZNE

K_KO1

Ma swiadomos$¢ znaczenia
spotecznej, zawodowe;j i etycznej
odpowiedzialnos$ci za produkcije
zywnosci oraz doradztwo
zywieniowe oraz wptywu
przemystu zywnosciowego na
Srodowisko naturalne .

P6S_KK

K_KO02

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za
higiene i bezpieczenstwo pracy
oraz produkgiji

P6S_KO

K_K03

Ma Swiadomos¢ koniecznosci
szerzenia wiedzy o prawidtowym
zywieniu, postepu i zmian
nastepujgcych w nauce o zywieniu
cztowieka i technologii zywnosci
oraz potrzeby uczenia sie przez
cate zycie i doskonalenia w
zakresie wykonywanego zawodu
doradcy zywieniowego i promotora
zdrowego zywienia

P6S_KK

K_KO4

Wykazuje aktywng postawe w
rozwigzywaniu problemow
zwigzanych z realizacjg ré6znych
zadan. Weryfikuje przedstawiane
propozycje i przedstawia wiasng

opinie

P6S_KO

K_KO05

Pracuje indywidualnie i zespotowo,
okresla priorytetowe zadania
stuzgce realizacji konkretnych
dziatan i jest Swiadomy
odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane dziatania

P6S_KO




K_KO06 Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb P6S_KO
przedsiebiorczy oraz etyczny. P6S_KR
Moze aktywnie uczestniczy¢ w
budowaniu strategii i rozwoju
spotecznosci lokalnej

K_KO07 Jest kreatywny w przekazywaniu P6S_KR
posiadanych umiejetnosci i wiedzy

K_KO08 Inicjuje kontakty na dowolny temat | P6S_KO
w jezyku obcym z uwzglednieniem
stownictwa zawodowego. Adaptuje
sytuacje typowe dla kierunku
studiéw do mozliwych zdarzeh —
prawidtowe postugiwanie sie
jezykiem obcym w zawodzie

K_KO09 Wspdtpracuje w zespole P6S_UO
interdyscyplinarnym ze
specjalistami w celu zapewnienia
ciggtej opieki zywieniowej oraz
doradczej w tym zakresie dla os6b
indywidualnych i grup ludnosci

Zatwierdzone przez Senat PWSZ w Sulechowie na posiedzeniu w dniu ......... efekty ksztatcenia obowigzujg od roku
akademickiego 2017/2018.
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Podpis Rektora




