Zatgcznik nr 1 do uchwaty nr 474 Senatu UZ z 27.04.2022r.

1. Ogolna charakterystyka studiow

Nazwa kierunku studiow

Zywienie czlowieka i dietoterapia

Poziom ksztaltcenia
(studia pierwszego stopnia / studia drugiego
stopnia / jednolite studia magisterskie)

Studia pierwszego stopnia

Profil ksztalcenia
(ogodlnoakademicki/praktyczny)

Profil praktyczny

Forma studiow
stacjonarne /niestacjonarne

Stacjonarne i niestacjonarne

Wskazanie dziedzin nauki i dyscyplin
naukowych lub dziedzin sztuki i dyscyplin
artystycznych, do ktorych odnoszg si¢ efekty
uczenia si¢ (w tym dyscypliny wiodacej) oraz
okreslenie procentowego udziatu liczby
punktow ECTS dla poszczegdlnych
dyscyplin w liczbie punktéw ECTS
koniecznej do uzyskania kwalifikacji
odpowiadajacych poziomowi ksztatcenia

Dziedzina nauk rolniczych
Dyscyplina: technologia Zzywno$ci
1 zywienia 77,9% ECTS - wiodgca

Dziedzina nauk medycznych 1 nauk
0 zdrowiu

Dyscyplina: nauki o zdrowiu
22,1% ECTS

Wskazanie tytutu zawodowego nadawanego InZynier
absolwentom

Informacja o posiadanej przez podstawowa

jednostke organizacyjng uczelni kategorii B

naukowej

2. Wskazanie zwigzku Kierunku studiow z misja uczelni i strategia jej rozwoju

Kierunek spetnia misj¢ i gléwne cele strategiczne Uniwersytetu Zielonogdrskiego

w szczegdlnosci poprzez:

doskonalenie efektywno$ci 1 jakosci ksztalcenia (permanentna kontrola programu
ksztatcenia, ksztatcenie w oparciu o potrzeby rynku, zapewnienie mobilno$ci studiowania
w Polsce (program MOST) oraz za granicg (program ERASMUS));

rozwo0j dziatalno$ci naukowo-badawczej (realizacja projektow poprzez wykorzystanie
bazy badawczej: LOliIWA w Kalsku; efektem sg prace wdrozeniowe oraz publikacje);
rozw0] wspolpracy z instytucjami i Srodowiskiem biznesowym (tworzenie powigzan
korporacyjnych w formie klasterow z branzg zwigzang z przemyslem, wspolpraca
z placowkami oswiatowymi — zajecia edukacyjne);

poszerzanie oferty edukacyjnej o tematyke wazng dla rozwoju spoleczno-gospodarczego
regionu; na kierunku szczegolny nacisk kladzie si¢ na rozwdj przedsigbiorczosci, dbatosé
o zdrowie populacji oraz wspieranie tradycji winiarskich wojewodztwa wraz
z poszanowaniem zdobyczy spotecznych i kulturalnych catego regionu; kierunek powstat,
aby ksztatci¢ wysoko wykwalifikowang kadre w zakresie przetworstwa zywnosci (w tym
winiarstwa) oraz doradztwa zywieniowego;



e rozw0j infrastruktury dydaktycznej dla studentéw (nowoczesna, stale uzupeiniana,
infrastruktura zapewnia studentom 1acznos$¢ z najnowszymi technologiami i technikami
badawczymi, wykorzystywanymi w roznych dyscyplinach nauk o zywnos$ci 1 winiarstwa).

3. Opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego si¢ o przyjecie na studia
pierwszego stopnia

Dla kandydatow na studia I-go stopnia postgpowanie kwalifikacyjne odbywa si¢ na
podstawie konkursu $wiadectw maturalnych, a na studia zostajg przyjeci w ramach limitu
miejsc kandydaci, ktorzy spehili wszystkie wymagania rekrutacyjne i uzyskali najwigksza
liczbe punktow. Liczba punktéw wyliczana jest jako $rednia wazona za przedmioty takie jak
matematyka, jezyk obcy nowozytny, jezyk polski oraz biologia lub chemia do wyboru.

4. Analiza zgodnosci zakladanych efektow uczenia si¢ z potrzebami rynku pracy

Zmiany demograficzne i spoleczne zachodzace nie tylko w wojewddztwie lubuskim, ale
tez w calym kraju majag wplyw na zachowania prozdrowotne spoteczenstwa. Coraz wigcej
0sOb jest zainteresowanych zmiang sposobu odzywiania si¢ nie tylko z powodu dysfunkc;ji
spowodowanych chorobami, ale takze w wyniku zwickszania si¢ $wiadomosci o wplywie
odzywiania na zachowanie zdrowia i1 kondycji fizycznej. Zdrowy tryb zycia jest istotnym
trendem, a wiele 0sob chce zmienia¢ swojg diete korzystajagc z ustug profesjonalistow.
W wojewodztwie lubuskim od kilku lat obserwowany jest tez wzrost zainteresowania uprawg
winoro$li 1 produkcja wina, systematycznie zwigksza si¢ ilo§¢ winnic 1 wytwarzanego wina.
Funkcjonowanie kierunku ,,Zywienie czlowieka i dietoterapia” wychodzi naprzeciw tym
potrzebom otoczenia spoteczno-gospodarczego regionu 1 rynku pracy. Studia skierowane
sg do szerokiego grona odbiorcow. Przeznaczone s3 dla wszystkich zainteresowanych
rozpoczeciem wlasnej dzialalno$ci gospodarczej (edukacja zywieniowa, doradztwo w tym
zakresie, zywienie zbiorowe - firmy cateringowe, przetwoOrstwo winogron itp.), praca w
przedsigbiorstwach przetworstwa spozywczego i winnicach (licznie reprezentowanych w
wojewodztwie lubuskim), jak réwniez w organizacjach samorzadowych, domach opieki,
szkotach, przedszkolach, organizacjach pozarzadowych zwigzanych z Zywieniem,
dozywianiem i promocja wlasciwych wzorcéw zywieniowych.

5. Opis sposobow weryfikacji i oceny osiaganych przez studenta efektow uczenia si¢
w trakcie calego procesu ksztalcenia

Ogodlne zasady zaliczania przedmiotu, semestru i1 ukonczenia studiow okresla
Regulamin Studiéw na Uniwersytecie Zielonogdrskim przyjety Uchwala Senatu nr 256 z dnia
30.06.2021 r. Przy weryfikacji efektow uczenia si¢ przyjmuje si¢ zatozenie, ze uzyskanie
pozytywnej oceny z egzaminu lub zaliczenia konczacego przedmiot/modul, pracy i egzaminu
dyplomowego, a takze praktyki zawodowej potwierdza osiggnigcie wszystkich efektow
uczenia si¢ ustalonych dla wymienionych elementéw procesu ksztatcenia. Stopien uzyskania
efektow uczenia si¢ wynika z wystawionej oceny.

Sposoby weryfikacji i oceny prac zaliczeniowych, projektowych, egzaminacyjnych -
system potwierdzania 1 weryfikacji efektow uczenia si¢ obejmuje roznorodne sposoby oceny:
formujace (sprawdziany, aktywno$¢ w trakcie zaje¢, prezentacje przedstawiane na zajeciach,
testy, tzw. ,wejSciowki” przed zajeciami laboratoryjnymi, zaliczanie rysunkow
wykonywanych podczas ¢wiczen, prezentacje wynikow 1 raporty z zaje¢ laboratoryjnych,




obserwacje 1 ocena umiej¢tnosci praktycznych, dyskusja, prezentacja postepow pracy
dyplomowej, odpowiedZz ustna, wykonanie sprawozdania laboratoryjnego) oraz
podsumowujace (kolokwia zaliczeniowe z wyktadéw lub ¢éwiczen, testy koncowe, ocena
projektu, analiza dziennika praktyk, egzaminy ustne, pisemne, egzamin dyplomowy, praca
dyplomowa). Oceny formujace stosowane sg w trakcie semestru, a oceny podsumowujace na
koniec semestru badz na zakonczenie cyklu ksztalcenia (egzamin dyplomowy). Stosuje si¢
nastgpujace oceny: bardzo dobry — 5,0; dobry plus — 4,5; dobry — 4,0; dostateczny plus — 3,5;
dostateczny — 3,0 1 niedostateczny — 2,0.

System weryfikacji efektéw uzyskanych w wyniku odbywania praktyk - do zaliczenia
praktyki niezbedne jest zlozenie u koordynatora praktyk powolanego na Wydziale dla
kierunku ,,Zywienie cztowieka i dietoterapia”: pozytywnej opinii wystawionej przez zaktad
pracy, potwierdzonego przez zaktad pracy dziennika praktyk zawodowych, wypetnionej przez
zaktad pracy ankiety oceny praktyki.

System sprawdzania koncowych efektow (proces dyplomowania) - praca dyplomowa
inzynierska oraz egzamin dyplomowy inzynierski sg szczegdélnym sposobem umozliwiajacym
sprawdzenie efektow uczenia si¢. Praca dyplomowa inzynierska polega na samodzielnym
opracowaniu zagadnienia w zakresie zgodnym z kierunkiem ksztalcenia oraz
zainteresowaniami naukowymi studenta. Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym
i sktada si¢ z dwoch czesci: pierwsza to prezentacja pracy dyplomowej, druga obejmuje
odpowiedzi na: jedno pytanie recenzenta oraz na dwa losowo wybrane przez studenta pytania
dotyczace zagadnien kierunkowych.

6. Program studiow dla kierunku studiow, profilu i poziomu ksztalcenia obejmujacy:

6.1 opis zaktadanych efektow uczenia si¢ z przyporzadkowaniem kierunku studiow do
dziedzin nauki 1 dyscyplin naukowych lub dziedzin sztuki 1 dyscyplin artystycznych, do
ktérych odnoszg si¢ efekty uczenia si¢ dla tego kierunku.

Tabela 1. Odniesienie efektéw PRK poziom 6 do kierunkowych efektéw uczenia si¢

cllf:rt:gt):ll‘;- ) . o . . Odniesienie do )
styki efektow Kod kwalifikacji Efekty uczenia si¢ na poziomie 6 klerunkowy.ch ?fektow
uczenia si¢ uczenia si¢
W zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty i | K W01, K W05,
" zjawiska oraz dotyczgce ich metody 1 teorie | K W06, K W07,
g P6S WG-O1 wyjasniajgce  zlozone zalezno$ci miedzy nimi, | K W09, K W10,
- stanowigce podstawowa wiedze ogolng z zakresu | K W11, K W14,
g . dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych | K W16, K W17,
E -E podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia z | K W18, K W19
- zakresu wiedzy szczegdlowej — wlasciwe dla programu
§ § ksztalcenia, studidow, a w przypadku studidw o profilu
= praktycznym — réwniez zastosowania praktyczne tej
-S wiedzy w dzialalnosci zawodowej zwigzanej z ich
= kierunkiem
= P6S WK-02.1 | fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji K W04, K W15,
K W08




— przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania

P6S WK-02.2 | podstawowe ekonomiczne, prawne i inne K W02, K W13
uwarunkowania roznych rodzajow dziatan zwigzanych z
nadang kwalifikacja, w tym podstawowe pojegcia i
zasady z zakresu ochrony wtasnos$ci przemystowej i
prawa autorskiego
P6S WK-02.3 | podstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych form K W03,K W12
przedsiebiorczosci
P6S UW-03 wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowac i K U01,K U02,
rozwigzywac zlozone i nietypowe problemy oraz K U03,K UO06,
wykonywac zadania w warunkach nie w peini K U07,K UO08,
przewidywalnych przez: K U12,K U3,
— wilasciwy dobor zrodet oraz informacji z nich K Ul14,K U15,
pochodzacych, dokonywanie K Ul16,K U17
= oceny, krytycznej analizy i syntezy tych informacji,
g — dobor oraz stosowanie wlasciwych metod i narzedzi,
§_ w tym zaawansowanych technik informacyjno-
s komunikacyjnych
5]
”; P6S UK-04.1 | komunikowa¢ si¢ z otoczeniem z uzyciem K U04, K U09
= specjalistycznej terminologii
2 P6S_UK-04.2 | bra¢ udzial w debacie — przedstawiac i oceniac rozne K U05,K U19
:g opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich
£
z P6S_UK-04.3 | postugiwac si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 K Ul1
é Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego
= P6S_UO-05.1 | planowac i organizowac prac¢ — indywidualng oraz w K U10
zespole
P6S UO-05.2 | wspoétdziata¢ z innymi osobami w ramach prac K U19
zespotowych (takze o charakterze interdyscyplinarnym)
P6S UU-06 samodzielnie planowac i realizowaé wlasne uczenie sic | K Ul18
przez cale zycie
P6S KK-O7.1 | krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci | K K01, K K02,
- K K04
% _
% P6S_KK-0O7.2 | uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu K KO03,K KOS5,
Z problemow poznawczych i praktycznych oraz zasi¢gania | K K08
g opinii ekspertow w przypadku trudnosci z
« samodzielnym rozwigzaniem problemu
g s P6S_KO-08.1 | wypelniania zobowigzan spotecznych, K _KO07
@ '; wspotorganizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska
Ne spotecznego;
29
(=]
% P6S KO-08.2 | inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego; K K06
g
‘g P6S KO-08.3 | myslenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy K K06
=
=}
™ P6S KR-0O9 odpowiedzialnego penienia rol zawodowych, w tym: K KO01




tego od innych,
— dbalosci o dorobek i tradycje zawodu

Tabela 2. Odniesienie efektow PRK poziom 6 umozliwiajacych uzyskanie kompetencji
inzynierskich do kierunkowych efektow uczenia sie

Kategoria Odniesienie do
si;llilr ?f‘;l‘:gw Kod kwalifikacji Kwalifikacje SRR
uczenia sie uczenia sie
— P6S WG-I1 podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia | KW _07
o 8 urzadzen, obiektow i systemow technicznych KW 09
253 KW_14
5 E g KW 16
2352 P6S_WK-12 podstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych | KW 03
= é form indywidualnej przedsigbiorczos$ci KW 12
P6S UW-13 planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym | KU 01
pomiary i symulacje komputerowe, KU 02
interpretowac¢ uzyskane wyniki i wyciggac KU 08
wnioski
P6S UW-14 przy identyfikacji i formulowaniu specyfikacji KU 05
zadan inzynierskich oraz ich KU 06
rozwigzywaniu: KU 12
— wykorzysta¢ metody analityczne,
symulacyjne i eksperymentalne,
— dostrzegac ich aspekty systemowe i
!E" pozatechniczne, w tym aspekty etyczne
fg — dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
=9 proponowanych rozwigzan i podejmowanych
E dziatan inzynierskich
Z P6S UW-I5 dokona¢ krytycznej analizy sposobu KU 03
2 funkcjonowania istniejgcych rozwigzan
= technicznych i oceni¢ te rozwigzania
= P6S UW-I6 projektowac — zgodnie z zadang specyfikacja — KU 04
2 oraz wykona¢ typowe dla kierunku studiow
§ proste urzadzenie, obiekt, system lub
z zrealizowac proces, uzywajac odpowiednio
= dobranych metod, technik, narzedzi i materiatow
S P6S UW-17P rozwigzywacé praktyczne zadania inzynierskie KU 14
wymagajace korzystania ze standardow i norm KU 17
inzynierskich oraz stosowania technologii
wiasciwych dla kierunku studiow, wykorzystujac
doswiadczenie zdobyte w Srodowisku
zajmujgcym si¢ zawodowo dziatalno$cig
inzynierskg — w przypadku studiéw o profilu
praktycznym
P6S UW-I8P wykorzystywaé zdobyte w §rodowisku KU 07
zajmujgcym si¢ zawodowo dziatalno$cig KU 16

inzynierskg do§wiadczenie zwigzane z




studiow o profilu praktycznym

utrzymaniem urzadzen, obiektow i systemow
typowych dla kierunku studiéw — w przypadku

Tabela 3. Efekty uczenia si¢ dla kierunku studiéow zywienie czlowieka i dietoterapia
w odniesieniu do Polskich Ram Kwalifikacji poziom 6

Efekty uczenia si¢ dla kierunku studiow Efekty Efekty
Symbol . obszarowe dla | inzynierskie dla
Zywienie czlowieka i dietoterapia 1 stopien poziomu 6 PRK | poziomu 6 PRK
WIEDZA (W) Absolwent
K WO01Ma podstawowa wiedzg z zakresu chemii, biochemii, P6S_WG-O1
mikrobiologii, matematyki, fizyki oraz nauk pokrewnych,
dostosowang do nauk o zywieniu i przetwarzaniu zywnosci.
K WO02Ma podstawowa wiedze prawng, spoteczng i potrafi ja P6S WK-02.2
wykorzysta¢ do opisywania funkcjonowania zaktadow
zywienia zbiorowego oraz przemyshu spozywczego (w tym
winiarskiego).
K WO03Zna uwarunkowania ekonomiczne, zasady organizacji, P6S WK-02.3 [P6S WK-I2
zarzadzania 1 marketingu i potrafi je stosowa¢ w odniesieniu
do zaktaddéw zywienia zbiorowego (zamknigtego i otwartego)
i zaktadow przemystu zywnosciowego (W tym winiarskiego)
oraz zasady podejmowania dzialalno$ci gospodarczej w tym
zakresie.
K W04Ma wiedzg¢ o =znaczeniu $rodowiska przyrodniczego w|P6S WK-O2.1
ksztaltowaniu jakosci surowcow dla przemystu spozywczego
(w tym winiarskiego) oraz o jego zagrozeniach i ochronie.
K WO05Ma ogolng wiedzg o skladzie i wartosci odzywczej orazP6S WG-Ol1
uzytkowej surowcow i produktow spozywczych.
K WO06Ma podstawowa wiedzg z zakresu technologii przetworstwa [P6S_WG-O1
surowcOw pochodzenia roslinnego i zwierzecego.
K W07 Wykazuje znajomo$¢ przemian (fizyko-chemicznych, P6S WG-O1 P6S WG-I1

biochemicznych, mikrobiologicznych, toksykologicznych,
sensorycznych) zachodzacych podczas przetwarzania,
utrwalania i przechowywania w surowcach, produktach
zywnos$ciowych 1 winiarskich oraz zna podstawowe techniki
analizy zywnosci w tym zakresie i ich znaczenie dla poprawy
jakos$ci zycia cztowieka.

K W08

chemicznego, biologicznego i fizycznego podczas
wytwarzania, przetwarzania i przechowywania surowcow i
produktéw spozywcezych (w tym winiarskich) oraz

przydatnos¢ roznych metod utrwalania zywno$ci i wyjasnia

'Wskazuje i charakteryzuje zagrozenia pochodzenia P6S WK-02.1




ich wptyw na trwato$¢ 1 bezpieczenstwo zywnosci.

K_W09

Zna zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzgdzen
stosowanych w gastronomii, przetworstwie zywnosci i
winiarstwie.

P6S_ WG-Ol

P6S WG-I1

K W10

Definiuje rolg podstawowych sktadnikow zywnosci w
organizmie cztowieka oraz klasyfikuje i opisuje
poszczegdlne grupy zywnosci.

P6S_ WG-Ol

K W1l

7Zna normy i zasady racjonalnego zywienia w ontogenezie, dla
r6znych grup ludnosci w tym chorych i uprawiajgcych sport a
takze na podstawowe zasady dietetyki, objawy, przebieg i
sposoby postepowania dietetycznego w wybranych
jednostkach chorobowych oraz metod zmiany nawykow
zywieniowych i aktywnosci fizyczne;j.

P6S_ WG-Ol

K W12

Ma podstawowa wiedz¢ dotyczacg zarzadzania w tym procesu
zarzadzania w przedsigbiorstwie, zarzadzania jakoscig i
bezpieczenstwem zywnosci.

P6S_WK-02.3

P6S WK-I2

K W13

7na i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochronyj
wlasnoéci przemystowej 1 prawa autorskiego oraz zna
obcojezyczne stownictwo fachowe oraz funkcje jezykowe
zwigzane z  wybranym = zagadnieniem = zwigzanym|
z technologig Zzywno$ci, Zywieniem czlowieka i winiarstwem.

P6S_WK-02.2

K W14

Ma podstawowa wiedze dotyczaca bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz ergonomii.

P6S_WG-O1

P6S WG-I1

K WIS

Identyfikuje korzysci i zagrozenia wynikajgce z produkcji
zywnosci genetycznie modyfikowane;.

P6S_WK-02.1

K W16

Ma wiedz¢ zwigzang z: opisem technicznym czg$ci maszyn,
urzadzen i procesow technologicznych za pomocg rysunkul
technicznego oraz z doborem 1 eksploatacja maszyn w|
gastronomii, przetworstwie spozywczym i winiarstwie.

P6S_ WG-Ol

P6S WG-I1

K W17

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

P6S_ WG-Ol

K WI18Ma wiedzg o budowie i funkcji weglowodanow, lipidow, P6S WG-O1
lkwasow nukleinowych, peptydéw i biatek oraz procesach
metabolicznych.

K W19Ma podstawowa wiedze na temat udzielenia wsparcia P6S WG-O1

psychologicznego w zaburzeniach odzywiania lub wsparcia w
zmianie oraz dostosowaniu aktywnosci fizycznej do potrzeb
pacjenta.

UMIEJETNOSCI (U) Absolwent




K U0l

Dokonuje pomiaréw i interpretacji roéznych parametrow|
fizyko-chemicznych ~ wykorzystywanych ~w  procesach|
technologicznych.

P6S UW-I3
P6S_UW-03

P6S_UW-I3

K_U02

\Analizuje  zjawiska  fizyko-chemiczne 1  biologiczne
zachodzace w procesach wytwarzania 1 przechowywania
zywnosci poslugujac si¢ przy tym podstawowym sprzetem|
laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang|
przy produkcji 1ianalizie Zzywnos$ci (w tym produktow
winiarskich) oraz potrafi przeprowadzi¢ sensoryczna,
fizykochemiczng, mikrobiologiczng i toksykologiczng analizg]
zywnosci (w tym produktow winiarskich).

P6S_UW-13
P6S_UW-0O3

P6S_UW-I3

K_U03

Posiada zdolno$¢ wykorzystania odpowiednich metod,
technik, technologii, narzgdzi i materialow stosowanych w|
produkcji 1 utrwalaniu zywnos$ci oraz winoro$li i produktow,
winiarskich.

P6S_UW-0O3

P6S_UW-I5

K_U04

Projektuje i wykonuje proste zadania badawcze pod opieky
specjalisty, potrafi  zaprojektowa¢  zaklad  Zywienia
zbiorowego 1 winiarnig.

P6S_UW-16
P6S_UK-O4.1

P6S_UW-16

K _UO05

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

P6S_UW-14
P6S_UK-04.2

P6S UW-14

K_U06

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

P6S_UW-0O3

P6S_UW-14

K _U07

Stosuje zasady dobrych praktyk produkcyjnych i
laboratoryjnych.

P6S_UW-O3

P6S_UW-ISP

K_U08

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

P6S_UW-O3

P6S_UW-I3

K_U09

Posiada  umiejetno$¢  przygotowania  typowych  prac
pisemnych dotyczacych zagadnien szczegétowych z zakresu i
zywienia czlowieka i technologii przetworczych.

P6S_UK-O4.1

K U10

Planuje 1 organizuje prac¢ samodzielnie i w zespole,
prawidtowo zbiera i przedstawia wyniki badan oraz posiada
umiejetno$¢  wystgpien ustnych 1iprezentacji zagadnien
szczegotowych z zakresu technologii i zZywienia cztowieka
oraz winiarstwa.

P6S_UO-05.1

K U1l

Ma umiej¢tnosci  jezykowe zgodne 2z wymaganiami
okreslonymi dla poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisuyl
Ksztalcenia Jezykowego oraz umiejetnos¢ stosowania w|
mowie i piSmie nabytych form leksykalnych w tym elementy)
jezyka obcego - fachowego w zakresie zywienia czlowieka,
technologii Zzywno$ci i winiarstwa.

P6S_UK-04.3

K Ul2

Identyfikuje racjonalne rozwigzania w praktyce postugujac si¢
kryteriami:  spotecznymi, prawnymi, ekonomicznymi,
marketingowymi, ochrony $rodowiska oraz z zakresul
zarzadzania, bhp i ergonomii. Projektuje i tworzy rozwigzanial
uwzgledniajac specyfike wolnego rynku.

P6S_UW-O3

P6S UW-14




K U13

Ocenia jako$¢ 1 przydatnos¢ produktu, surowca do:
wykorzystania bezposrednio do spozycia lub przetworstwa

SpOZywcCzZego.

P6S_UW-O3

K Ul4

Potrafi zaplanowa¢ i zastosowa¢ w praktyce odpowiednie
postgpowanie zywieniowe, poziom i zakres aktywnosci
fizycznej przy uzyciu wybranych metod oraz urzadzen 4
takze przy wykorzystaniu programow komputerowych.
Potrafi analizowa¢ 1 oblicza¢ warto$¢ odzywcza  oraz
energetyczng produktow spozywczych. Weryfikuje bledy w|
odzywianiu oraz planuje prawidlowe jadlospisy dla ludzi
zdrowych 1 chorych. Umie przeprowadzi¢c wywiad
zywieniowy oraz oceni¢ sposob zywienia i stan odzywienial
0sOb, sporzadza materialy edukacyjne dla roéznych grup
ludnosci.

P6S_UW-O3

P6S_UW-I7P

K UI5

Wykorzystuje i postuguje si¢ w praktyce wiedzg w zakresie
matematyki, fizyki, chemii i nauk pokrewnych.

P6S_UW-O3

K U16

Potrafi samodzielnie sporzadza¢ za pomocg przyrzadow
kreslarskich i odrecznie kresli¢ rysunki wybranych elementow
infrastruktury, wyposazenia (maszyn, urzadzen, opakowan) w
zaktadach zbiorowego zywienia i winiarniach.

P6S_UW-O3

P6S_UW-ISP

K Ul7

Rozwigzuje praktyczne zadania inzynierskie na podstawie
doswiadczenia zdobytego w przedsiebiorstwach przemyshy

SpOZywCZego.

P6S_UW-O3

P6S_UW-I7P

K UI8

Ma potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie i doskonalenia w
zakresie wykonywanego zawodu doradcy zywieniowego i
promotora zdrowego zywienia.

P6S_UU-06

K U19

Ma umiejetno$¢ wspotdziatania i debaty w  zespole
interdyscyplinarnym ze specjalistami innych dziedzin w celu
zapewnienia cigglej opieki zywieniowej oraz doradcze] w|
zakresie zywienia dla 0sob indywidualnych i grup Iudnosci.

P6S_UK-04.2
P6S_UO-05.2

KOMPETENCJE SPOLECZNE (K) Absolwent

K KOl

Ma swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialno$ci za doradztwo zywieniowe, produkcje i
przetworstwo zywno$ci (w tym produkcje 1 przetworstwo
winoro§li) oraz wplywu przemystlu zywno$ciowego na
srodowisko naturalne.

P6S_KK-O7.1
P6S_KR-09

K K02

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za higieng i bezpieczenstwo
rodukcji oraz pracy.

P6S_KK-O7.1

K K03

Ma $wiadomo$¢ konieczno$ci  szerzenia wiedzy o
prawidlowym zywieniu, postepu i zmian nastgpujacych w
nauce o zywieniu cztowieka i technologii Zywno$ci.

P6S KK-O7.2

K K04

Wykazuje aktywng postawe w rozwigzywaniu problemow
zwigzanych z realizacjg r6znych zadan. Krytycznie podchodzi
do przedstawianych propozycji i przedstawia wlasna opinie.

P6S_KK-O7.1

K_KO05

Pracuje indywidualnie 1 zespotowo, okresla priorytetowe
zadania stuzace realizacji konkretnych dziatan 1 jest
swiadomy odpowiedzialnosci za wspolnie realizowane

P6S_KK-O7.2

dzialania.




K KO06 Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob przedsiebiorczy orazP6S KO-08.2
ctyczny. Moze aktywnie uczestniczy¢ w budowaniu strategii i

rozwoju spotecznosci lokalne;. P6S_KO-08.3

K K07 Jest kreatywny i prospoteczny w przekazywaniu posiadanychP6S KO-08.1
umiejetnosci 1 wiedzy w tym upowszechnianiu wiedzy o
rawidtowym zywieniu i roli aktywnosci fizyczne;.

K KO8 [Inicjuje kontakty na dowolny temat w jezyku obcym zP6S KK-07.2
uwzglednieniem slownictwa zawodowego. Adaptuje sytuacje
typowe dla kierunku studiéw do mozliwych zdarzen -
rawidlowe postugiwanie si¢ jezykiem obcym w zawodzie.

6.2 Wskazniki dotyczace programu studiow

Wskazniki dotyczace programu studiéw na ocenianym kierunku studiéw, poziomie
i profilu ksztalcenia - STUDIA STACJONARNE/NIESTACJONARNE

Liczba punktow ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji 210
odpowiadajacych poziomowi ksztalcenia

Liczba semestrow konieczna do uzyskania kwalifikacji odpowiadajacych 7
poziomowi ksztatcenia

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana do zaje¢ dydaktycznych 127/84
wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i
studentow

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana modutom zaje¢ zwigzanych z --
prowadzonymi badaniami naukowymi w dziedzinie/dziedzinach
nauki/sztuki wlasciwej/wlasciwych dla ocenianego kierunku studiow,
stuzgce zdobywaniu przez studenta poglebionej wiedzy oraz umiejgtnosci
prowadzenia badan naukowych (dla kierunku o profilu ogélnoakademickim)

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana modutom zaje¢ zwigzanych z 125
praktycznym przygotowaniem zawodowym stuzacych zdobywaniu przez
studenta umiejetnosci praktycznych i1 kompetencji spolecznych (dla
kierunkow o profilu praktycznym)

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana zajeciom z dziedziny nauk 28
humanistycznych lub nauk spolecznych (w przypadku kierunkéw
studiow przypisanych do dziedzin innych niz odpowiednio nauki
humanistyczne lub nauki spoteczne)

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana przedmiotom/modutom zaj¢¢ do 83
wyboru

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana praktykom zawodowym oraz 24 ECTS
liczba godzin praktyk zawodowych (jezeli program studiow przewiduje 720 godzin
praktyki)

Liczba godzin zaje¢ z wychowania fizycznego — w przypadku stacjonarnych 60/0

studiow pierwszego stopnia i jednolitych studidéw magisterskich




Moduly zajeé zwiazane z praktycznym przygotowaniem zawodowym, stuzace zdobywaniu
przez studenta umiejetnosci praktycznych i kompetencji spolecznych

Laczna liczba godzin Liczba
Qs Forma/formy : :
Nazwa modulu zajec " studia: punktow
zajec : : -
stacjonarne|niestacjonarne ECTS
A. PRZEDMIOTY KIERUNKOWE
Matematyka Cwiczenia 30 18 3
Podstawy ekonomii Cwiczenia 15 9 1
Fizyka Cwiczenia 30 18 3
Chemia ogodlna i nieorganiczna Laboratorium 30 18 3
Informatyka Laboratorium 30 18 2
Grafika inzynierska Prace projektowe 20 12 2
Jezyk obcy Konwersatorium 120 72 8
Chemia organiczna Laboratorium 30 18 2
Organizacja i zarzadzanie Cwiczenia 15 9 1
przedsicbiorstwem
Ekologia i ochrona srodowiska Cwiczenia 15 9 1
Biochemia Laboratorium 30 18 3
Zarzadzanie finansami Cwiczenia 15 9 2
Prowadzenie matej firmy Cwiczenia 10 6 1
Prace nad relacjami Cwiczenia 15 9 1
interpersonalnymi
Seminarium dyplomowe Seminarium 90 54 5
Marketing w przemysle Cwiczenia 30 18 2
Zywieniowym
Mikrobiologia Zzywnos$ci Laboratorium 30 18 3
Statystyka Cwiczenia 15 9 1
Chemia zywnosci Laboratorium 30 18 3
Projektowanie zywnosci Laboratorium 15 9 2
prozdrowotnej
Podstawy higieny i toksykologii Laboratorium 30 18 2
Zywnosci
Zywno$¢ modyfikowana Cwiczenia 15 9 1
genetycznie
Podstawy anatomii 1 fizjologii Laboratorium 30 18 2
cztowieka
Podstawy zywienia cztowieka Laboratorium 45 27 3
Standaryzacja i jako$¢ produktow Cwiczenia 30 18 2
spozywczych
Ogolna technologia zywnosci Laboratorium 30 18 3
Podstawy technologii surowcow Laboratorium 60 36 4
roslinnych




Bezpieczenstwo produkcji Cwiczenia 30 18 2
Zywnosci 1 systemy zarzadzania
jakoscig
Razem 885 531 68
B. SPECJALNOSC:DIETOTERAPIA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Podstawy technologii surowcow Laboratorium 60 36 3
zwierzecych
Zywienie czlowieka w ontogenezie| Laboratorium 80 48 4
INowe rodzaje zywnosci Laboratorium 15 9 2
Technologie i metody Laboratorium 15 9 2
przechowywania zywnosci
Dietoprofilaktyka Laboratorium/ 60 36 4
Projekt
Zywienie zbiorowe Laboratorium 10 6 1
Organizacja zaktadow zywienia Projekt 30 18 3
zbiorowego
Edukacja zywieniowa i promocja Projekt 15 9 1
zdrowego zywienia
Technologia produkcji potraw Laboratorium 15 9 2
Podstawy dietetyki w chorobach Cwiczenia 30 18 3
wewnetrznych
Podstawy dietetyki w chorobach Cwiczenia 30 18 2
metabolicznych
Zywienie w sporcie Cwiczenia/ Projekt 30 18 2
Podstawy dietetyki Cwiczenia 45 27 4
Praktyka zawodowa Laboratorium 720 720 24
Razem 1155 981 57
C. SPECJALNOSC: WINIARSTWO
Technologia fermentacji Laboratorium 60 36 3
Zaktadanie plantacji oraz uprawa i |[Cwiczenia/ Projekt 80 48 4
zZywienie winorosli
Gleboznawstwo Cwiczenia 15 9 2
Technologie i metody Laboratorium 15 9 2
przechowywania winogron i wina
Ampelografia Cwiczenia 60 36 4
Podstawy technologii winiarstwa Laboratorium 10 6 1
Pielggnacja winnic Cwiczenia 30 18 3




Laboratorium

Chemia wina Laboratorium 15 9 1
Ochrona winorosli Cwiczenia 15 9 2
|Aparatura przemystu winiarskiego | Laboratorium 30 18 3
Projektowanie technologiczne Cwiczenia/ Projekt 30 18 2
Sommelierstwo Laboratorium 30 18 2
lAnaliza instrumentalna i Laboratorium 45 27 4
sensoryczna wina
Praktyka zawodowa Laboratorium 720 720 24
Razem| 1155 981 57
Razem (A+B= A+C)| 2040 1512 125
Moduly zaje¢ do wyboru
Forma/form L.aczna liczna godzin: Liczba
Nazwa modutu zajeé ormartormy Studia punktow
I ‘ y—— ECTS
stacjonarne | Niestacjonarne
A. PRZEDMIOTY KIERUNKOWE
Jezyk obcy (angielski, niemiecki) | Konwersatorium 120 72 8
Seminarium dyplomowe Seminarium 90 54 5
Praca dyplomowa Projekt 0 0 10
Razem| 210 126 18
B. SPECJALNOSC: DIETOTERAPIA I ZYWIENIE ZBIOROWE
Podstawy technologii surowcow Wyktad/
. . 120 72 6
zwierzgcych Laboratorium
Zywienie czlowieka w Wyktad/
. . 110 66 6
ontogenezie Laboratorium
Dodatki do zywnosci Wyktad 15 9 1
Nowe rodzaje zywnosci Projekt 30 18 3
letnmeloge Mmooty o i Bl 30 18 4
przechowywania zywnosci
. Wyktad/
Dietoprofilaktyka Laboratorium 90 54 6
Zywienie zbiorowe T 30 18 3




Organizacja zakladow Zywienia | ;o torium 30 18 3
zbiorowego
Edukacja zywieniowa i promocja Wyktad/
LN . 45 27 3
zdrowego zywienia Laboratorium
Zarys chor6b dietozaleznych Wyktad 30 18 2
. .. Wyktad/
Technologia produkcji potraw Laboratorium 30 18 3
Podstawy dietetyki w chorobach Wyktad/
r . 60 36 5
wewngtrznych Cwiczenia
Podstawy dietetyki w chorobach Wyktad/
: P . 60 36 4
metabolicznych Cwiczenia
‘Wyklad/
Zywienie w sporcie Cwiczenia/ 45 27 3
Laboratorium
Fitoterapia w dietetyce Wyktad 20 12 1
Podstawy dietetyki Wyindy 75 45 6
Cwiczenia
Podstawy ustug hotelarskich Wyktad 15 9 1
Razem 835 501 60
C. SPECJALNOSC: WINIARSTWO
. . Wyktad/
Technologia fermentacji Laboratorium 120 72 6
. .. . Wyktad/
Zaldadanie plantacji Oraz upraNa | 1 poraroriumy | 110 66 6
v Projekt
Czynniki lokalizacyjne winnic Wyktad 15 9 1
Gleboznawstwo Cwiczenia 30 18 3
crcchowywantaftranspora | | a0 30 18 4
p ) 1 transportu Laboratorium
winogron i wina
Wyktad/
Ampelografia Cwiczenia 90 54 6
R Wyktad/
Podstawy technologii winiarstwa Laboratorium 30 18 3
Pielgegnacja winnic Cwiczenia 30 18 3
Chemia wina Wyldad/ 45 27 3
Laboratorium
Obro6t produktami winiarskimi Wyktad 30 18 2




Wyktad/

Ochrona winorosli P . 30 18 3
Cwiczenia
.. . Wyktad/
Aparatura przemystu winiarskiego Laboratorium 60 36 5
Wyklad/
Projektowanie technologiczne Cwiczenia/ 60 36 4
Projekt
Sommelierstwo Wyklad/ 45 27 3
Laboratorium
Enoturystyka Wyktad 20 12 1
Analiza instrumentalna i Wyktad/
; . 75 45 6
sensoryczna wina Laboratorium
Legislacja w winiarstwie Wyktad 15 9 1
Razem 835 501 60
Razem (A+B = A+C) 1045 627 83
Moduly zajeé z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spolecznych
Forma/form Laczna liczna godzin: Liczba
Nazwa modutu zajeé JTory Studia punktow
Z4ee - tac ECTS
stacjonarne niestacjonarne
Marketing w przemysle Wyktad/
. r . 45 27 3
Zywieniowym Cwiczenia
Podstawy ekonomii W }./k}ad. 30 18 2
/Cwiczenia
Organizacja i zarzadzanie Wyktad/
T P . 45 27 4
przedsigbiorstwem Cwiczenia
Podstawy psychologii Wyktad 15 9 1
Zarzadzanie finansami W yklad{ 30 18 3
Cwiczenia
Prowadzenie matej firmy W yklad{ 30 18 3
Cwiczenia
P | | g | s
ZyWno: y Y zatzadzania Cwiczenia
jakos$cig
Prace nad relacj ami Cwiczenia 15 9 1
interpersonalnymi
Razem| 255 153 28




Praktyki
. Forma/formy L.aczna liczna godzin: L1czl?a
Nazwa modutu zajeé - . . . S . punktow
zajec studia stacjonarne i niestacjonarne ECTS
Praktyka zawodowa wakacyjna
po 2 semestrze (11 1/2 m-ca) Praktyka 180 6
Praktyka zawodowa wakacyjna
po 4 semestrze (21 1/4 m-ca) Praktyka 270 ?
Praktyka zawodowa wakacyjna
po 6 semestrze (21 1/4 m-ca) Praktyka 270 ?
Razem 720 24

6.3 Zajecia lub grupy zaje¢ — wraz z przypisaniem do kazdego modulu efektow
uczenia si¢ oraz treSci programowych, form i metod ksztalcenia, zapewniajacych
osiagniecie tych efektow, a takze liczby punktéow ECTS (sylabusy);

Informacje na temat zaje¢ wraz z przypisaniem do nich efektow uczenia si¢ oraz tresci
programowych, form 1 metod ksztalcenia, zapewniajacych osiggniecie tych efektow, a takze
liczby punktéow ECTS dostgpne sa w ogdlnouczelnianym systemie SylabUZ.

6.4 Sposoby weryfikacji i oceny osiggania przez studenta zakladanych efektow uczenia
sig;

Szczegdtowe sposoby weryfikacji 1 oceny osigganych przez studenta efektow uczenia
sie obowiazujace na kierunku ,,Zywienie cztowieka i dietoterapia” opisane sa w sylabusach
dla kazdego przedmiotu, dostepnych w systemie SylabUZ. Do najczesciej stosowanych metod
weryfikacji i oceny osiggni¢cia zakladanych efektow uczenia si¢ naleza: biezaca kontrola na
zajgciach, obserwacja 1 ocena umiejetnosci praktycznych, aktywnos$¢ na zajeciach, dyskusja,
przygotowanie projektu, pracy pisemnej, wykonanie sprawozdania laboratoryjnego,
kolokwium, test koncowy, egzamin ustny, opisowy, testowy.

6.5 Plan studiow uwzgledniajacy moduly zajec:

Zalacznik 1 - Plan studidw stacjonarnych dla kierunku studiéw Zywienie czlowieka
1 dietoterapia wskazujacy podziat na przedmioty kierunkowe, specjalnos¢ 1 i specjalnos¢ 2.
Zalacznik 2 - Plan studiéw niestacjonarnych dla kierunku studiow Zywienie czlowieka
1 dietoterapia wskazujacy podziat na przedmioty kierunkowe, specjalnos¢ 1 i specjalnos¢ 2.

6.6 Wymiar, zasady i forma odbywania praktyk zawodowych

Ogolne zasady odbywania praktyk zawodowych okreslone sa3 w Regulaminie Studiow na UZ
oraz Regulaminie praktyk zawodowych na Wydziale Nauk Biologicznych UZ.



Wymiar praktyk: Praktyki zawodowe na kierunku realizowane sa3 w wymiarze 6 miesigcy
(720 godzin), za ktore student uzyskuje 24 punkty ECTS. Terminy odbywania praktyk,
okreslone w sylabusach przedmiotowych dla studiow stacjonarnych i niestacjonarnych, to:
11 1/2 m-ca (180 godzin) po II semestrze studiow, 2 i 1/4 m-ca (270 godzin) po IV semestrze
studiow, 2 1 1/4 m-ca (270 godzin) po VI semestrze studiow.

Zasady i forma odbywania praktyk:

1.

Student, w porozumieniu z koordynatorem praktyk, na miejsce praktyki moze wybraé
rézne instytucje sposrod instytucji publicznych (rzadowych, samorzadowych)
i niepublicznych (pozarzadowych, prywatnych), ktorych profil dziatania umozliwia
studentowi zdobycie do§wiadczenia i praktyczne przygotowanie do wykonywania zawodu
oraz osiagnigcie efektow ksztalcenia dla danego kierunku studiow.

Student odbywa praktyke na podstawie skierowania z Uniwersytetu Zielonogorskiego
1 porozumienia, zawieranego pomiedzy Uniwersytetem Zielonogorskim, ktorego
przedstawicielem jest Rektor, a podmiotem przyjmujacym studenta na praktyke.

Zaliczenia praktyk dokonuje koordynator praktyk. Do zaliczenia praktyki niezb¢dne jest ztozenie
u koordynatora praktyk powotanego na Wydziale: pozytywnej opinii wystawionej przez zaktad
pracy, potwierdzonego przez zaklad pracy dziennika praktyk zawodowych, wypelnionej przez
zaklad pracy ankiety oceny praktyki.

Student, ktory z przyczyn uzasadnionych nie zaliczyt praktyki, moze otrzymac¢ zgode dziekana na
jej odbycie w innym terminie, niekolidujacym z rozktadem zaj¢¢ dydaktycznych. Za
zgoda dziekana student niepetnosprawny moze zaliczy¢ praktyke zawodowa w formie
alternatywnej, dostosowanej do jego mozliwosci.

Studenci studiow niestacjonarnych sa kierowani na praktyki w takim samym trybie jak
studenci studiow stacjonarnych.



