1. Ogolna charakterystyka studiow

Zatgcznik nr 1
do uchwaty nr 491 Senatu Uniwersytetu Zielonogorskiego
z dnia 29 maja 2019 .

Nazwa kierunku studiow

Zywienie czlowieka i dietoterapia

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

studia pierwszego stopnia

Profil ksztatcenia
(ogdlnoakademicki/praktyczny)

profil praktyczny

Forma studiow
stacjonarne /niestacjonarne

stacjonarne/niestacjonarne

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

dziedzina nauk rolniczych
dyscyplina: technologia zywnosci
I Zywienia

64,3% ECTS dyscyplina wiodaca

dziedzina nauk medycznych i nauk
0 zdrowiu,

dyscyplina: nauki o zdrowiu
35,7% ECTS

Wskazanie tytutu zawodowego nadawanego
absolwentom

InZynier

Informacja o posiadanej przez podstawowg
jednostke organizacyjng uczelni kategorii
naukowej

2. Wskazanie zwiazku kierunku studiéw z misja uczelni i strategia jej rozwoju

Kierunek spelnia misj¢ 1 gtowne cele strategiczne Uniwersytetu Zielonogorskiego
W szczeg6lnosci poprzez:

doskonalenie efektywnosci i jakosci ksztalcenia (permanentna kontrola programu
ksztalcenia, ksztalcenie w oparciu o potrzeby rynku, ksztalcenie poprzez uczestnictwo
w programach unijnych np. Erasmus);

rozwo¢j dziatalno$ci naukowo-badawczej (realizacja projektow poprzez wykorzystanie
bazy badawczej: LOIIWA w Kalsku; efektem sg prace wdrozeniowe oraz publikacje);
rozw0j wspotpracy z instytucjami i $rodowiskiem biznesowym (tworzenie powigzan
korporacyjnych w formie klasterow z branza zwigzang z przemyslem, wspolpraca
z placowkami oswiatowymi — zajecia edukacyjne);

poszerzanie oferty edukacyjnej o tematyke wazng dla rozwoju spoteczno-gospodarczego
regionu; na kierunku szczeg6lny nacisk ktadzie si¢ na rozwdj przedsi¢biorczo$ci, dbatosé
o zdrowie populacji wraz z poszanowaniem zdobyczy spolecznych i kulturalnych catego
regionu; kierunek powstal, aby ksztalci¢ wysoko wykwalifikowang kadre w zakresie
przetworstwa zywnosci oraz doradztwa zywieniowego;



e rozwdj infrastruktury dydaktycznej dla studentéw (nowoczesna, stale uzupeiniana,
infrastruktura zapewnia studentom Iacznos$¢ z najnowszymi technologiami i technikami
badawczymi, wykorzystywanymi w roznych dyscyplinach nauk o zywnosci).

3. Opis kompetencji oczekiwanych od kandydata ubiegajacego si¢ 0 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 spetili wszystkie wymagania rekrutacyjne 1 uzyskali najwigkszg
liczbe punktow. Liczba punktow wyliczana jest jako $rednia wazona za przedmioty takie jak
matematyka, jezyk obcy nowozytny, jezyk polski oraz biologia lub chemia do wyboru.

4. Analiza zgodnos$ci zakladanych efektow uczenia si¢ z potrzebami rynku pracy

Zmiany demograficzne i spoteczne zachodzace nie tylko w wojewodztwie lubuskim, ale
tez w catym kraju maja wpltyw na zachowania prozdrowotne spoteczenstwa. Coraz wigcej
0soOb jest zainteresowanych zmiang sposobu odzywiania si¢ nie tylko z powodu dysfunkcji
spowodowanych chorobami, ale takze w wyniku zwigkszania si¢ §wiadomosci o wplywie
odzywiania na zachowanie zdrowia i kondycji fizycznej. Zdrowy tryb zycia jest istotnym
trendem, a wiele osob chce zmienia¢ swoja diete korzystajac z ustug profesjonalistow.
Funkcjonowanie kierunku ,,Zywienie czlowieka i dietoterapia” wychodzi naprzeciw tym
potrzebom otoczenia spoteczno-gospodarczego regionu i rynku pracy. Studia skierowane
sg do szerokiego grona odbiorcOw. Przeznaczone sg dla wszystkich zainteresowanych
rozpoczeciem wilasnej dzialalnosci gospodarczej (edukacja zywieniowa, doradztwo w tym
zakresie, zywienie zbiorowe - firmy caterigowe itp.), praca w przedsiebiorstwach
przetworstwa spozywczego (licznie reprezentowanych w wojewodztwie lubuskim), jak
robwniez w organizacjach samorzadowych, domach opieki, szkotach, przedszkolach,
organizacjach pozarzadowych zwigzanych z zywieniem, dozywianiem i promocja wlasciwych
wzorcow zywieniowych.

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

Sposoby weryfikacji i oceny prac zaliczeniowych, projektowych, egzaminacyjnych -
System potwierdzania 1 weryfikacji efektow uczenia si¢ obejmuje roznorodne sposoby oceny:
formujace (sprawdziany, oceny z zadan domowych, aktywno$¢ na zajeciach, prezentacje
przedstawiane na zajeciach, testy, tzw. ,,wejsciowki” przed zajeciami laboratoryjnymi,
zaliczanie rysunkow wykonywanych podczas ¢wiczen, prezentacje wynikow i raporty z zajec
laboratoryjnych, prezentacja postepéw pracy dyplomowej) oraz podsumowujace (kolokwia
zaliczeniowe z wyktadéw lub ¢wiczen, prace semestralne /z pracy przejsciowej/, testy
kofcowe, 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¢ nastepujace oceny:
bardzo dobry — 5,0; dobry plus — 4,5; dobry — 4,0; dostateczny plus — 3,5; dostateczny — 3,0
i niedostateczny — 2,0.

System weryfikacji efektow uzyskanych w wyniku odbywania praktyk - do zaliczenia
praktyki niezbedne jest ztozenie u koordynatora praktyk na Wydziale: pozytywnej opinii
wystawionej przez zaklad 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 szczegdlnym sposobem umozliwiajagcym
sprawdzenie efektow uczenia si¢. Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym i sklada si¢ z
prezentacji pracy dyplomowej oraz odpowiedzi na pytania komisji egzaminu dyplomowego.
Ocena egzaminu dyplomowego jest Srednig arytmetyczng ocen z prezentacji pracy oraz ocen
Z odpowiedzi na kazde pytanie, wyznaczong z doktadno$cia do dwoch miejsc po przecinku
I zaokraglong zgodnie z reguta podang w regulaminie studiow.

Przy weryfikacji efektéw uczenia si¢ przyjmuje si¢ zatozenie, ze uzyskanie pozytywnej
oceny z egzaminu lub zaliczenia konczacego przedmiot/modul, pracy iegzaminu
dyplomowego, a takze praktyki zawodowej potwierdza osiagniecie wszystkich efektow
uczenia si¢ ustalonych dla wymienionych elementoéw procesu ksztalcenia. Stopien uzyskania
efektoOw uczenia si¢ wynika z wystawionej oceny.

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

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

Tabela 1. Efekty uczenia si¢ dla kierunku studiow zywienie czlowieka i dietoterapia (studia
pierwszego stopnia- profil praktyczny) wraz odniesieniem ich do dziedzin nauki i dyscyplin
naukowych

Umiejscowienie kierunku w obszarach ksztalcenia

Kierunek studiow ,,Zywienie cztowieka i dietoterapia” przypisano do dziedziny nauk rolniczych,
dyscypliny technologia zywno$ci i zywienia oraz dziedziny nauk medycznych i nauk o zdrowiu,
dyscypliny nauk o zdrowiu.

Objasnienie oznaczen:

K (przed podkreslnikiem) - kierunkowe efekty uczenia si¢

W - kategoria wiedzy

U - kategoria umiejetnosci

K (po podkreslniku) - kategoria kompetencji spotecznych

NM/NZ - dziedzina nauk medycznych i nauk o zdrowiu, dyscyplina nauki o zdrowiu
NR/TZ - dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina technologia zywnosci i zywienia
01,02,03 i kolejne - numer efektu ksztalcenia

Odniesienie
efektow
uczenia sie¢ do
dziedzin nauki
i dyscyplin
naukowych

Efekty uczenia sie dla kierunku studiéw Zywienie czlowieka

i dietoterapia.
Symbol
Po ukonczeniu studiéw pierwszego stopnia na kierunku studiow

Zywienie czlowieka i dietoterapia absolwent:

WIEDZA

K_WO01 | Ma podstawows wiedze z zakresu chemii, biochemii, mikrobiologii, | NR/TZ
matematyki, fizyki oraz nauk pokrewnych, dostosowang do nauk
0 zywieniu i przetwarzaniu Zywnosci.

K_W02 | Ma podstawowg wiedz¢ prawna, spoteczng i potrafi ja wykorzysta¢ do | NR/TZ
opisywania funkcjonowania zakltadow zZywienia zbiorowego oraz
przemystu spozywczego.

K_WO3 | Zna uwarunkowania ekonomiczne, zasady organizacji, zarzadzania | NR/TZ




i marketingu i potrafi je stosowa¢ w odniesieniu do zaktadéow zywienia
zbiorowego (zamknietego i otwartego) i przemystu zywnosciowego oraz
zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej w tym zakresie.

K_WO04

Ma wiedz¢ o znaczeniu $rodowiska przyrodniczego w ksztattowaniu
jakos$ci surowcow dla przemystu spozywczego oraz o jego zagrozeniach i
ochronie.

NR/TZ

K_WO05

Ma ogo6lng wiedze o skladzie i wartosci odzywczej oraz uzytkowej
surowcow 1 produktéw spozywczych.

NR/TZ

K_W06

Ma podstawowa wiedze¢ z zakresu technologii przetworstwa surowcow
pochodzenia roslinnego i zwierzgcego.

NR/TZ

K_WO07

Wykazuje znajomos¢ przemian (fizyko-chemicznych, biochemicznych,
mikrobiologicznych, toksykologicznych, sensorycznych) zachodzacych
podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania w surowcach
i produktach zywnos$ciowych oraz zna podstawowe techniki analizy
zywno$ci w tym zakresie i ich znaczenie dla poprawy jakosci zycia
czlowieka.

NR/TZ

K_WO08

Wskazuje 1 charakteryzuje zagrozenia pochodzenia chemicznego,
biologicznego i fizycznego podczas wytwarzania, przetwarzania
i przechowywania surowcow i produktow spozywczych oraz przydatnosc
réznych metod utrwalania zywnos$ci i wyjasnia ich wplyw na trwalos¢
I bezpieczenstwo zywnosci.

NR/TZ

K_W09

Ma podstawowa wiedzg z zakresu chemii, biochemii, mikrobiologii,
matematyki, fizyki oraz nauk pokrewnych, dostosowang do nauk
0 zywnosci.

NR/TZ

K_W10

Definiuje role podstawowych sktadnikow zywnos$ci w organizmie
cztowieka oraz klasyfikuje i opisuje poszczeg6lne grupy zywnosci.

NM/NZ

K_WI11

Zna normy i zasady racjonalnego zywienia w ontogenezie, dla roznych
grup ludno$ci w tym chorych i uprawiajacych sport.

NM/NZ

K_W12

Ma podstawowa wiedze dotyczaca =zarzadzania w tym procesu
zarzadzania w przedsigbiorstwie, zarzadzania jakoS$cig i bezpieczenstwem
Zywnosci.

NR/TZ

K_W13

Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wlasnosci
przemystowej i prawa autorskiego oraz zna obcoj¢zyczne stownictwo
fachowe oraz funkcje jezykowe zwigzane z wybranym zagadnieniem
zwiagzanym z technologig zywnosci i Zzywieniem cztowieka.

NR/TZ
NM/NZ

K_W14

Ma podstawowsg wiedze dotyczaca bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ergonomii.

NR/TZ

K_W15

Zna podstawowe zasady dietetyki, objawy, przebieg i sposoby
postgpowania dietetycznego w wybranych jednostkach chorobowych
oraz metod zmiany nawykow zywieniowych i aktywnosci fizycznej.

NM/NZ

K_W16

Identyfikuje korzysci i zagrozenia wynikajace z produkcji zywnosci
genetycznie modyfikowanej.

NM/NZ

K_W17

Ma wiedze zwigzang z: opisem technicznym czgéci maszyn, urzadzen i
procesow technologicznych za pomocg rysunku technicznego oraz z
doborem 1 eksploatacja maszyn w gastronomii 1 przetworstwie

SpoZywczym.

NR/TZ

K_W18

Ma podstawowa wiedz¢ na temat rozwoju organizmu czlowieka,
homeostazy ustrojowej 1 jej regulacji oraz funkcjonowania uktadu
pokarmowego, krazenia, oddechowego, krwionosnego, moczowego,
odpornosciowego u cztowieka.

NM/NZ




K_W19

Ma wiedze o budowie i funkcji weglowodanow, lipidow, kwasow
nukleinowych, peptydow i bialek oraz procesach metabolicznych.

NM/NZ

K_W20

Ma podstawowa wiedze na temat udzielenia wsparcia psychologicznego
W zaburzeniach odzywiania lub wsparcia w zmianie oraz dostosowaniu
aktywnosci fizycznej do potrzeb pacjenta.

NM/NZ

UMIEJETNOSCI

K_U01

Dokonuje pomiaréw i interpretacji roéznych parametréow fizyko-
chemicznych wykorzystywanych w procesach technologicznych.

NR/TZ

K_U02

Analizuje zjawiska fizyko-chemiczne i biologiczne zachodzace w
procesach wytwarzania i przechowywania zywnoS$ci postugujac sie przy
tym podstawowym sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-
pomiarowa stosowana przy produkcji ianalizie zywno$ci oraz potrafi
przeprowadzi¢ sensoryczng, fizykochemiczng, mikrobiologiczng i
toksykologiczng analiz¢ Zywno$ci.

NR/TZ

K_U03

Posiada zdolno$¢ wykorzystania i ocenie przydatnosci odpowiednich
metod, technik, technologii, narzgdzi i materiatdw stosowanych w
produkcji i utrwalaniu zywnosci.

NR/TZ

K_U04

Projektuje i wykonuje proste zadania badawcze pod opieka specjalisty,
potrafi zaprojektowa¢ zaktad zywienia zbiorowego.

NR/TZ

K_U05

Analizuje zagrozenia 1 wskazuje Krytyczne punkty kontrolne
W wybranym procesie produkcji potraw w zakladach zZywienia
zbiorowego (otwartego i zamknigtego) oraz zaktadach przetworstwa

SpOZywczZego.

NR/TZ

K_U06

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

NR/TZ

K_U07

Stosuje zasady dobrych praktyk produkcyjnych i laboratoryjnych.

NR/TZ

K_U08

Potrafi analizowa¢ i oblicza¢ wartos¢ odzywcza oraz energetyczng
produktéw spozywczych. Weryfikuje bledy w odzywianiu oraz planuje
prawidtowe jadtospisy dla ludzi zdrowych i chorych.

NM/NZ

K_U09

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

NR/TZ

K_U10

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

NR/TZ
NM/NZ

K_UI1

Planuje i organizuje prace samodzielnie i w zespole, prawidtowo zbiera
i przedstawia wyniki badan oraz posiada umiejetno$¢ wystapien ustnych
| prezentacji zagadnien szczegétowych z zakresu technologii i zywienia
cztowieka.

NR/TZ
NM/NZ

K_U12

Ma umiejetnosci jezykowe zgodne z wymaganiami okreslonymi dla
poziomu B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego oraz
umiejetnos$¢ stosowania w mowie i1 piSmie nabytych form leksykalnych w
tym elementy jezyka obcego - fachowego w zakresie zywienia cztowieka
i technologii Zywnosci.

NR/TZ
NM/NZ

K_U13

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

NR/TZ

K_U14

Ocenia jakos$¢ i przydatno$¢ produktu, surowca do: wykorzystania
bezposrednio do spozycia lub przetworstwa spozywczego.

NM/NZ

K_U15

Potrafi zaplanowaé i zastosowa¢ w praktyce odpowiednie postepowanie
zywieniowe, poziom 1 zakres aktywnosci fizycznej przy uzyciu

NM/NZ




wybranych metod oraz urzadzen a takze przy wykorzystaniu programow
komputerowych.

K_U16 | Wykorzystuje i postuguje sic w praktyce wiedza w zakresie matematyki, | NR/TZ
fizyki, chemii i nauk pokrewnych.

K_U17 | Umie przeprowadzi¢ wywiad zywieniowy oraz oceni¢ sposob zywienia i | NM/NZ
stan odzywienia osob, sporzadza materialy edukacyjne dla r6znych grup
ludnosci.

K_U18 | Potrafi samodzielnie sporzadza¢ za pomoca przyrzadow kreslarskich | NR/TZ
i odrecznie  kresli¢  rysunki wybranych elementéow infrastruktury,
wyposazenia (maszyn, urzadzen, opakowan) w zakladach zbiorowego
zywienia.

K_U19 | Rozwiazuje praktyczne zadania inzynierskie na podstawie do§wiadczenia | NR/TZ
zdobytego w przedsigbiorstwach przemyshu spozywczego.

K_U20 | Ma potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie i doskonalenia w zakresie | NM/NZ
wykonywanego zawodu doradcy zywieniowego i promotora zdrowego
zZywienia.

K_U21 | Ma umieje¢tno$é wspoldziatania i debaty w zespole interdyscyplinarnym | NM/NZ
ze specjalistami innych dziedzin w celu zapewnienia cigglej opieki
zywieniowej oraz doradczej w zakresie Zzywienia dla osob
indywidualnych i grup ludnosci.

KOMPETENCJE SPOLECZNE

K_KO01 | Ma s$wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej 1 etycznej | NM/NZ
odpowiedzialno$ci za doradztwo zywieniowe oraz produkcje i )
przetworstwo zywnosci oraz wplywu przemystu zywnosciowego na NR/TZ
$rodowisko naturalne.

K_K02 | Wykazuje odpowiedzialnoéé za higiene i bezpieczenstwo pracy oraz | NR/TZ
produkcii.

K_KO03 | Ma s$wiadomo$¢ koniecznosci szerzenia wiedzy o prawidlowym | NM/NZ
zywieniu, postepu i zmian nastepujacych w nauce o zywieniu cztowieka i
technologii zywnosci.

K_KO04 | Wykazuje aktywng postawe¢ w rozwigzywaniu problemow zwigzanych | NM/NZ
z realizacja roznych zadan. Krytycznie podchodzi do przedstawianych .
propozycji i przedstawia wlasna opinig. NR/TZ

K_KO05 | Pracuje indywidualnie i zespotowo, okresla priorytetowe zadania stuzace | NM/NZ
realizacji konkretnych dziatan i jest swiadomy odpowiedzialnosci za .

s . S NR/TZ
wspolnie realizowane dziatania.

K_KO06 | Potrafi mys$le¢ i dziata¢ w sposob przedsiebiorczy oraz etyczny. Moze | NM/NZ
aktywnie uczestniczy¢ w budowaniu strategii i rozwoju spoteczno$ci .
lokalnej. NR/TZ

K_KO7 | Jest kreatywny i prospoteczny w przekazywaniu posiadanych | NM/NZ
umigjetnosci 1 wiedzy w tym upowszechnianiu wiedzy o prawidtowym
zywieniu i roli aktywnosci fizyczne;j.

K_KO08 | Inicjuje kontakty na dowolny temat w jezyku obcym z uwzglednieniem | NM/NZ
stownictwa zawodowego. Adaptuje sytuacje typowe dla kierunku studiow NR/TZ

do mozliwych zdarzen - prawidlowe postugiwanie si¢ jezykiem obcym
w zawodzie.




TABELA ODNIESIENIE PRK - KOMPETENCJE INZYNIERSKIE

Studia I stopnia Zywienie czlowieka i dietoterapia

Kategoria
charakterystyki
efektéw uczenia sie

Kod kwalifikacji

Kwalifikacje

Odniesienie do
kierunkowych
efektow
uczenia si¢

WIEDZA (W)

UMIEJETNOSCI (U)

Wiedza: absolwent zna i rozumie

P6S_WG-I1 podstawowe procesy zachodzace w cyklu | KW_07

P7S_WG-I1 zycia urzadzen, obiektow 1 systemow | KW_09
technicznych KW_14

KW_17

P6S_WK-I2 Podstawowe zasady tworzenia i rozwoju KW_03
r6znych form indywidualne;j KW_12
przedsigbiorczosci

UmiejetnoS$ci: absolwent potrafi

P6S_UW-I3 planowac¢ i przeprowadza¢ eksperymenty, w | KU_01
tym pomiary i symulacje komputerowe, KU 02
interpretowac uzyskane wyniki i wyciaggac KU_09
wnioski

P6S_UW-14 przy identyfikacji i formulowaniu KU_05
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich KU_06
rozwigzywaniu: KU_13
— wykorzysta¢ metody analityczne,
symulacyjne i eksperymentalne,
— dostrzegac ich aspekty systemowe i
pozatechniczne, w tym aspekty etyczne
— dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej
proponowanych rozwigzan i podejmowanych
dziatan inzynierskich

P6S_UW-I5 dokona¢ krytycznej analizy sposobu KU_03
funkcjonowania istniejacych rozwigzan
technicznych i oceni¢ te rozwigzania

P6S_UW-I6 projektowac — zgodnie z zadana specyfikacja | KU_04
— oraz wykonac¢ typowe dla kierunku studiow
proste urzadzenie, obiekt, system lub
zrealizowac proces, uzywajgc odpowiednio
dobranych metod, technik, narzegdzi i
materiatow

P6S_UW-I7P rozwiazywacé praktyczne zadania KU_15
inzynierskie wymagajace korzystania ze KU_19
standardow i norm inzynierskich oraz
stosowania technologii wtasciwych dla
kierunku studiéw, wykorzystujgc
doswiadczenie zdobyte w srodowisku
zajmujgcym si¢ zawodowo dziatalno$cig
inzynierskg — w przypadku studiéw o profilu
praktycznym

P6S_UW-I8P wykorzystywac zdobyte w srodowisku KU_07
zajmujacym sie zawodowo dziatalno$cig KU_18




inzynierska do§wiadczenie zwigzane z
utrzymaniem urzadzen, obiektow i systemow
typowych dla kierunku studiow — w
przypadku studiow o profilu praktycznym

TABELA ODNIESIENIA EFEKTOW PRK POZIOM 6 DO KIERUNKOWYCH EFEKTOW

Studia | stopnia Zywienie czlowieka i dietoterapia

Kategoria
charakterystyki
efektéw uczenia sie

Kod kwalifikacji

Kwalifikacje

Odniesienie do
kierunkowych
efektow
uczenia sie

WIEDZA (W)

UMIEJETNOSCI (U)

Wiedza: absolwent zna i rozumie

w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, | K W01
obiekty i zjawiska oraz dotyczace ich metody | K_WO05

P6S_WG-O1 i teorie wyjasniajgce ztozone zalezno$ci | K_WO06
miedzy nimi, stanowigce podstawowag wiedze | K_WO07
og6lna z zakresu dyscyplin naukowych lub | K_W09
artystycznych tworzacych podstawy | K_W10
teoretyczne oraz wybrane zagadnienia z | K_ W11
zakresu wiedzy szczegotowej — whasciwe dla | K_W14
programu  ksztalcenia, studiow, a w | K_WI15
przypadku studiow o profilu praktycznym — | K_W17
réwniez K_W18
zastosowania praktyczne tej wiedzy w | K W19
dziatalnosci zawodowej zwigzanej z ich | K_W20
kierunkiem

P6S_WK-02.1 fundamentalne dylematy wspotczesne;j K_W04
cywilizacji K_W16

K_W08

podstawowe ekonomiczne, prawne i inne

P6S_WK-02.2 uwarunkowania réznych rodzajow dziatan K_W02
zwigzanych z nadang kwalifikacja, w tym K_W13
podstawowe pojecia i zasady z zakresu
ochrony wlasnos$ci przemystowej i prawa
autorskiego
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju K_W03

P6S_WK-02.3 r6znych form przedsiebiorczosci K_W12

Umiejetnos$ci: absolwent potrafi

P6S_UW-03 wykorzystywaé posiadang wiedzg — K_U01
formutowac i rozwigzywac ztozone i K_U02
nietypowe problemy oraz wykonywacé K_U03
zadania w warunkach nie w pelni K_U06
przewidywalnych przez: K_U07
— wiasciwy dobor zrodet oraz informacji z K_U09
nich pochodzacych, dokonywanie
oceny, krytycznej analizy i syntezy tych K_U13
informaciji, K_U14
— dobdr oraz stosowanie wlasciwych metod | K_U15




i narzedzi, w tym zaawansowanych technik

K_U16

informacyjno-komunikacyjnych K_U17
K_U18
K_U19
P6S_UK-04.1 komunikowac¢ si¢ z otoczeniem z uzyciem K_U04
specjalistycznej terminologii K_U08
K_U10
bra¢ udziat w debacie — przedstawiac i
P6S UK-04.2 oceniaC rozne opinie i stanowiska oraz K_U05
dyskutowac o nich K_U21
postugiwac si¢ jezykiem obcym
P6S_UK-04.3 na poziomie B2 Europejskiego K_U12
Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego
P6S_UO-05.1 planowac i organizowaé pracg — K_Ul11
indywidualng oraz w zespole
wspotdziata¢ z innymi osobami w ramach K_U21
P6S_UO-05.2 prac zespotowych (takze o charakterze
interdyscyplinarnym)
P6S_UU-0O6 samodzielnie planowac i realizowac wlasne K_U20
uczenie si¢ przez cale zycie
Kompetencje spoteczne: absolwent jest gotow do
P6S_KK-O7.1 krytycznej oceny posiadanej wiedzy i K_KO01
odbieranych tresci K_K02
K_KO04
P6S_KK-O7.2 uznawania znaczenia wiedzy w
rozwiazywaniu probleméw poznawczych i K_KO03
praktycznych oraz zasiggania opinii K_KO05
ekspertow w przypadku trudnosci z K_KO08
samodzielnym rozwigzaniem problemu
P6S_KO-08.1 wypelniania zobowigzan spotecznych, K_KO07
wspolorganizowania dzialalno$ci na rzecz
srodowiska spotecznego;
P6S_KO-08.2 inicjowania dzialania na rzecz interesu K_KO06
publicznego;
P6S_KO-08.3 mys$lenia i dziatania w sposob K_KO06
przedsigbiorczy
P6S_KR-09 odpowiedzialnego petnienia rol zawodowych, | K_K01
w tym:

— przestrzegania zasad etyki zawodowej i
wymagania tego od innych,
— dbatosci o dorobek i tradycje zawodu




1.2 Wskazniki dotyczace programu studiow

Wskazniki dotyczace programu studiéw na ocenianym kierunku studiéw, poziomie

i profilu ksztalcenia - STUDIA STACJONARNE

Liczba punktow ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji
odpowiadajacych poziomowi ksztalcenia

210

Liczba semestrow konieczna do uzyskania kwalifikacji odpowiadajacych
poziomowi ksztatcenia

7

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

127

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana modutom zaj¢¢ zwigzanych z
prowadzonymi badaniami naukowymi w dziedzinie/dziedzinach
nauki/sztuki wtasciwej/wiasciwych dla ocenianego kierunku studiéw,
stuzace zdobywaniu przez studenta poglebionej wiedzy oraz umiejetnosci
prowadzenia badan naukowych (dla kierunku o profilu ogoélnoakademickim)

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana modutom zaj¢é zwigzanych z
praktycznym przygotowaniem zawodowym stuzacych zdobywaniu przez
studenta umiejetnosci praktycznych i kompetencji spotecznych (dla
kierunkow o profilu praktycznym)

125

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

29

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana przedmiotom/modutom zaje¢ do
wyboru

82

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

24 ECTS
720 godzin

Liczba godzin zaje¢ z wychowania fizycznego — w przypadku stacjonarnych
studiow pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich

60

Wskazniki dotyczace programu studiow na ocenianym kierunku studiéw, poziomie i

profilu ksztalcenia - STUDIA NIESTACJONARNE

Liczba punktow ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji 210
odpowiadajacych poziomowi ksztalcenia

Liczba semestrow konieczna do uzyskania kwalifikacji odpowiadajacych 7
poziomowi ksztalcenia

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana do zaje¢ dydaktycznych 84

wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i
studentow

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




Liczba punktow ECTS przyporzadkowana modutom zaj¢é zwigzanych z
praktycznym przygotowaniem zawodowym stuzacych zdobywaniu przez
studenta umiejetnosci praktycznych i kompetencji spotecznych (dla
kierunkow o profilu praktycznym)

125

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana zajeciom z dziedziny nauk
spotecznych (w przypadku kierunkow
innych niz odpowiednio nauki

humanistycznych lub nauk

studiow przypisanych do dziedzin

humanistyczne lub nauki spoteczne)

29

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana przedmiotom/modutom zaje¢é do

wyboru

82

Liczba punktow ECTS przyporzadkowana praktykom zawodowym oraz
liczba godzin praktyk zawodowych (jezeli program studiéw przewiduje

praktyki)

24 ECTS
720 godzin

Liczba godzin zajgc¢ z rekreacji ruchowej

36

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

Nazwa modutu zaje¢ Forma/formy Laczna liczba godzin Liczba
zajeé studia: punktow
stacjonarne | niestacjonarne | ECTS

Przedmioty ogoélne, w tym: ¢wiczenia, 495 297 38

laboratorium,

prace

projektowe,

konwersatorium
Matematyka ¢wiczenia 30 18 3
Podstawy ekonomii cwiczenia 15 9 1
Fizyka cwiczenia 30 18 3
Chemia og6lna i nieorganiczna  |laboratorium 30 18 3
Grafika inzynierska prace projektowe 20 12 2
Jezyk obcy konwersatorium 120 72 8
Informatyka laboratorium 30 18 2
Chemia organiczna laboratorium 30 18 2
Biochemia laboratorium 30 18 3
Ekonomika i organizacja cwiczenia 15 9 1
przedsigbiorstw / Organizacja i
zarzadzanie przedsiebiorstwem
Analiza finansowa z elementami  [¢wiczenia 15 9 2
zarzadzania finansami/
Zarzadzanie finansami
Prowadzenie matej firmy / cwiczenia 10 6 1
Podstawy przedsiebiorczosci
Komunikowanie si¢ i praca w cwiczenia 15 9 1
grupie / Prace nad relacjami
interpersonalnymi
Seminarium dyplomowe seminarium 90 54 5
Ekologia i ochrona srodowiska  |¢wiczenia 15 9 1




Przedmioty podstawowe, w tym:|éwiczenia, 165 99 14
laboratorium

Marketing w przemysle cwiczenia 30 18 2

zywieniowym / Promocja w

przemysle zywieniowym

Mikrobiologia zywnosci laboratorium 30 18 3

Statystyka cwiczenia 15 9 1

Chemia zywnosci laboratorium 30 18 3

Opracowanie nowych produktéw |laboratorium 15 9 2

spozywczych/Projektowanie

Zywnosci prozdrowotnej

Podstawy higieny i toksykologii  |laboratorium 30 18 2

Zywnosci

Zywno$¢ modyfikowana ¢wiczenia 15 9 1

genetycznie / Podstawy

biotechnologii

Przedmioty kierunkowe, w tym: |éwiczenia, 1380 1116 73
laboratorium,
prace projektowe

Standaryzacja i jako$¢ produktow [¢wiczenia 30 18 2

spozywczych / Jakos$¢ i

certyfikacja artykutéw

spozywczych

Ogolna technologia zywnoSci laboratorium 30 18 3

Podstawy anatomii i fizjologii cwiczenia 30 18

cztowieka

Podstawy technologii surowcow  |laboratorium 60 36 4

roslinnych

Podstawy zywienia cztowieka laboratorium 45 27 3

Podstawy technologii surowcow  |laboratorium 60 36 3

zwierzecych

Zywienie czlowieka w laboratorium 80 48 4

ontogenezie

Nowe rodzaje zywnos$ci / Zwiazki |laboratorium 15 9 2

biologiczne czynne w zywnosci

Transport i przechowywanie laboratorium 15 9 2

Zywno$ci w zywieniu zbiorowym

Technologie i metody

przechowywania zywnosc¢

Dietoprofilaktyka laboratorium + 60 36 4
prace projektowe

Zywienie zbiorowe / Opieka laboratorium 10 6 1

Zywieniowa w jednostkach

o$wiatowych

Podstawy projektowania w prace projektowe 30 18 3

gastronomii / Organizacja
zaktadow zywienia zbiorowego




Poradnictwo zywieniowe / prace projektowe 15 9 1

Edukacja zywieniowa i promocja

zdrowego zywienia

Technologia produkcji potraw /  |laboratorium 15 9 2

Technologia gastronomiczna

Bezpieczenstwo produkeji ¢wiczenia 30 18 2

Zywnosci i systemy zarzadzania

jako$cia / Zarzadzanie jakoscia

Zywienie w wybranych chorobach|éwiczenia 30 18 3

wieku starszego / Podstawy

dietetyki w chorobach

wewnetrznych

Zywienie w wybranych chorobach|éwiczenia 30 18 2

dietozaleznych / Podstawy

dietetyki w chorobach

metabolicznych

Zywienie w sporcie / Diety Ccwiczenia + prace 30 18 2

redukcyjne i alternatywne projektowe

Podstawy dietetyki ¢wiczenia 45 27 4

Praktyka zawodowa laboratorium 720 720 24
Razem: 2040 1512 125

Moduly zajeé do wyboru
Nazwa modutu zajeé Forma/formy zajec¢ Laczna liczba godzin: Liczba
studia punktow
- - - ECTS
stacjonarne |niestacjonarne
Przedmioty ogélne, w tym: wyklad, ¢wiczenia, 270 162 33
konwersatorium

Jezyk obcy (angielski, konwersatorium 120 72 8

niemiecki)

Podstawy psychodietetyki / cwiczenia 15 9 2

Podstawy treningu personalnego

Ekonomika i organizacja wyktad + ¢wiczenia 45 27 4

przedsigbiorstw / Organizacja i

zarzadzanie

Kwalifikowana | pomoc / wyktad 15 9 2

Zasady | pomocy

/Analiza finansowa z elementami wyktad + ¢wiczenia 30 18 3

zarzadzania finansami/

Zarzadzanie finansami

Prowadzenie matej firmy / wyktad + ¢wiczenia 30 18 3

Podstawy przedsigbiorczosci




Komunikowanie si¢ i pracaw  |cwiczenia 15 9 1
grupie / Prace nad relacjami
interpersonalnymi
Praca dyplomowa projekt 0 0 10
Przedmioty podstawowe, w  |wyklad, éwiczenia, 135 81 11
tym: laboratorium
Marketing w przemysle wyktad + éwiczenia 45 27 3
zywieniowym / Promocja w
przemysle zywieniowym
Towaroznawstwo / wyktad 15 9 2
Charakterystyka poszczeg6élnych
grup produktow spozywczych
Opracowanie nowych produktowwyktad + 30 18 3
spozywczych/ Projektowanie  [laboratorium
ZywnoS$ci prozdrowotne;j
Zywno$¢ modyfikowana wyktad + ¢wiczenia 45 27 3
genetycznie / Podstawy
biotechnologii
Przedmioty kierunkowe, w wyktad, éwiczenia, 470 282 38
tym: laboratorium, prace

projektowe
Standaryzacja i jakos¢ wyktad + ¢wiczenia 45 27 3
produktéw spozywczych /
Jako$¢ i certyfikacja artykutow
spozywczych
INowe rodzaje zywnosci / wyktad + 30 18 3
Zwiazki biologiczne czynne w  [laboratorium
ZywnoSci
Transport i przechowywanie wyktad + 30 18 4
Zywno$ci w Zywieniu laboratorium
zbiorowym / Technologie i
metody przechowywania
ZywnoSci
Zywienie zbiorowe / Opieka  [wyklad + 30 18 3
zywieniowa w jednostkach laboratorium
oswiatowych
Podstawy projektowania w prace projektowe 30 18 3
gastronomii / Organizacja
zaktadow zywienia zbiorowego
Poradnictwo zywieniowe / wyktad + prace 45 27 3
Edukacja zywieniowa i projektowe
promocja zdrowego zywienia
Technologia produkcji potraw /  wyktad + 30 18 3

Technologia gastronomiczna

laboratorium




Bezpieczenstwo produkcji wyktad + ¢wiczenia 45 27 3
Zywnosci i systemy zarzadzania
jako$cia / Zarzadzanie jakoscia

Zywienie w wybranych wyklad + éwiczenia 60 36 5
chorobach wieku starszego /
Podstawy dietetyki w chorobach
wewnetrznych

Zywienie w wybranych wyklad + éwiczenia 60 36 4
chorobach dietozaleznych /
Podstawy dietetyki w chorobach
metabolicznvch

Zywienie w sporcie / Diety wyktad + prace 45 27 3
redukcyjne i alternatywne projektowe
Fitoterapia w dietetyce / wyktad 20 12 1
Zastosowanie suplementacji
w dietetyce

Razem 875 525 82

1.3 Zajecia lub grupy zaje¢ — wraz z przypisaniem do kazdego modutu efektow
uczenia si¢ oraz tresci programowych, form i metod ksztatcenia, zapewniajacych osiggniecie
tych efektow, a takze liczby punktow ECTS (sylabusy);

Informacje na temat zaje¢ wraz z przypisaniem do nich efektéw uczenia si¢ oraz tresci
programowych, form i metod ksztalcenia, zapewniajacych osiagnigcie tych efektow, a takze
liczby punktoéw ECTS zawieraja Sylabusy przedmiotowe.

1.4 Sposoby weryfikacji i oceny osiggania przez studenta zaktadanych efektow uczenia sig;

Szczegotowe sposoby weryfikacji 1 oceny osigganych przez studenta efektow uczenia
si¢ obowigzujace na kierunku ,,Zywienie cztowieka i dietoterapia” opisane s3 w sylabusach
dla kazdego przedmiotu.

1.5 Plan studiéw uwzgledniajgcy moduly zajeé:

Zatgcznik 1 - Plan studiéw stacjonarnych dla kierunku studiéw Zywienie czlowieka
i dietoterapia wskazujacy podziat na przedmioty ogélne, podstawowe i kierunkowe.
Zatacznik 2 - Plan studiéw niestacjonarnych dla kierunku studiéw Zywienie czlowieka
i dietoterapia wskazujacy podziat na przedmioty ogélne, podstawowe i kierunkowe.

1.6 Wymiar, zasady i forma odbywania praktyk zawodowych

Wymiar praktyk: Praktyki zawodowe na kierunku trwajg 6 miesiecy (720 godzin). Terminy
odbywania praktyk okreslone w sylabusie przedmiotowym dla studiow stacjonarnych i
niestacjonarnych to: 1 miesigc (120 godzin) po II semestrze studiow w okresie lipiec -
wrzesien, 2,5 miesigca (300 godzin) po IV semestrze studiow w okresie lipiec - pazdziernik,
2,5 miesigca (300 godzin) po VI semestrze studiéw w okresie lipiec - pazdziernik. W
uzasadnionych przypadkach Dziekan, na pisemny wniosek studenta, moze zezwoli¢ na
odbycie praktyki w innym terminie niekolidujacym z rozktadem zajg¢ dydaktycznych. Wzor
wniosku okreslono w zalaczniku nr 7 do Regulaminu praktyk zawodowych na Wydziale
Zamiejscowym UZ.



Zasady i forma odbywania praktyk:

1.

Studenci maja mozliwos¢ samodzielnego wyboru miejsca praktyki, z zastrzezeniem, ze
musi si¢ ona odbywaé¢ w podmiotach gospodarczych, urzedach oraz innych jednostkach
organizacyjnych o profilu dziatalnosci zbieznym z kierunkiem studiow, jak np. laboratoria
badawcze ds. zywnosci, zaklady przetworstwa zywnosci, zaklady gastronomiczne,
zaklady zywienia zbiorowego w placowkach o$wiatowych, laboratoria badawczo -
rozwojowe ds. zywnosci i przetworstwa. Praktyka moze by¢ realizowana poza miejscem
zamieszkania studenta, a takze za granica RP. Dodatkowo miejsce odbywania praktyki
powinno zosta¢ zaakceptowane przez koordynatora praktyk.

Zasady 1 tryb odbywania praktyki okre$la porozumienie miedzy Wydziatem
Zamiejscowym UZ w Sulechowie, ktorego przedstawicielem jest Dziekan a podmiotem
prowadzacym praktyke. Dziekan na podstawie porozumienia wystawia rowniez
skierowanie studenta na praktyke. Dla praktyk zawodowych zostaly okreslone efekty
ksztalcenia, a do monitorowania stopnia ich osiggania przygotowano arkusz oceny
osiggania efektow ksztalcenia wypelniany przez opiekuna praktyk w zaktadzie pracy.
Harmonogram praktyk zawodowych ustala dziekan i podaje do wiadomosci studentow nie
pozniej niz na poczatku semestru.

Zaliczenia praktyk dokonuje koordynator praktyk. Do zaliczenia praktyki niezbedne jest ztozenie
U koordynatora praktyk na Wydziale: pozytywnej opinii wystawionej przez zaktad pracy,
potwierdzonego przez zaktad pracy ,,Dziennika Praktyk Zawodowych”, wypetnionej przez zaktad
pracy ankiety oceny praktyki. Po zakonczeniu praktyki, student wypelnia ankiete oceny praktyk
poprzez system Dziekanat 2.3. Koordynator praktyk moze zwolni¢ studenta z obowiazku odbycia
praktyki i zaliczy¢ ja na podstawie: 1) dokumentu potwierdzajacego prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej, wykonanie pracy zarobkowej lub pracy realizowanej w ramach wolontariatu, stazu,
w tym réwniez za granica, 2) udzialu studenta w obozie naukowym, w pracach badawczych,
wdrozeniowych, jesli osiagnigte efekty ksztatlcenia odpowiadajg zatozonym dla praktyki.

Student, ktory z przyczyn uzasadnionych nie zaliczyt praktyki, moze otrzymaé zezwolenie
dziekana na jej odbycie w innym terminie, niekolidujacym z rozkltadem zajec
dydaktycznych. Za zgoda dziekana student niepetnosprawny moze zaliczy¢ praktyke
zawodowg w formie alternatywnej, dostosowanej do jego mozliwosci.

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



