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1. Koncepcja ksztalcenia na kierunku

Koncepcja ksztalcenia na studiach pierwszego stopnia kierunku Dietetyka i zywienie
zbiorowe jest $cisle zwigzana i bezposrednio wynika z misji oraz zalozen strategicznych
rozwoju Panstwowej Wyzszej Szkoty Zawodowej w Chelmie. Realizujgc misj¢ PWSZ w
Chelmie polegajaca na zdobywaniu i rozpowszechnianiu nowoczesnej wiedzy opartej na
najnowszych osiagnigciach nauki zaréwno polskiej, jak i swiatowej, Kierunek Dietetyka i
zywienie zbiorowe bedzie miat istotne znaczenie dla wspotodpowiedzialno$¢ za zdrowie
zarowno indywidualnego pacjenta jak i grup ludnosci, poszanowanie zasad etyki zawodowej i
rozwoju gospodarczego oraz intelektualnego spoteczenstwa ze szczegélnym uwzglednieniem
gospodarki zywieniowej. Kierunek Dietetyka i zywienie zbiorowe zostat przygotowany z mysla
o osobach, ktore interesujg si¢ problematyka odzywiania, a w szczegélnosci planowaniem
zywienia u o0sob zdrowych, dietoterapii 1 leczenia zywieniowego oraz planowania i
prowadzenia edukacji zywieniowej osob indywidualnych jak i1 grup zywienia zbiorowego W
kontekscie rozwoju produkcji dobrej, jakosci zywnosci w skali regionalnej, krajowej a nawet
migdzynarodowe;.

Koncepcja ksztatcenia na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe na studiach pierwszego
stopnia o profilu praktycznym, nawigzuje roéwniez do strategii Uczelni, ktora zaklada
ksztatcenie studentow oraz organizowanie im mozliwosci osobistego rozwoju, a takze dziatania
w réznych dziedzinach aktywnos$ci zwigzanych z wszechstronnym rozwojem czlowieka i
spoteczenstwa poprzez sprawne i efektywne funkcjonowanie PWSZ w Chetmie w obszarach
jej dzialalno$ci zaréwno dydaktycznej, naukowej 1 organizacyjnej, jak roOwniez zwigzanej z
rozwojem wspolpracy z podmiotami zewngtrznymi oraz ksztattowaniem umiejetnosci 1
kompetencji dostosowanych do wspotczesnego rynku pracy.

Zgodnie z koncepcja ksztatcenia zadaniem kierunku dietetyka i zywienie zbiorowe jest
praktyczne przygotowanie absolwentow — inzynieréw dietetyki i zywienia zbiorowego
posiadajacych gruntowa wiedze z zakresu nauk o zdrowiu i1 nauk rolniczych oparta o
zagadnienia zwigzane z nowoczesng technologia produkcji Zywnosci.

Absolwent uzyskuje podstawowa wiedzg z zakresu dietetyki, technologii zywnosci i
zywienia czlowieka, doradztwa Zywieniowego, promocji prawidlowego Zywienia
indywidualnego i grupowego czy technologii produkcji potraw, co jest odpowiedzig na rosngce
zainteresowanie tematyka zdrowia i zywienia Oraz na potrzebe realnej walki z nadwagg w
spoteczenstwie. Absolwent kierunku rozumie konieczno$¢ uwzgledniania zaleznoSci

technologii produkcji potraw oraz jej wplywu, na jako$¢ uzyskiwanych produktow
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zywno$ciowych, a tym samym na stan odzywiania spoteczenstwa. Uzyskana wiedza pozwoli
absolwentom na planowanie i prowadzenie wielokierunkowej dziatalnosci zwigzanej z
doradztwem zywieniowym zgodnie z zasadami a takze poszerzonymi o znajomos$¢ ekonomiki,
zarzadzania i organizacji produkcji zywnosSci oraz obrotu zywnoscig. Zatozeniem programu
studiow jest jak najlepsze przygotowanie absolwentow pod oczekiwania rynku pracy, dlatego
tez przewiduje si¢ uzupehlienie wiedzy do wyboru w dwoch specjalnosciach: Dietetyka i
doradztwo zywieniowe oraz Zywienie zbiorowe;

W zalezno$ci od wybranej specjalnosci, absolwenci kierunku Dietetyka i zywienie
zbiorowe zdobywaja wiedze, umiejetnosci i kompetencje pozwalajace mu podjaé prace, jako
doradczy zywieniowi dla osob indywidualnych czy jednostkach zywienia zbiorowego, jako
pracownicy przemystu spozywczego, placowek kontroli, jakosci czy laboratoriow analizy
zywnosci. Zdobyta podczas studidow wiedza pozwoli podjaé zatrudnienie w instytucjach i
organizacjach zajmujacych si¢ edukacja zywieniowg a takze w zakladach pracy zajmujacych

si¢ szeroko pojetym przetworstwem zywnosci.

2. Cechy wyrozniajace koncepcje ksztalcenia oraz wykorzystane wzorce
krajowe i miedzynarodowe

Zdefiniowane efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych, jakie osigga absolwent studiow na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe
zapewnia mu konkurencyjno$¢ na rynku pracy, a takze umozliwiaja uczenie si¢, z zalozeniem
wieloplaszczyznowej mobilno$ci pomiedzy rodzimag uczelnig, a innymi krajowymi
I zagranicznymi jednostkami naukowymi i dydaktycznymi, w trakcie studiow pierwszego
stopnia. Dostosowany programu studiow do wymogéw na kierunku Dietetyka i zywienie
zbiorowe stwarza studentowi szerokie mozliwos$ci osiggniecia zaktadanych efektow ucznia sig,
stawiajac go w centrum dziatalnosci edukacyjnej jednostki i w ten sposob realizuje misj¢
Uczelni. Przy opracowywaniu koncepcji ksztalcenia, programu studiow, a w tym efektow
uczenia si¢ wykorzystano analiz¢ programéw studiow w uczelniach wyzszych krajowych, jak
i zagranicznych gléwnie zwigzanych z obszarem nauk rolniczych i nauk o zdrowiu. Ponadto
uwzgledniono rowniez Europejskie i Krajowe Ramy Kwalifikacji, a w tym Polska Rame
Kwalifikacji, oraz wytyczne Ministerstwa Edukacji i Nauki zwigzane z wprowadzeniem ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (tj. Dz. U. z 2020 r. poz. 85 z
p6ézn. zm.) i Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018
r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomach
6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U. poz. 2218).



Cechami wyro6zniajagcymi koncepcje ksztalcenia na kierunku Dietetyka i zywienie

zbiorowe sa:

stale podnoszenie atrakcyjnos$ci | poziomu, jakosci ksztatcenia;

tworzenie specjalnosci w odpowiedzi na zapotrzebowanie na specjalistow z zakresu
dietetyki 1 zywienia zbiorowego, a w szczego6lnosci doradztwa zywieniowego czy
przemystu spozywczego;

reakcja na zagrozenia wspotczesnego S$wiata w zakresie choréb zwigzanych z
niewlasciwym odzywieniem spoteczenstwa,

ksztatcenie specjalistbw w zakresie szeroko rozumianego zywienia, a W tym przede
wszystkim  doradzcow  zywieniowych  dysponujacych  wiedza, umiejgtnosciami
i kompetencjami spotecznymi adekwatnymi do wspotczesnego rynku pracy;

dopasowanie oferty edukacyjnej do wspotczesnych wymogow rynku pracy;

dbatos¢ o srodowisko przyrodnicze oraz kreowanie wzorcow zachowan, postaw 1 wartosci
wyptywajacych z profilu Uczelni;

rozwijanie umiejetno$ci praktycznego wykorzystania wiedzy w odniesieniu do
spotecznych, edukacyjnych, przyrodniczych i ekonomicznych realiow zycia zawodowego
absolwentow.

organizowanie studentom mozliwos$ci osobistego rozwoju i tworczego dziatania w r6znych
dziedzinach aktywnoS$ci spotecznej, zwigzanych z rozwojem cztowieka i1 spoleczenstwa
poprzez sprawne i efektywne funkcjonowanie Uczelni;

Natomiast umig¢dzynarodowienie dziatalnosci edukacyjnej na kierunku Dietetyka i

zywienie zbiorowe zapewnia:

mozliwosci ksztalcenia oraz rozwdj i1 doskonalenie oferty ksztalcenia dla studentow
zagranicznych;

doskonalenie jakosci ksztatcenia w zakresie jezykow obcych;

rozwijanie wspolpracy w obszarze ksztalcenia z zagranicznymi uczelniami w kwestii
wymiany studentow;

intensyfikacja dziatan sprzyjajacych prowadzeniu zaje¢ dydaktycznych przez profesoréw
wizytujacych z zagranicy;,

wzrost mobilnosci studentéw 1 pracownikOw poprzez wymiang w ramach programow
krajowych i migdzynarodowych;

rozwoj systemu praktyk zagranicznych;

pozyskiwanie studentow zagranicznych;



e nawigzanie wspotpracy z organizacjami polonijnymi w odbywania praktyk studenckich i

stazy dla pracownikéw za granica.

3. Cele ksztalcenia

Gléwnym celem ksztalcenia na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe, na studiach
pierwszego stopnia o profilu praktycznym jest przekazanie absolwentowi szeregu kompetencji
w zakresie wiedzy, umiejetnosci i postaw spolecznych umozliwiajacych pracg zarowno
dietetyka jak i specjalisty od zywienia zbiorowego zatrudnionego w odpowiednich podmiotach.
Gléwnym celem realizacji ksztalcenia na kierunku dietetyka i1 zbiorowe zywienie jest
wyksztalcenie specjalistow przygotowanych do pracy w obszarach zainteresowania
wspotczesnej dietetyki i zbiorowego zywienia zgodnie z zapotrzebowaniem rynku pracy i
wymogami pracodawcow. Osiagnigcie powyzszego celu umozliwi absolwentom podjecie
pracy w szeroko rozumianym sektorze gospodarki, jakim jest doradztwo zywieniowe, czy
przemyst spozywczy. W tym rozumieniu ogolne cele ksztalcenia sg realizowane poprzez:

1. Przekazanie umiejetnosci teoretycznych 1 praktycznych z zakresu mechanizméw
wplywajacych na trawienie, wchtanianie i metabolizm sktadnikow odzywczych jak rowniez
budowy poszczegdlnych sktadnikéw zywnosci oraz technologii obrobki i przygotowwywania
zywnosci do spozycia.

2. Zdobycie umiejetnosci prawidlowej oceny stanu pacjenta oraz zaproponowania odpowiedniej
diety i metod leczenia zywieniowego dostosowanych do sytuacji jednej osoby oraz catych
grup.

3. Zapoznanie studentdow z technicznymi uwarunkowaniami produkcji zywnosci z
technologia przetworstwa zywnoS$ci oraz nabycie umiej¢tnosci doboru wihasciwych dla
zamierzonych efektow produkcyjnych rozwigzan technologicznych i technicznych
w produkcji zywnosci;

4. Zdobycie umiejetnosci opracowania materiatdw szkoleniowych stuzacych edukacji
zywieniowe] w oparciu o zrodta naukowe oraz umiej¢tno$¢ prowadzenia dzialan
profilaktycznych.

5. Zdobycie umiejetnosci pracy w zespotach interdyscyplinarnych, zajmujacych si¢ doradztwem
zywieniowym oraz profilaktyka dostosowang do zmieniajacych si¢ potrzeb.

6. Zdobycie umiejetnosci samodzielnego rozwigzywania problemow dietetycznych i
zywieniowych, W tym umiej¢tnosci oceny informacji i materialow zrédlowych, doboru

odpowiednich metod i narzedzi.



7. Przekazanie wiedzy oraz wyrobienie u studentow kompetencji 1 umiejgtnosci
umozliwiajacych wykonywanie samodzielnej i zespolowej pracy, jak rowniez analityczne
1 naukowe podejscie do rozwigzywania probleméw oraz poszerzanie zdobytej wiedzy
i umiejetnosci z zakresu produkcji zywnosci;

8. Umiejetnos¢ stabilnej, zrownowazonej srodowiskowo produkcji zywno$ci gwarantujgce;j
zrbwnowazenie popytu z podaza 1 zapobiegajaca bezpieczenstwo tancucha
Zywnos$ciowego;

9. Zdobycie wiedzy na temat organizacji zywienia zbiorowego w odpowiedznich placowkach
oeaz prawnych i etycznych aspektow doradztwa zywieniowego.

10. Wyksztalcenie odpowiedzialnosci za wykonywany zawod oraz regut wynikajacych jego
wykonywaniem.

11. Zdobycie umiejetnosci komunikowania si¢ z pacjentami czy Klientami oraz
wspoOtpracownikami

12. Zapoznanie studentow z prawnymi, ekonomicznymi i organizacyjnymi podstawami
produkcji zywnosci oraz funkcjonowaniem otoczenia gospodarczego dla rolnictwa;

13. Poznanie polityki kraju w dziedzinie rozwoju obszaréw wyzywienia ludnosci, zasad
funkcjonowania europejskich, panstwowych oraz samorzgdowych instytucji i struktur oraz
sposobOow zarzadzania 1 funkcjonowania podmiotdw gospodarczych zwigzanych

z sektorem zywno$ciowym.



4. Ogolna charakterystyka studiow

Nazwa instytutu realizujgcego program

Instytut Nauk Rolniczych

Katedra

Forma studiow

Liczba semestrow

studia stacjonarne studia niestacjonarne

7 7

Liczba punktow ECTS konieczna do
ukonczenia studiow

210 210

Jezyk studidw/egzaminow

Jezyk polski Jezyk polski

Tytut zawodowy nadawany absolwentom

inzynier inzynier

Laczna liczba godzin zaje¢ na studiach

2640 2640

Wymiar praktyk zawodowych
(miesigc/godziny)

6 miesiecy
960 godzin

6 miesiecy
960 godzin

Laczna liczba punktow ECTS
przyporzadkowana praktykom zawodowym

32 32

Y.aczna liczbe punktéw ECTS, jaka student
musi uzyska¢ w ramach zajec¢
prowadzonych z bezposrednim udzialem
nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zaje¢cia

88 88

Liczba punktow ECTS, jaka student musi
uzyska¢ w ramach zaje¢¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spolecznych, nie
mniejsza niz S punktow ECTS —

w przypadku kierunkow studiow
przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach
dziedzin innych niz odpowiednio nauki
humanistyczne lub nauki spoteczne

Ilo$¢ punktéw ECTS przypisana zajgciom do
wyboru przez studenta

104 104

Okreslenie dyscyplin oraz procentowego
udziatu liczby punktow ECTS dla kazdej
z dyscyplin przyporzadkowanej dla kierunku

Dziedzina nauk rolniczych
Technologia Zzywnosci i Zzywienia — 54%
Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu

Nauki 0 zdrowiu — 46%

Liczba punktow ECTS przyporzadkowanych
. e A 150 150
do zaje¢ ksztalcacych umiejetnosci praktyczne
W przypadku studiow I stopnia — taczna liczba
godzin zaj¢¢ z wychowania fizycznego — 60
studia stacjonarne




5. Opis zakladanych efektow ksztalcenia na kierunku Rolnictwo

Efekty uczenia si¢ dla programu ksztalcenia studiow I stopnia profil praktyczny
Kierunek ksztalcenia: Dietetyka i zywienie zbiorowe

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo zywieniowe, Zywienie zbiorowe

Dziedzina Nauk Rolniczych i Dziedzina Nauk Medycznych i Nauk o Zdrowiu
Dyscyplina: technologia zywnosci i zywienia (54%0), nauki o zdrowiu (46%o)
Profil ksztatcenia — praktyczny

Formy ksztalcenia — stacjonarne i niestacjonarne

Poziom ksztalcenia — pierwszy stopien

Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji: szosty

Tytut zawodowy uzyskiwany przez absolwenta: inzynierskie

5.1. Okreslenie procentowego udzialu liczby punktéw ECTS dla kierunku Dietetyka i
zywienie zbiorowe w poszczegolnych obszarach ksztalcenia w lacznej liczbie

punktow ECTS

Udzial % dla obszaru Udzial ECTS dla obszaru
Nauk roln_lczych, Nauk rolniczych,
technologia : ECTS
. R . .| technologia . .
Zywnosci i Nauki o zdrowiu | . . ».. . . | Naukio zdrowiu
. .. ZywnoscC1 1 zywienic
zywienie .

. cztowieka

cztowieka

54 46 113,4 96,6 210

Opis zaktadanych efektow ksztalcenia uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego
stopnia dla poziomow 6-7 okreslone w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. 0 Zintegrowanym
Systemie Kwalifikacji (tj. Dz. U. z 2020 r. poz. 226) oraz charakterystyki drugiego stopnia dla
poziomdw 6-7 okreslone w Rozporzadzeniu Ministra Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14
listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla
kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz. U. poz. 2218), ujete w
kategoriach wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych, stanowiace zatacznik do

rozporzadzenia.



5.2. Tabela zakladanych efekty uczenia si¢ dla studiow I stopnia kierunku Dietetyka i
Zywienie zbiorowe, profil praktyczny

Opis efektow uczenia dla kierunku Dietetyka i Zywienie zbiorowe

Symbol

Wiedza (W) - absolwent zna i rozumie

DZ W0l

zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw
funkcjonowania organizmu ludzkiego dotyczace wybranych  procesow
metabolicznych zachodzacych w organizmie, w tym problemy zwigzane z
jednostkami chorobowymi cztowieka oraz zasady udzielania pierwszej pomocy.

DZ W02

zagadnienia z zakresu mikrobiologii i parazytologii w zakresie studiowanego
kierunku.

DZ W03

zagadnienia z zakresu chemii, biochemii i biochemii zywnosci oraz genetyki w
zakresie studiowanego Kierunku.

DZ W04

metody pozyskiwania surowcow i produktow pochodzenia roslinnego i zwierzgcego
oraz oceny towaroznawczej produktow zywnosciowych, w tym wplywu czynnikéw
abiotycznych i biotycznych na ich jako$c¢.

DZ_WO05

zagadnienia z zakresu analizy Zywno$ci, w tym analizy instrumentalnej oraz
wlasciwosci fizycznych i chemicznych zywnosci.

DZ W06

zagadnienia z zakresu technologii zywnoSci, w tym przetworstwa, opakowalnictwa i
dystrybucji oraz organizacji i zrbwnowazonej produkcji zywnosci.

DZ W07

metody i techniki utrwalania i przechowywania zywnosci oraz budowe i uzytkowanie
urzadzen wykorzystywanych w tych procesach.

DZ W08

metody produkcji i oceny wartosci odzywczej réznych rodzajow zywnosci, takze
przy wykorzystaniu programow komputerowych, w tym jej wplyw na
funkcjonowanie organizmu cztowieka.

DZ_W09

zasady obowigzujgce przy planowaniu i projektowaniu zywienia oraz potraw i
napojow, takze w oparciu o nowoczesne trendy, jak rowniez zagadnienia zwigzane z
obsluga konsumenta, aranzacja stolow i potraw oraz organizacjg cateringow i
eventow.

DZ W10

zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i zywienia zbiorowego, w tym zywienia i
poradnictwa dietetycznego oraz dietoterapii, jak rowniez zagrozen wptywajacych na
higieng i bezpieczenstwo produkcji zywnosci, takze wskutek dzialania czynnikow
srodowiskowych.

DZ W11

zagadnienia z zakresu oceny stanu odzywienia czlowieka, w tym popetniane bledy
zywieniowe i ich wplyw na zdrowie cztowieka, dioagnostyka laboratryjna oraz
edukacja zywieniowa.

DZ W12

mechanizmy dziatania lekow oraz synergiczne lub antagonistyczne dziatanie leku ze
sktadnikami Zzywnosci.

DZ W13

zagadnienia z zakresu rozwigzan technicznych, w tym projektowanie oraz budowe i
zasady eksploatacji maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesach zgodnych z
studiowanym kierunkiem.

DZ_ W14

zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego i zagadnien zwigzanych z
ekonomikg w zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosciowym.

DZ W15

zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu
produktéw zywnosciowych.

DZ W16

zagadnienia z zakresu stosowania przepisow prawnych w tym BHP i ergonomii
stanowisk pracy, a takze planowania i organizacji czasu pracy w podmiotach
zwigzanych ze studiowanym kierunkiem.

DZ W17

podstawowe zagadnienia zwigzane z ekologia w odniesieniu do studiowanego
kierunku.

DZ W18

pedagogiczne, psychologiczne i spoteczne zachowania zywieniowe cztowieka, w
tym zaburzenia odzywiania o podtozu psychologicznym oraz narz¢dzia komunikacji
spolecznej.
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DZ W19

zagadnienia z zakresu technologii informacyjnej i matematyki z elementami
statystyki oraz podstawy grafiki inzynierskiej.

DZ W20

potrzebne zwroty i wyrazenia w jezyku polskim i obcym oraz ma wystarczajacy
zasob stownictwa, aby komunikowa¢ si¢ w sposob prosty i zwigzly zaré6wno w
mowie, jak i w piSmie w zakresie studiowanego kierunku.

Umiejetnosci (U) - absolwent potrafi

Dz U01

stosowa¢ wiedze z zakresu dietetyki i zywienia cztowieka w innych obszarach nauki.

Dz _U02

okresla¢ wiasciwosci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym warto$¢
odzywcza surowcow 1 produktow zywnosciowych oraz analizowa¢ zmiany
zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania zywnosci.

Dz _U03

okresla¢ wptyw rodzaju obrobki fizykochemicznej na wlasciwosci produktu
finalnego oraz przechowywania na jego jako$¢, jak roéwniez dobierac i projektowac
procesy technologiczne oraz stosowa¢ techniki kulinarne przy produkcji potraw i
napojow

Dz _U04

komponowa¢ jadlospisy 1 opracowywaé receptury gastronomiczne oraz
wykorzystywa¢ programy komputerowe do oceny jako$ci produktow
zywno$ciowych i potraw.

DZ U05

zastosowa¢ metody oceny sposobu zywienia lub stanu odzywienia o0sob,
diagnozowac problemy zywieniowe, formutowac zalecenia i zastosowac profilaktyke
w chorobach zywieniowych oraz naby¢ praktyczne umiejetno$ci zywienia ludzi
zdrowych i chorych, takze przy planowaniu dla nich positkow.

Dz _U06

skutecznie przekazywa¢ wiedze oraz ksztattowaé prawidtowe postawy i zachowania
zywieniowe w spoleczenstwie.

Dz U07

rozwija¢ umiejetnosci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i
dekorowania dan zgodnie z oczekiwaniami konsumenta oraz planowac¢ i aranzowac
wnetrze w punkcie zywienia zbiorowego.

Dz _U08

rozwijaé umiejetnosci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie
terapeutycznej poradnictwa zywieniowego dla réznych grup populacyjnych i w
roznych rodzajach dietoterapii, w tym doradza¢ w wyborze suplementu diety.

DZ_U09

formutowac¢ zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania si¢ dostosowujac do sposobu
zycia 0sob, takze w potgczeniu z ich aktywnoscia fizyczna.

DZ_U10

okresli¢ rodzaj interakcji wystepujacej pomigdzy okreslonym lekiem i sktadnikiem
zywno$ci w tym wplyw tych zwigzkéw na zdrowie cztowieka, oraz udzieli¢
pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zZycia cztowieka

Dz Ull

wykorzystywaé systemy, metody i techniki zarzadzania, jako$cia zywnosci,
rozpozna¢ i analizowa¢ zagrozenia wpltywajace na higieng i bezpieczenstwo
produkcji zywnoS$ci oraz stosowaé zasady pakowania i dystrybucji produktéw
zywnos$ciowych.

DZ_U12

rozpozna¢ S$rodowiskowe zagrozenia zdrowia oraz ukaza¢ mozliwosci ich
zwalczania.

Dz U13

obstugiwa¢ maszyny i urzadzenia wykorzystywane w procesach zgodnych z
studiowanym kierunkiem.

DZ_Ul4

zastosowac¢ wiedze dotyczaca planowania i organizowania czasu pracy w podmiotach
zwigzanych z zywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla osob zdrowych i
chorych zgodnie z zasadami BHP.

Dz U15

rozwija¢ umiejetnosci z zakresu planowania i1 organizacji oraz projektowania i
wyposazenia poradni dietetycznej, w tym strategi¢ marketingowa, jak rowniez
wykona¢ analiz¢ i kalkulacje finansowg dziatalno$ci gospodarcze;j.

Dz U16

wykorzysta¢ technologie informatyczne oraz wiedz¢ prawng, ekonomiczng i
statystyczng w pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i
zywienia czlowieka.

DZ U17

stosowa¢ regulacje prawne z zakresu prawa zywieniowego, obejmujace takze
normalizacj¢, standaryzacje 1 certyfikacje produktdéw oraz bezpieczenstwo
Zywnosciowe.
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Dz U18

stosowa¢ regulacje prawne dotyczace ochrony wlasnosci intelektualnej oraz
zagadnien zwigzanych z ekonomika z zakresu studiowanego kierunku.

Dz U19

stosowac techniki efektywnego komunikowania si¢ i negocjacji.

Dz _U20

poprawnie komunikowa¢ si¢ w jezyku polskim i obcym z uzyciem specjalistycznej
terminologii, w tym przygotowaé prace pisemng i wystgpienie ustne w zakresie
studiowanego kierunku. Ma umiejetnosci jezykowe w zakresie studiowanego
kierunku, zgodnie z wymogami okreslonymi dla poziomu B2 (ESOKJ).

Dz U21

interpretowa¢ wyniki uzyskane z badan i wyciaga¢ wnioski oraz na ich podstawie
napisa¢ pracg inzynierska z zakresu studiowanego kierunku.

Kompetencje spolteczne (K) - absolwent jest gotow do

DZ_KO01

doksztalcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego zywienia,
rowniez w oparciu o naukowe materiaty zrédtowe oraz dokonywac ich krytycznej
oceny.

DZ K02

pracy indywidualnej i zespolowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w
wypowiedziach. Wykazuje gotowo$¢ do pracy z zespole interdyscyplinarnym
majacym na celu osiggniccie wspolnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub
zbiorowej opieki nad klientem lub grupa spoteczna.

DZ K03

okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem.

DZ K04

osiggni¢cia $wiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnosci za jakosé
zywno$ci oraz surowcoOw i produktow zywnosciowych podczas procesu produkcji i
dystrybucji. Dostrzega i rozstrzyga podstawowe dylematy natury genetycznej i
ekonomicznej.

DZ K05

zrozumienia potrzeby projektowania potraw, estetycznej aranzacji wnetrza i
wyposazenia w specjalistyczny sprzet, jak rowniez zrozumienia obowigzujacych
zasad przy obstudze klienta w celu zwickszenia atrakcyjnosci oferty
gastronomicznej.

DZ K06

zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych positkow w codziennym
zywieniu, wykorzystania receptur gastronomicznych oraz dziatan zgodnych z
zasadami zrownowazonego rozwoju w produkcji zywnosci.

DZ K07

rozpoznania zagrozen wynikajacych z prowadzonego procesu produkcji Zzywnosci.
Ma $wiadomos¢ koniecznos$ci stosowania zasad higieny i bezpieczenstwa pracy.

DZ K08

dawania wlasnym postgpowaniem przyktadu innym osobom w kwestii stylu zycia i
zywienia oraz brania odpowiedzialnosci za swoje dziatania. Jest §wiadomy wtasnych
ograniczen i potrafi korzysta¢ z wiedzy innych specjalistow lub w razie potrzeby
sugerowac potrzebe konsultacji medyczne;j.

DZ K09

zrozumienia potrzeby dziatania w sposob zgodny z prawem w zakresie studiowanego
kierunku, w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz
zachowania tajemnicy obowigzujacej pracownikow ochrony zdrowia.

DZ K10

zajmowania $wiadomego psychologicznego i spotecznego stanowiska w zakresie
zdrowej 1 wartosciowej odzywczo zywno$ci Oraz rozumie potrzebe edukacji
zywieniowej spoteczenstwa.

DZ K11

dzialania w sposob przedsigbiorczy i poniesienia odpowiedzialnoSci za wykonane
analizy ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie
prowadzonej dziatalnosci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do napotykanych
instrumentow marketingowych.
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6. Tabela efektow uczenia si¢ z odniesieniem do charakterystyk drugiego stopnia PRK

Odniesienie do

cztowieka.

Symbol Kategoria opisowa charaktervstvk
kierunkowych — aspekty Opis zakladanych efektow uczenia sie dru ieyo y
efektow 0 podstawowym Absolwent studiow I stopnia na kierunki Dietetyka i Zywienie zbiorowe sto niga F?RK
uczenia si¢ znaczeniu b
poziom 6
Kategoria charakterystyki efektow uczenia si¢ - WIEDZA (W) —absolwent zna i rozumie:
zagadnienia z zakresu budowy anatomicznej i fizjologicznych podstaw funkcjonowania
. organizmu ludzkiego dotyczace wybranych procesow metabolicznych zachodzacych w
DZ W01 S . : ) . .
- organizmie, w tym problemy zwigzane z jednostkami chorobowymi czlowieka oraz zasady
udzielania pierwszej pomocy.
DZ W02 zagadnienia z zakresu mikrobiologii i parazytologii w zakresie studiowanego kierunku.
: zagadnienia z zakresu chemii, biochemii ogodlnej i zywno$ci oraz genetyki w zakresie
DZ W03 . .
- studiowanego kierunku.
_ Zakres i glebia — | metody pozyskiwania surowcow i produktow pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz oceny
DZ W04 kompletnosé towaroznawczej produktéw zywnosciowych, w tym wplywu czynnikéw abiotycznych i
perspektywy biotycznych na ich jakos¢. P6S WG
poznawczej e . . . . g
- ) L zagadnienia z zakresu analizy Zywno$ci, w tym analizy instrumentalnej oraz wiasciwosci
DZ W05 I zalezno$ci 6 . . . g
izycznych i chemicznych zywnosci.
DZ W06 zagadnienia z zakresu technologii zywnos$ci, w tym przetworstwa, opakowalnictwa i dystrybucji
- oraz organizacji i zrOwnowazonej produkcji zywnosci.
DZ W07 metody i techniki utrwalania i przechowywania zywnosci oraz budowe i uzytkowanie urzadzen
- wykorzystywanych w tych procesach.
. metody produkcji i oceny wartosci odzywczej réoznych rodzajow zywnosci, takze przy
DZ W08 wykorzystaniu programéw komputerowych, w tym jej wplyw na funkcjonowanie organizmu
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zasady obowiazujace przy planowaniu i projektowaniu zywienia oraz potraw i napojow, takze w

DZ W09 oparciu o0 nowoczesne trendy, jak rowniez zagadnienia zwigzane z obstuga konsumenta, aranzacja
stotow 1 potraw oraz organizacjg cateringéw i eventow.
_ zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i zywienia zbiorowego, w tym zZywienia i poradnictwa
DzZ W10 dietetycznego oraz dietoterapii, jak rowniez zagrozen wptywajacych na higien¢ i bezpieczenstwo
produkcji zywnosci, takze wskutek dziatania czynnikow srodowiskowych.
DZ W11 zagadnienia z zakresu oceny stanu odzywienia czlowieka, w tym popetniane btedy zywieniowe i
ich wpltyw na zdrowie cztowieka oraz edukacja zywieniowa.
D7 W12 mechanizmy dziatania lekow oraz synergiczne lub antagonistyczne dzialanie leku ze sktadnikami
- ZywnoSci.
_ zagadnienia z zakresu rozwigzan technicznych, w tym projektowanie oraz budowe i zasady
DZ W13 eksploatacji maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesach zgodnych z studiowanym
kierunkiem.
D7 W17 podstawowe zagadnienia zwigzane z ekologiag w odniesieniu do studiowanego kierunku.
: zagadnienia z zakresu technologii informacyjnej i matematyki z elementami statystyki oraz
DZ W19 S
- podstaw grafiki inzynierskiej.
potrzebne zwroty i wyrazenia w jezyku polskim i obcym oraz ma wystarczajacy zasob
DZ W20 stownictwa, aby komunikowac¢ si¢ w sposob prosty i zwiezly zar6wno w mowie, jak i w piSmie
w zakresie studiowanego Kierunku.
- zagadnienia z zakresu regulacji prawa zywieniowego i zagadnien zwigzanych z ekonomika w
DZ W14 . . : ) . , . o
- zakresie studiowanego kierunku oraz problemy zwigzane z bezpieczenstwem zywnos$ciowym.
DZ W15 zagadnienia z zakresu struktury i zasad funkcjonowania rynku oraz marketingu produktow
- Kontekst zywno$ciowych.
uwarunkowama zagadnienia z zakresu stosowania przepisow prawnych w tym BHP i ergonomii stanowisk pracy, P6S_WK
Dz W16 I skutki a takze planowania i1 organizacji czasu pracy w organizacjach zwigzanych ze studiowanym
kierunkiem.
DZ W18 pedagogiczne, psychologiczne i spoteczne zachowania zZywieniowe cztowieka, w tym zaburzenia

odzywiania o podtozu psychologicznym oraz narz¢dzia komunikacji spoteczne;j.
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Kategoria charakterystyki efektow uczenia sie - UMIEJETNOSCI (U) —absolwent potrafi:

DZ U02

DZ U03

DZ_U04

DZ_U05

Dz _U07

DZ_U08

DZ_U09

DZ_U10

DZ U1l

Dz U12

Wykorzystanie
wiedzy —
rozwigzywane
problemy i

wykonywane
zadania

okresla¢ wiasciwosci fizykochemiczne i cechy sensoryczne, w tym warto$¢ odzywcza surowcow
i produktow zywnos$ciowych oraz analizowa¢ zmiany zachodzace podczas przetwarzania i
przechowywania zywnosci.

okresla¢ wplyw rodzaju obrobki fizykochemicznej na wilasciwosci produktu finalnego oraz
przechowywania na jego jako$¢, jak rowniez dobieraé i projektowaé procesy technologiczne oraz
stosowac techniki kulinarne przy produkcji potraw i napojow

komponowa¢ jadtospisy i1 opracowywac receptury gastronomiczne oraz wykorzystywac
programy komputerowe do oceny jakos$ci produktow zywnos$ciowych i potraw.

zastosowa¢ metody oceny sposobu zywienia lub stanu odzywienia osob, diagnozowaé problemy
zywieniowe, formulowac zalecenia i zastosowaé profilaktyke w chorobach zywieniowych oraz
naby¢ praktyczne umiejetnosci zywienia ludzi zdrowych i chorych, takze przy planowaniu dla
nich positkow.

rozwija¢ umiejetnosci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i dekorowania
dan zgodnie z oczekiwaniami konsumenta oraz planowac i aranzowa¢ wnetrze w punkcie
zywienia zbiorowego.

rozwija¢ umiejetnosci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej
poradnictwa zywieniowego dla roznych grup populacyjnych i w réznych rodzajach dietoterapii,
w tym doradza¢ w wyborze suplementu diety.

formutowac¢ zalecenia dotyczace zdrowego odzywiania si¢ dostosowujac do sposobu zycia 0sob,
takze w potaczeniu z ich aktywnoscig fizyczng.

okresli¢ rodzaj interakcji wystepujacej pomiedzy okreslonym lekiem i sktadnikiem zywnosci w
tym wpltyw tych zwigzkow na zdrowie cztowieka oraz udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia cztowieka

wykorzystywaé systemy, metody i techniki zarzadzania, jako$cig zywnoS$ci, rozpoznaé i
analizowa¢ zagrozenia wplywajace na higieng i bezpieczenstwo produkcji zywnosci oraz
stosowac zasady pakowania i dystrybucji produktow zywnosciowych.

rozpozna¢ Srodowiskowe zagrozenia zdrowia oraz ukaza¢ mozliwos$ci ich zwalczania.

P6S_UW
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DZ U13

obslugiwa¢ maszyny i urzadzenia wykorzystywane w procesach zgodnych z studiowanym
kierunkiem.

DZ U15 rozwija¢ umiejegtnosci z zakresu planowania i organizacji oraz projektowania i wyposazenia
poradni dietetycznej, w tym strategie marketingowa, jak rowniez wykona¢ analize i1 kalkulacje
finansowg dzialalno$ci gospodarczej.
DZ U17 stosowa¢ regulacje prawne z zakresu prawa zywieniowego, obejmujace takze normalizacje,
standaryzacje i certyfikacje produktow oraz bezpieczenstwo zywnosciowe.
Dz U18 stosowa¢ regulacje prawne dotyczace ochrony wilasno$ci intelektualnej oraz zagadnien
zwigzanych z ekonomika z zakresu studiowanego kierunku.
DZ U19 Konjuéglg?g:;r?ilee 31| stosowaé techniki efektywnego komunikowania si¢ i negocjacji.
i tworzenie : : . . . . o "
wypowiedzi poprawnie komunikowa¢ si¢ w jezyku polskim i obcym z uzyciem specjalistycznej terminologii, P6S UK
DZ U20 upowszechniar,ﬂe W tym przygotowac prace pisemng i wystgpienie ustne w zakresie studiowanego kierunku. Ma N
- wiedzy umiejetnosci jezykowe w zakresie studiowanego kierunku, zgodnie z wymogami okre§lonymi dla
W érodowisku poziomu B2 (ESOKJ).
naukowym i , o . e . ) .,
DZ U21 i postugiwanie sie interpretowa¢ wyniki uzyskane z badan i wyciaga¢ wnioski oraz na ich podstawie napisa¢ prace
- jezykiem obcym inzynierskg z zakresu studiowanego kierunku.
' rozwija¢ umiejetnosci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej
Dz U08 o poradnictwa zywieniowego dla r6znych grup populacyjnych i w ré6znych rodzajach dietoterapii,
OrganlzaCJ_ apracy —| w tym doradza¢ w wyborze suplementu diety.
planowanie i praca P6S_UO
_ zespolowa zastosowac wiedze dotyczaca planowania i organizowania czasu pracy w podmiotach zwigzanych
Dz Ul4 z zywieniem indywidualnym lub zbiorowym dla oséb zdrowych i chorych zgodnie z zasadami
BHP.
DZ U01 Uczenie sie — stosowa¢ wiedze z zakresu dietetyki 1 zywienia cztowieka w innych obszarach nauki.
planowanie P6S_UU
DZ U06 wlasnego rozwoju i| skutecznie przekazywac¢ wiedzg oraz ksztattowac¢ prawidtowe postawy i zachowania zywieniowe

w spoleczenstwie.
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rozwoju innych

rozwija¢ umigjetnosci z zakresu samodzielnego przygotowywania, serwowania i dekorowania

Dz U07 0s0b dan zgodnie z oczekiwaniami konsumenta oraz planowa¢ i aranzowaé wngtrze w punkcie
zywienia zbiorowego.
rozwija¢ umieje¢tnosci w zakresie prowadzenia samodzielnego lub w grupie terapeutycznej
DZ U08 poradnictwa zywieniowego dla roznych grup populacyjnych i w réznych rodzajach dietoterapii,
w tym doradza¢ w wyborze suplementu diety.
D7 Ul6 wykorzysta¢ technologie informatyczne oraz wiedz¢ prawng, ekonomiczng i statystyczng w
- pozyskiwaniu i przetwarzaniu informacji z zakresu dietetyki i zywienia cztowieka.
Kategoria charakterystyki efektow uczenia si¢ - KOMPETENCJE SPOLECZNE (K) —absolwent jest gotow do:
- doksztatcania si¢ i samodoskonalenia w zakresie dietetyki i zbiorowego zywienia, rowniez w
DZ K01 . o - .
- oparciu o naukowe materiaty zrédtowe oraz dokonywac ich krytycznej oceny.
Ocenyoc_iekggczne dawania wlasnym postepowaniem przyktadu innym osobom w kwestii stylu zycia i zywienia P6S KK
DZ KO8 pode] oraz brania odpowiedzialnos$ci za swoje dzialania. Jest §wiadomy wtasnych ograniczen i potrafi
- korzysta¢ z wiedzy innych specjalistow lub w razie potrzeby sugerowac potrzebg konsultacji
medycznej.
osiggnigcia $wiadomego stanowiska w zakresie odpowiedzialnosci za jako$¢ zywnosci oraz
DZ K04 surowcow i produktow zywnosciowych podczas procesu produkcji i dystrybucji. Dostrzega i
rozstrzyga podstawowe dylematy natury genetycznej i ekonomicznej.
Odpowiedzialnos¢ — L trzeb okt . " tet . . N .
_ Hianic zrozumienia potrzeby projektowania potraw, estetycznej aranzacji wnetrza i wyposazenia w
DZ K05 Wy]f cinianie specjalistyczny sprzgt, jak rowniez zrozumienia obowiazujacych zasad przy obstudze klienta w
szgogvzlﬁ;irﬁ celu zwigkszenia atrakcyjnosci oferty gastronomicznej. P6S_KO
! dzialqlnoéé na | zrozumienia potrzeby planowania zbilansowanych positkow w codziennym zywieniu,
DZ K06 rzecz'lnteresu wykorzystania receptur gastronomicznych oraz dziatan zgodnych z zasadami zrownowazonego
publicznego rozwoju w produkcji zywnosci.
DZ K07 rozpoznania zagrozen wynikajagcych z prowadzonego procesu produkcji zywnosci. Ma

$wiadomo$¢ konieczno$ci stosowania zasad higieny i bezpieczenstwa pracy.
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DZ K10

DZ K11

zajmowania $wiadomego psychologicznego i spotecznego stanowiska w zakresie zdrowej i
warto$ciowej odzywczo zywnoS$ci oraz rozumie potrzebe edukacji zywieniowej spoteczenstwa.

dziatania w sposob przedsicbiorczy i poniesienia odpowiedzialnosci za wykonane analizy
ekonomiczne i finansowe oraz planowania i organizowania pracy w zakresie prowadzonej
dzialalno$ci. Zachowuje krytycyzm w odniesieniu do napotykanych instrumentow
marketingowych.

DZ K02

DZ K03

DZ_KO09

Rola zawodowa —
niezaleznos¢
i rozwdj etosu

pracy indywidualnej i zespolowej, bycia kreatywnym i autokreatywnym w wypowiedziach.
Wykazuje gotowos$¢ do pracy z zespole interdyscyplinarnym majacym na celu osiaggnigcie
wspolnego stanowiska w zakresie indywidualnej lub zbiorowej opieki nad klientem lub grupa
spoteczna.

okazywania szacunku i zainteresowania podczas prowadzenia konsultacji z klientem.

zrozumienia potrzeby dziatania w sposob zgodny z prawem w zakresie studiowanego kierunku,
w tym przestrzegania praw pacjenta i zasad etyki zawodowej oraz zachowania tajemnicy
obowiazujacej pracownikdéw ochrony zdrowia.

P6S_KR
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6.1.Tabela efektow uczenia si¢ z odniesieniem do charakterystyk drugiego stopnia PRK umozliwiajacych uzyskanie kompetencji

inzynierskich
Odniesienie do
charakterystyk
Kategoria opisowa L drugiego stopnia
— aspekty Opis zakladanych efektéw uczenia si¢ Od,meSIeme.do . PRK poziom 6
Symbol . . . . LS efektow uczenia sie e e
0 podstawowym | Absolwent studiéw I stopnia na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe dla kierunku umozliwiajacych
znaczeniu uzyskanie
kompetencji
inzynierskich
Kategoria charakterystyki efektow uczenia si¢ - WIEDZA (W) —absolwent zna i rozumie:
Zakres 1 glebia —
kompletnos¢ . e s .
InzP_ W01 perspektywy podstavyowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, obiektow i DZ_W07 P6S WG
: systemoOw technicznych. DZ W13
poznawczej
I zaleznosci
Kontekst odstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych form indywidualnej DZ W14
InzP_W02 uwarunkowania | P oy acy ) Y v ! .~ P6S_WK
- . . przedsigbiorczosci. DZ W15 -
I skutki
Kategoria charakterystyki efektow uczenia sie - UMIEJETNOSCI (U) —absolwent potrafi:
InzP UO1 _ planowac 1 przeprowadza¢ eksperymenty, w tym pomiary i symulacje Dz Ul16 P6S UW
- Wykorzystanie | komputerowe, interpretowaé uzyskane wyniki i wyciagaé wnioski. Dz_U21 -
wiedzy — .
rozwiazvwane . . . 3 o DZ_U02
proat}) Igr\:y przy identyfikacji 1 formulowaniu specyfikacji zadan inzynierskich DZ_U03
oraz ich rozwigzywaniu: DZ U04
InzP_U02 i : . = P6S_UW
- I wykonywane | _ wykorzysta¢ metody analityczne, symulacyjne i eksperymentalne, DZ U05 -
zadania — dostrzegac¢ ich aspekty systemowe i pozatechniczne, 85—8}2
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Odniesienie do

charakterystyk
Kategoria opisowa L drugiego stopnia
— aspekty Opis zakladanych efektéw uczenia si¢ Od,meSIeme.do . PRK poziom 6
Symbol . . . . AU efektow uczenia si¢ e e s
0 podstawowym | Absolwent studiéw I stopnia na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe dla kierunku umozliwiajacych
znaczeniu uzyskanie
kompetencji
inzynierskich
— dokona¢ wstepnej oceny ekonomicznej proponowanych rozwigzan i
podejmowanych dziatan inzynierskich
InzP U03 dokopyw?c krytycznej gnahzy s’posobu funkc‘Jonowama istniejacych DZ U1l P6S UW
- rozwigzan technicznych i oceniac te rozwigzania Dz _U13 -
zaprojektowac — zgodnie z zadang specyfikacja — oraz wykonaé typowe
InzP U04 dla klerun.ku St}lleW progte ur'zqdzeme, obiekt, system lu‘p zreahzowgg DZ U03 P6S UW
- proces, uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i Dz _Ul1 -
materialow
rozwigzywac praktyczne zadania inzynierskie wymagajace korzystania
ze standardow 1 norm inzynierskich oraz stosowania technologii DZ 103
InzP_U05 wihasciwych dla kierunku studidow, wykorzystujac doswiadczenie D7 UL7 P6S_UW
zdobyte w S$rodowisku zajmujacym si¢ zawodowo dziatalnosci -
inzynierska
wykorzystywa¢ zdobyte w $rodowisku zajmujagcym si¢ zawodowo
InzP_U06 dzialalnoscig inzynierska do$wiadczenie zwigzane z utrzymaniem Dz U13 P6S_UW

urzadzen, obiektow 1 systemow typowych dla kierunku studiow

Objasnienia oznaczen i symboli:

Charakterystyki pozioméw PRK typowe dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego (drugiego stopnia):

P =poziom PRK (6, 7); S = charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego; W = wiedza; G = zakres i glgbia; K = kontekst uwarunkowania i skutki; U = umiej¢tnosci; W = wykorzystanie
wiedzy; K = komunikowanie si¢; O = organizacja pracy; U = uczenie si¢; K = kompetencje spoteczne: K = oceny — krytyczne podejscie; O = odpowiedzialno$¢; R = rola zawodowa

Przyktad:

P6S_WG = poziom 6 PRK, charakterystyka typowa dla kwalifikacji uzyskiwanych w ramach szkolnictwa wyzszego, wiedza - zakres i glebia
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,, Absolwent zna i rozumie w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska oraz dotyczqce ich metody i teorie wyjasniajqce zlozone zaleznosci miedzy nimi, stanowigce podstawowq wiedze 0golng z zakresu
dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzqcych podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia z zakresu wiedzy szczegotowej — wiasciwe dla programu ksztatcenia, a w przypadku studiow o profilu praktycznym — réwniez
zastosowania praktyczne tej wiedzy w dziatalnosci zawodowej zwiqzanej z ich kierunkiem.”

W przypadku braku Kodu skiadnika opisu nalezy wprowadzi¢ pozioma kreske.

Kierunkowe efekty ksztatcenia:

DZ - dietetyka i zywienie zbiorowe - kierunkowe efekty ksztatcenia; Inz - efekty ksztatcenia prowadzacego do uzyskania kompetencji inzynierskich; P — profil praktyczny; W - kategoria wiedzy; U - kategoria umiejetnoéci; K
- kategoria kompetencji spotecznych; 01, 02, 03 i kolejne - numer efektu ksztatcenia
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7. Weryfikacja osiagniecia przez studentow efektow uczenia sie

Szczegdtowe zasady weryfikacji zaktadanych efektéw uczenia si¢ dla kazdego przedmiotu sg
zawarte w kartach przedmiotéw. Najczesciej prowadzacy zajecia stosuja nastepujace formy:
e egzamin pisemny (ograniczone czasowo),
e kolokwium pisemne,
e egzamin ustny,
e pisemna lub ustna ocena przygotowania do ¢wiczen laboratoryjnych,
e ocena poprawnosci przeprowadzenia ¢wiczen,
e ocena sprawozdan z przeprowadzonych ¢wiczen laboratoryjnych i terenowych,
e arkusz meteorologiczny,
e wykonywane preparaty,
e ocena projektéw przygotowanych przez studentéw,
e 0Cena prezentacji.

Za pomoca egzamindw pisemnych sprawdzane sa wiedza i umiejetnosci wymagajace
wykonywania rdznego rodzaju obliczen, przedstawianie schematéw, modeli i rozwiagzywania
podstawowych zadan problemowych.

Sprawdzanie efektow uczenia si¢ w warunkach ograniczonego czasu dla studenta pozwala ocenic¢
jego umiejetnosci organizowania pracy, samodzielno$¢ myslenia i dziatania w warunkach stresowych,
ponadto szybko$¢ dziatania, umiejetnosci szybkiego podejmowania decyzji.

Pisanie sprawozdaf/projektow z wykonywanych ¢wiczen laboratoryjnych, projektowych czy
badan przedstawione w formach rdznej prezentacji, pozwolg na ocen¢ studenta w warunkach
dysponowania odpowiednim czasem. Sprawozdania pozwalaja oceni¢: umiej¢tnos¢ logicznego
myslenia, rozwigzywania problemow podczas pracy w zespole, dobra¢ odpowiednie $rodki techniczne
do przetworzenia zebranych informacji, opracowanie zadanych problemow z wykorzystaniem literatury
krajowej 1 zagranicznej oraz sformutowa¢ wnioski, a takze zalecenia dla praktyki.

Obserwacje i oceng umiejetnosci praktycznych studenta przeprowadza si¢ w ramach ¢wiczen
projektowych, laboratoryjnych i praktyki a takze sprawdzajac umiejgtnos¢ rozpoznawania Sposoby
odzywania, sprawdzania kart technologicznych, projektow eksploatacyjnych 1 innych raportéw z zadan
stawianych studentom.

Prezentacje wynikow w formie ustnej z wykorzystaniem technik multimedialnych oraz
zaangazowanie w dyskusji ocenia si¢ w trakcie seminaridéw i pracowni dyplomowej a takze na
przedmiotach do wyboru.

Umiejetnos¢ wypowiedzi pisemnej ocenia si¢ na przedmiotach z obszarow nauk

humanistycznych i1 nauk spotecznych.
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Umiejetnos$¢ przygotowania pracy inzynierskiej ocenia si¢ w trakcie seminariéw inzynierskich
oraz ocen wykonanych przez promotora i recenzenta.
Postawy przywodcze 1 umiejg¢tnosci pracy w zespole mogg by¢ ocenione podczas zaje¢ w grupie

studentoéw i dyskusji w trakcie omawianych problemoéw i zagadnien
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8. Plan studiéow stacjonarnych

Plan studiow

Kierunek: Dietetyka i Zywienie zbiorowe
Specjalnosc¢: Dietetyka i doradztwo Zywieniowe
Specjalnosé.: Zywienie zbiorowe

od roku akademickiego 2021/2022
studia stacjonarne
profil praktyczny

Semestr |
Typ zajeé i suma godzin
. . Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. | Kodprzedmiotu | Nazwa przedmiotu/modutu | Typ | o\ e oozin) (ilos¢ godzin) | (ilosé godzin) | zaliczenia |ECTS
tydzien | semestr | tydzien |semestr | tydzien | semestr
1. MK_DPS_01_W 2 30 Egzamin 2
Anatomia cztowieka o
2. MK_DPS_02_L 2 30 Ocena 3
3. MK_DPS_03_ W o ' ‘ 2 30 Egzamin 2
4. | MK_DPS_04 L Fizjologia czlowicka © 2 30 Ocena 3
5. | MK_DPS_05 W Chemia o 2 30 Egzamin 2
6. MK_DPS_06_L 3 45 Ocena 2
7. | MK DPS_ 07 W 1 15 Egzamin 2
8. | MK DPS 08 L Genetyka © 2 30 Ocena 2
MK_DPS_09a W . HS
9. MK _DPS_09b_W Przedmiot do wyboru | 0B. 1 15 Ocena 2
10. | MK_DPS_10 W Matematyka z elementami 0 1 15 Ocena 1
11. |MK DPS 11 C statystyki 1 15 Ocena 2
12. |MK DPS 12 C Technologia informacyjna 0 2 30 Ocena 2
13. | MK_DPS_13 W BHP i ergonomia (e} 1 15 Ocena 1
14. | MK DPS 142 W 1 15 Ocena 1
MK_DPS_15a W .
=== Przedmiot do wyboru 11 OB.
15. | MK DPS 14 C 1 15 Ocena 1
" | MK _DPS 156 C
MK _DPS_16a_C .
16. MK_DPS_16b_C Lektorat jezyka obcego [ OB. 2 30 Ocena 2
17. | MK DPS 17 C Wychowanie fizyczne 0 2 30 Ocena
W sumie godzin 11 165 6 90 11 165
Razem godzin w semestrze 420 30
Suma punktow ECTS
Moduly obieralne:
MK DPS 09a W If’olltyk,a pezpleczenstwa HS/ 1 15 Ocena 2
- T Zywnos$ciowego OB.
MK DPS 09b W Pedagoglk_a_l z elementami HS/ 1 15 Ocena 2
- = psychologii OB.
14. MK_DPS_14a W 15 Ocena 1
p Ekologia i ochrona srodowiska | OB.
15. MK _DPS_14b ¢ 1 15 Ocena 1
14. MK_DPS_15a W o . o | os 15 Ocena 1
15, MK_DPS_15b_C ropedeutyka nauki o zywnosci | OB. 1 15 Ocena 1
16. MK _DPS_16a C | Lektorat jezyka angielskiego I OB. 30 Ocena 2
16. MK _DPS_16b_C | Lektorat jezyka niemieckiego I | OB. 2 30 Ocena 2
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Semestr 11

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotw/modutu | "TYP | 41 64 oodzin) (ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin) | zaliczenia | ECTS
tydzien |semestr |tydzien |semestr |tydzien | semestr
1. MK_DPS_18 W Biochemi SIna i 3 L. 0 1 15 Egzamin 1
2. | MK DPS_19 L TOCHCITIA 080a 1 ZyWHOsCl 2 30 Ocena 2
3 |wmKoDps2ow | . . . o 2 30 Egzamin 2
4. |MK DPS 21 L 17ologla zywiema 2 30 Ocena 2
5. |[MkDPs22wW [ . . o 2 30 Egzamin 1
6. MK_DPS 23 L ¢ yWnosc 2 30 Ocena 1
7. MK_DPS_24 W Ekologiczne i konwencjonalne 1 15 Ocena 1
8. |mMk pps 25 L  |pomskiwanie roslinnych © 2 30 Ocena 2
- == surowcOw zywnosciowych
9. MK_DPS_26 W Ekologiczne i konwencjonalne 1 15 Ocena 1
10. | MK Dps 27 | |ponyskiwanie zwierzeeych © 2 30 Ocena 2
- - - surowcow zywnosciowych
11. | MK_DPS_28 W Podst s wienia cztowick 0 1 15 Egzamin 2
12. |MK DPS 29 C odstawy zywieia cziowiexa 1 15 Ocena 1
13. | MK DPS 30 C | Grafika inzynierska 0 1 15 Ocena 1
MK_DPS_31a W . HS.
14. MK_DPS_31b_W Przedmiot do wyboru IlI oB. 1 15 Ocena 1
MK_DPS_32a W .
15. MK_DPS_32b_W Przedmiot do wyboru IV OB 1 15 Ocena 1
MK_DPS 33a C .
16. MK _DPS_33b_C Lektorat jezyka obcego 11 OB. 2 30 Ocena 2
17. | MK_DPS_34 W | Wstep do praktyk O 1 15 Ocena 1
18. | MK DPS 35 C Woychowanie fizyczne ) 2 30 Ocena
W sumie godzin 11 165 6 90 10 150
24
Razem godzin w semestrze 405
19. | MK DPS 36 ¢ | Praktyka zawodowa I OB. (4,5 tygodnie - 180 godzin) Ocena 6
W sumie ECTS 30
Moduty obieralne:
14. | MK_DPs 312 w | Prawo iekonomikaw ochronie | g 0 | g 15 Ocena 1
- - zdrowia
14, | MK_DPs_31b_w | Aspekty prawne w Zywieniu HS./OB. 1 15 Ocena 1
- == cztowieka
15. | MK_DPs_32a_w | Biologicznie aktywne sktadniki oB 1 15 Ocena 1
Zywnosci
15. | MK_DPS_32b_W | Bioaktywne zwiazki w zywnosci OB 1 15 Ocena 1
16. | MK _DPS 33a C | Lektorat jezyka angielskiego Il OB. 2 30 Ocena 2
16. | MK _DPS 33b C | Lektorat jezyka niemieckiego Il OB. 2 30 Ocena 2
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Semestr 111

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modutu Nazwa przedmiotu/modutu TP | (ilosé godzin) | (ilos¢ godzin) (los¢ godzin) | zaliczenia | ECTS
tydzien | semestr |tydzien |semestr | tydzien | semestr
1. |MK_DPS_ 37 W o , , 2 30 Egzamin 2
Mikrobiologia ogdlna i zywnosci (0}
2. | MK _DPS_38 L 2 30 Ocena 2
3. MK_DPS_SQ_W Podstawy dietetyki 0 1 15 Egzamin 1
4. MK_DPS 40 C 2 30 Ocena 2
5. | MK DPS_41 W pod o vienia sbi o 1 15 Egzamin 1
6. MK_DPS 42 ¢ odstawy zywienia zbiorowego 5 30 Ocena 5
7. |MK.DPS 43 W 1 15 Ocena 1
MK_DPS_44a W .
== = Przedmiot do wyboru V OB.
8 MK_DPS_43b_L 2 30 Ocena 2
* MK _DPS_44b L
9. | MK DPS_45 W 2 30 Ocena 1
Higiena i toksykologia zywnosci OB.
10. | MK _DPs_46 L 2 30 Ocena 1
11. | MK_DPS 47 W Surowce i produkty roslinne w 0 2 30 Egzamin 2
12. |MK_DPS 48 L zywieniu 2 30 Ocena 2
13. | MK _DPS_49 W Surowce i produkty zwierzece w o 2 30 Egzamin 2
14. | MK_DPS 50 L zywieniu 2 30 Ocena 2
15. | MK DPS Sla W 1 15 Ocena 2
MK_DPS_52a_W .
- Przedmiot do wyboru VI OB
16 ME_DES 51b ¢ 2 30 Ocena 2
" | MK DPS 520 C
17. | MK_DPS 53 W Nowoczesne narzedzia HS. 1 15 Ocena 1
komunikacyjne
MK_DPS 54a C .
18. MK_DPS_53b C Lektorat jezyka obcego 111 OB. 2 30 Ocena 2
W sumie godzin 13 195 8 120 10 150
Razem godzin w semestrze 465 30
Suma punktow ECTS
Moduly obieralne:
7. MK_DPS_43a_W Zywno$é ekologiczna i oB 1 15 Ocena 1
8. | MK DPs 43p L konwencjonalna ' 2 30 Ocena 2
7. MK_DPS_44a_W Zywno$¢ bioaktywna i 0B 1 15 Ocena 1
8. | MK DPS 44b L prozdrowotna ' 2 30 Ocena 2
15. | MK_DPS_5la_ W Rynek i marketing produktow 0B 1 15 Ocena 2
16. | MK DPS 51b C zywnosciowych ' 2 30 Ocena 2
15. | MK_DPS_52a W . . 1 15 Ocena 2
i —— Zarzadzanie i marketing w OB
16. | MK DPS 52b € gastronomii ' 2 30 Ocena 2
18. | MK _DPS 54a C Lektorat jezyka angielskiego IIT OB. 2 30 Ocena 2
18. | MK DPS 54b C Lektorat jezyka niemieckiego I1I OB. 2 30 Ocena 2
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Semestr 1V

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu  TYp | o) o oo dzin) (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) zaliczenia | E€TS
tydzien | semestr | tydzien | semestr | tydzien | semestr
1. |MK DPS 55 W Klini hordh o 1 15 Egzamin 1
2. | MK DPS 56 C HHHezny zatys ¢horo 2 30 Ocena 2
3. MK_DPS_57 W Psychodietetyka z coachingiem 0 1 15 Egzamin 1
4. |MK DPS 58 C dietetycznym 1 15 Ocena 1
5. | MK _DPS 59 W OebIna technologia 2o o 2 30 Egzamin 1
6. | MK _DPS 60 L goina technologla zZywnose 2 30 Ocena 2
7. | MK _DPS_61 W . 1 15 Egzamin 1
8. MK_DPS 62 L Analiza instrumentalna ) 5 0 Ocena 1
MK_DPS_63a_W .
9. MK_DPS_63b_W Przedmiot do wyboru VIl OB. 1 15 Ocena 1
10. | MK_DPS_64_ W Organizacja pracy w dietetyce i 0 1 15 Ocena 1
11. | MK DPS 65 C zywieniu zbiorowym 2 30 Ocena 1
12. | MK_DPS_66_W T o . o 2 30 Egzamin 1
13. MK DPS 67 L owaroznawstwo Zywnosci > 30 Ocena >
14, |MK_DPS 688 W 1 15 Ocena 1
MK_DPS_69a_W .
== Przedmiot do wyboru VIII OB.
15 MK_DPS_68b_C 1 15 Ocena 1
" | MK DPS 69b C
MK_DPS_70a C . .
16. MK _DPS_70b_C Lektorat jezyka obcego IV OB. 2 30 Egzamin 2
W sumie godzin 10 150 8 120 6 90
20
Razem godzin w semestrze 360
17. | MK DPS 71 C Praktyka zawodowa 11 OB. (7,5 tygodnie - 300 godzin) Ocena 10
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
9. MK_DPS_63a_W Integrowana produkcja zywnosci | OB. 15 Ocena 1
9. | MK DPs 63 w | Zrownowazony rozwdjw OB. 15 Ocena 1
produkeji Zywnos$ci
14. | MK_DPS_68a_W 15 Ocena 1
- Kwalifikowana pierwsza pomoc OB.
15. | MK DPS 68b C 1 15 Ocena 1
14. | MK_DPS_69a_W . 15 Ocena 1
- Pierwsza pomoc przedmedyczna OB.
15. | MK DPS 6% C 1 15 Ocena 1
16. | MK_DPS_70a_C Lektorat jezyka niemieckiego IV | OB. 2 30 Egzamin 2
16. | MK_DPS_70b_C Lektorat jezyka angielskiego IV OB. 2 30 Egzamin 2
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Specjalnosé: Dietetyka i doradztwo ywieniowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu TP (ilosé godzin) (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) zaliczenia | E€TS
tydzien | semestr | tydzien |semestr | tydzien | semestr
1. |MK DPS_ 72 sD W o 1 15 Ocena 1
Metody oceny stanu odzywienia 0}
2. |mMK DPS 73 sD L 2 30 Ocena 2
3. | MK_DPS_74_SD_W Normalizacja, standaryzacja i o 1 15 Ocena 1
4. |mx pps 75 sp ¢ certyfikacja Zywnosci 1 15 Ocena 2
MK_DPS_76a_SD_W .
> MK _DPS_77a_SD_W Przedmiot do wyboru IX OB : > ot :
o | MK DPS 76b_SD L atd : , " ocena 5
* | MK _DPS_77b_SD L
7. | MK DPs_78 sD w _ _ 2 30 Egzamin 1
. Dietetyka pediatryczna )
8. MK DPS 79 SD C 2 30 Ocena 2
MK_DPS_80a_SD_W
> MK DPS_81a SD_W Przedmiot do wyboru X OB § e oene §
10, | MK_DPS 80b SD € W ' . 5 - .
" | MK DPS 81b SD C
MK_DPS_82a_SD_W
- MK DPS_83a SD_W Przedmiot do wyboru XI OB § e oeene :
1 MK_DPS_82b_SD C w ' 9 a0 Ocen 9
" | MK _DPS 83b SD C
13 [MKDPSB4SDW |, . . . .o o 2 30 Egzamin 2
14. | MK DPS 85 SD C ywienie cziowieka zarowego 2 30 Ocena 3
MK_DPS_86a_SD_W
= MK _DPS_87a_SD_W Przedmiot do wyboru XII OB i e oeene i
16 | MK DPS 86b SD C W ' ) 5 e ,
" | MK DPS 87b SD €
17. | MK _DPS 88 SD C Seminarium dyplomowe | OB. 1 15 Ocena 2
W sumie godzin 1 | 15 | 10 | 150 4 60
Razem godzin w semestrze 375 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
5. MK_DPS_76a_SD_W Proechowalnictwo 3 . OB 30 Egzamin 2
6. | MK_DPS_76b_SD_L TZechlowainictve zywnoset : 2 30 Ocena 3
5. | MK_DPS_77a_SD_W Utrwalanie i przechowywanie oB 30 Egzamin 2
6. | MK DPS 77b SD L zywnosci ' 2 30 Ocena 3
9. MK_DPS_80a_SD_W 15 Ocena 1
Ziota i przyprawy w zywnos$ci OB.
10. | MK_DPS_80b_SD C 1 15 Ocena 1
9. MK_DPS_8la_SD_W Edukacja zywieniowa i promocja OB 15 Ocena 1
10. | MK DPS_81b SD ¢ zdrowia ' 1 15 Ocena 1
11. | MK_DPS_82a_SD_W Farmakologia i interakcja lekow z OB 15 Ocena 2
12. | MK DPS_82b SD ¢ zywnoscig ' 2 30 Ocena 2
11. | MK_DPS_83a_SD_W . . 15 Ocena 2
7 Zywno$¢ ekologiczna OB.
12. | MK DPS 83b SD C 2 30 Ocena 2
15. MK—DPS—%&—SD—W Podstawy finanséw i marketingu OB. 15 Ocena !
16. | MK DPS 86b SD C 1 15 Ocena 2
15. | MK_DPS_87a_ SD_W 15 Ocena 1
- Biznes plan OB.
16. | MK DPS 87b SD C 1 15 Ocena 2
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Semestr VI - Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
X Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modutu Nazwa przedmiotu/modutu Typ (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) saliczenia ECTS
tydzien | semestr | tydzien semestr | tydzien | semestr
1. MK_DPS_89_SD_W 2 30 Egzamin 1
Dietoterapia 0
2. | MK DPS 90 SD C 2 30 Ocena 1
3. MK_DPS_91_SD_W 2 30 Egzamin 1
Dietetyka geriatryczna 0
4, |MK DPS 92 SD C 2 30 Ocena 1
MK_DPS_93a_SD_W .
5. MK_DPS_93b_SD_W Przedmiot do wyboru XIlII OB. 1 15 Ocena 1
MK_DPS_94a_SD_W
6. === 1 15 Ocena 1
MK_DPS_95a_SD_W Przedmiot do wyboru XIV OB.
7 MK DPS 94b_SD C 2 30 Ocena 1
" | MK DPS 95b SD C
8. MK_DPS_96_SD W 2 30 Egzamin 1
Technologia produkcji potraw 0
9. | MK DPS 97 SD L 2 30 Ocena 2
MK_DPS _98a_SD_W .
10. MK_DPS_99a SD_W ' 1 15 Egzamin 1
Przedmiot do wyboru XV OB.
1 MK_DPS 98h SD L 2 30 Ocena 1
" | MK _DPS 99b SD L
12. | MK _DPS_100_SD C Seminarium dyplomowe I1 OB. 1 15 Ocena 2
W sumie godzin 9 135 7 105 4 60
14
Razem godzin w semestrze 300
13. MK DPS 101 _SD C Praktyka zawodowa 111 OB. (12 tygodni - 480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
5 MK_DPS 93a_ SD_W Suplementy diety i zywnosé¢ OB. 1 15 Ocena 1
wzbogacona
5. | MKLDPS_93b_SD_W | podatki do zywnosci oB. | 1 15 Ocena 1
MK_DPS_94a SD_W
6. - T T 7 Wspotczesne doradztwo OB 1 15 Ocena 1
7. | MK_DPS_94b_SD_C Zywieniowe ' 2 30 Ocena 1
6. MK_DPS_95a_SD_W 1 15 Ocena 1
- Podstawy ekotoksykologii OB.
7. | MK_DPS_95b_SD_C 2 30 Ocena 1
MK_DPS_98a_SD W i
10. - T T 7 Bezpieczenstwo i jakos¢ OB 1 15 Egzamin 1
11, | MK_DPs_98b_SD_L zywnosci 5 30 Ocena 1
10. | MK_DPS_99a SD_W 1 15 Egzamin 1
Zarzadzanie $rodowiskiem OB.
11, | MK_DPS_99b SD_L 2 30 Ocena 1
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Semestr VII- Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
L Nr modul N dmiotu/modul - Wyklady Cwiczenia Laboratoria Z(I’.r‘;mei EC
p. T modutu azwa przedmiotu/modutu YP | (ilos¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilos¢ godzin) | Z 'iaz TS
tydzien | semestr | tydzien | semestr | tydzien |semestr
1. | MK_DPS_102_SD W Ochrona wiasnosci intelektualnych HS 1 15 Ocena 1
2. | Mk _ppPs 103 s w Prawne i organizacyjne podstawy | o 1 15 Ocena | 1
dziatalnosci gospodarczej
MK_DPS_104a_SD_W .
> MK _DPS 105 SD_W Przedmiot do wyboru XVI OB i e il B
4 MK_DPS 104b SD C d ' 2 30 Ocena | 2
" | MK DPS 1056 SD C
MK_DPS_106a_SD_W .
5. MK_DPS_106b_SD_W Przedmiot do wyboru XVII OB. 1 15 Ocena 3
MK_DPS_107a_SD_W
> MK _DPS_1083_SD_W Przedmiot do wyboru XV 111 OB § e oeene :
| MK DPs_107b_SD_C wy : ) 0 N
" | MK _DPS _108b_SD C
MK_DPS_109a_SD_W .
> MK_DPS 1103 _SD_W Przedmiot do wyboru XIX OB i e Famn) 2
o, | MK DPS 109 SD C wy : ) %0 ocers | 3
" | MK _DPS _110b SD C
10. | MK_DPS_111_SD_W Parazvioloaia o 1 15 Ocena | 1
11. | MK_DPS_112_SD L ytolog 1 15 Ocena | 1
10. MK_DPS_lll_SD_W oL ) 2 30 Ocena 2
Alergie i nietolerancje pokarmowe (0}
11. | MK_DPS 112 SD L 2 30 Ocena | 2
12. | MK_DPS_113_SD ¢ Komputerowy system wspomagania | - 2 30 Ocena | 1
- = T w zywieniu czlowieka
13. | MK_DPS_114 SD C Seminarium dyplomowe 111 OB. 2 30 Ocena 5
W sumie godzin 9 135 10 150 2 30
Razem godzin w semestrze 315 30
W sumie ECTS
Moduty obieralne:
3. MK_DPS_104a_SD_W Fvwienic | suplementacia w Sporcie OB 2 30 Egzamin | 2
2. | MK _DPS_104b SD ¢ | “YViemersup 12 Wsp ' 2 30 Ocena | 2
3. MK_DPS_105a_SD_W . 2 30 Egzamin | 2
2 | MK _DPS 105 D ¢ | Drety alternatywne OB. 2 30 Ocena | 2
5. MK_DPS_106a_SD_W | Ochrona konsumenta OB. 1 15 Ocena 3
5. | MK_DPs_106b_sp_w | Didgnostyka laboratoryjna w oB. | 1 15 ocena | 3
dietetyce
6. MK_DPS_107a_SD_W Zab . dovwiani OB 1 15 Ocena 2
7. | MK DPS 107b SD ¢ | “2°ureemawodzywianiu ' 2 30 Ocena | 3
6. MK_DPS_108a_SD_W | Zywno$¢ funkcjonalna i specjalnego OB 1 15 Ocena 2
7. | MK DPS 108b SD C | przeznaczenia ) 2 30 Ocena 3
8. | MK_DPS_109a_SD_W ) 1 15 Egzamin | 2
) MK _DPS_109b_SD C Przemystowa produkcja potraw OB. 5 30 Ocena 3
MK_DPS_110a_SD_W i
8 — Dietoprofilaktyka w gastronomii OB. ! 15 Egzamin | 2
9. MK DPS 110b SD C 2 30 Ocena 3
Semestr | 1 1 v Vv Vi VI
Ilos¢ godzin dydaktycznych w poszczegdlnych semestrach, w tym: 420 405 465 360 375 300 315
Wykiady 165 165 195 150 165 135 135
Cwiczenia 90 90 120 120 150 105 150
Laboratoria 165 150 150 90 60 60 30
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
ECTS w poszczegolnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
ECTS — praktyki zawodowe w poszczegolnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
Hlosé¢ godzin dydaktycznych w roku akademickim 825 825 675 315
Hlos¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
Ilosé godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztalcenia 2640
Tlos¢ godzin praktyk zawodowych w calym cyklu ksztatcenia 960
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Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu Typ (ilos¢ godzin) (ilo§¢ godzin) (ilo§¢ godzin) saliczenia ECTS
tydzien | semestr | tydzien |semestr | tydzien | semestr
1. |MK_DPS_115 SZ W Projektowanie technologiczne w o 2 30 Egzamin 1
2 MK_DPS 116 SZ L zaktadach gastronomicznych 2 30 Ocena 2
MK DPS 117a SZ W
> MK _DPS_118a_SZ W Przedmiot do wyboru IX OB i e oene i
4 MK _DPS 117b SZ C Wy : 1 15 Ocena 5
" | MK DPS 118b SZ C
5. MK DPS 119 SZ W o 2 30 Egzamin 2
o MK _DPS 120 S7 L Planowanie zywienia o 5 20 ocena 3
7. | MK DPS 121 SZ W R . o 1 15 Egzamin 2
8. |MK DPs 122 s7 ¢ eceptury gastronomiczne 2 30 Ocena 3
MK_DPS _123a SZ W
> MK _DPS_124a SZ W Przedmiot do wyboru X OB § e oeene §
10 MK _DPS_123b SZ C wy : ) 15 Ocena 5
" | MK DPS 124b S7 C
MK_DPS_125a SZ W
- MK _DPS_126a_SZ W Przedmiot do wyboru XI OB § e oeene §
1 MK _DPS_125b SZ C wy : ) 15 Ocena 5
" | MK DPS 126b SZ C
13. | MK DPS 127 SZ W 2 30 Egzamin 1
14, | MK DPS 128 SZ C Obsluga konsumenta © 2 30 Ocena 2
MK_DPS _129a SZ W
> MK _DPS_130a_SZ W Przedmiot do wyboru XII OB § e oeene §
16 MK _DPS_129b SZ C wy : 5 30 Ocena 5
" | MK DPS _130b SZ C
17. | MK _DPS 131 87 ¢ Seminarium dyplomowe | OB. 1 15 Ocena 2
W sumie godzin 1 | 15 | 10 | 150 4 60
Razem godzin w semestrze 375 30
W sumie ECTS
Moduty obieralne:
3. MK _DPS _117a_SZ W . . 1 15 Egzamin 1
= = — Zarzadzanie $rodowiskiem OB.
4. MK DPS 117b SZ C 1 15 Ocena 2
3. MK _DPS 118a SZ W Normalizacja, standaryzacja i oB 1 15 Egzamin 1
4. MK_DPS_118b_SZ C certyfikacja Zywnosci ' 1 15 Ocena 2
9. MK _DPS 123a SZ W N 1 15 Ocena 1
10, | MK DPS_123b 57 ¢ | Pedstawy ekotoksykologii OB. 1 15 Ocena 2
9. MK_DPS_124a SZ W Urzadzanie i wyposazenie 1 15 Ocena 1
. techniczne zaktadow OB.
10. MK DPS 124b SZ C gastronomicznych 1 15 Ocena 2
11. MK _DPS _125a S7Z W Edukacja zywieniowa i promocja oB 1 15 Ocena 1
12. | MK _DPS 125b SZ C zdrowia ' 1 15 Ocena 2
11. MK_DPS_126a_SZ W 1 15 Ocena 1
=i — Kuchnia regionalna i narodowa OB.
12. | MK _DPS _126b SZ C 1 15 Ocena 2
15. MK _DPS _129a S7Z W Podstawy rachunkowosci i OB 1 15 Ocena 1
16 MK_DPS_129b S7 C finansow w gastronomii ' 2 30 Ocena 2
15. MK _DPS _130a_SZ W Biznesplan oB 1 15 Ocena 1
16. | MK DPS _130b SZ C P : 2 30 Ocena 2
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Semestr VI - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
Lp. Nr modutu Nazwa przedmiotu/modutu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma ECTS
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | zaliczenia
tydzien | semestr |tydzien |semestr | tydzien |semestr
1. | MK DPS 132 SZ W 2 30 Egzamin 1
- Projektowanie potraw i napojow o
2. MK DPS 133 SZ L 2 30 Ocena 1
MK DPS 134a SZ W .
> MK_DPS_135a_SZ W Przedmiot do wyboru XIII OB - . i i
4 | MK DPS 134b S7 L Wy ' ) % ocena .
" | MK DPS 135b SZ L
5. MK DPS 136_SZ W Przetworstwo SUrowcow i o 2 30 Egzamin 1
6 MK DPS 137 S7 ¢ produktow roslinnych i zwierzgcych 2 30 Ocena 1
7. | MK DPS 138 SZ W 1 15 Egzamin 1
Przechowalnictwo zywnosci o
8. |MK DPS 139 SZ C 2 30 Ocena 1
MK_DPS_140a_SZ W
> MK DPS_l41a_SZ_W Przedmiot do wyboru XIV OB - e oene §
1o, | MKDPS 1406 57 € W ' ) 5 ocena )
" | MK DPS 141b SZ C
MK_DPS_142a SZ W
- MK_DPS_143a_SZ W Przedmiot do wyboru XV OB - e oeene §
15 |MKDPS 142b 57 € w ' ) %0 ocena )
" | MK DPS 143b SZ C
13. | MK DPS 144 s7 ¢ Seminarium dyplomowe |1 OB. 1 15 Ocena 2
W sumie godzin 8 120 8 120 4 60
14
Razem godzin w semestrze 300
14. | MK _DPS 145 S7 C Praktyka zawodowa 111 OB. (11 tygodnie - 480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduty obieralne:
3 MK _DPS 134a SZ W 1 15 Egzamin 1
- Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci OB.
4 MK_DPS_134b_SZ L ) 30 Ocena 1
3. MK DPS 135a SZ W 1 15 Egzamin 1
- Ocena sensoryczna Zywnosci OB.
4 MK _DPS_135b SZ L 2 30 Ocena 1
9. MK_DPS_140a_SZ W 1 15 Ocena 1
— Savoir-vivre w gastronomii OB.
10. | MK DPS_140b SZ C 1 15 Ocena 1
9. MK _DPS_14la SZ W 1 15 Ocena 1
— Catering i organizacja eventow OB.
10. | MK DPS 141b 87 C 1 15 Ocena 1
11. | MK DPS 142a SZ W Kompozycje okolicznosciowe w o8 1 15 Ocena 1
12. | MK DPS_142b S7 ¢ gastronomil 2 30 Ocena 1
11. MK_DPS_143a_SZ W 1 15 Ocena 1
- Aranzacje roslinne w gastronomii OB.
12. MK_DPS_143b_SZ C 2 30 Ocena 1
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Semestr VII - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu — { Typ {0 o o qzim) (ilo§¢ godzin) (iloéé godzin) | zaliczenia | ECTS
tydzien | semestr | tydzien |semestr | tydzien | semestr
1. MK _DPS 146 SZ W Ochrona wiasno$ci intelektualnych HS 1 15 Ocena 1
2 MK*DPS*IM*SZ*W Technologia produkcji potraw ) 2 30 Egzamin 2
3. |MK DPS 148 S7Z L 2 30 Ocena 3
MK_DPS _149a_S7Z_W
* MK _DPS_150a SZ W Przedmiot do wyboru XVI OB § e oeene ’
o | MK DPS 149 57 C w : ) " - 5
" | MK _DPS_150b SZ C
MK _DPS 151a_SZ W
> MICDPS 1528 S20W Przedmiot do wyboru XV1I OB : > oeene :
; MK _DPS 151b SZ C w : 5 30 Ocena 3
" | MK DPS 152b Sz C
MK_DPS_153a SZ W
8 MK DPS 1542 SZ W braedmiot do wvboru VIl oB 2 30 Ocena §
o |MKDPS 153 SZ C fzedmiot do wyboru ' ) 0 ocena A
" | MK DPS_154b S7 C
10. | MK DPS 155 87 ¢ Komputerowy system wspomagania | - 2 30 Ocena 1
W zywieniu Zblorowym
11. | MK_DPS_156 SZ W Prawo gospodarcze w gastronomii HS 1 15 Ocena 1
12. | MK DPS 157 S7 C Seminarium dyplomowe 111 OB. 2 30 Ocena 5
W sumie godzin 9 135 10 150 2 30
Razem godzin w semestrze 315 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
4. | MK _DPS_149a SZ W o 1 15 Ocena 2
. Kwiaty jadalne OB.
5. | MK DPS 149b SZ ¢ 2 30 Ocena 3
4. | MK DPS_150a SZ W Owady i skorupiaki w oB 1 15 Ocena 2
5. | MK DPS_150b_SZ C gastronomii ' 2 30 Ocena 3
6. | MK DPS_151a SZ W ) B 2 30 Ocena 2
— Opakowania w gastronomii OB.
7. | MK DPS_151b 87 C 2 30 Ocena 3
6. | MK DPS_152a SZ W o 2 30 Ocena 2
— Dystrybucja zywnoS$ci B.
7. | MK DPS 152b 87 C 2 30 Ocena 3
8. | MK DPS _153a SZ W Eksploatacja maszyn OB 2 30 Egzamin 3
9. | MK DPS 153b SZ C gastronomicznych ' 2 30 Ocena 4
8. MKﬁDP87154a7527W Organizacja produkcji w OB 2 30 Egzamin 3
9. | MK_DPS_154b SZ C zaktadach gastronomicznych ' 2 30 Ocena 4
Semestr | 1 11 v Vv VI Vil
llos¢ godzin dydaktycznych w poszczegdlnych semestrach, w tym: 420 405 465 360 375 300 315
Wyklady 165 165 195 150 165 120 135
Cwiczenia 90 90 120 120 150 120 150
Laboratoria 165 150 150 90 60 60 30
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
=CTS W poszczegolnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
=CTS - praktyki zawodowe w poszczegdlnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
los¢ godzin dydaktycznych w roku akademickim 825 825 675 315
0S¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
los¢ godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztalcenia 2640
los¢ godzin praktyk zawodowych w calym cyklu ksztalcenia 960
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9. Plan studiéw niestacjonarnych

Plan studiow

Kierunek: Dietetyka i ;ywienie zbiorowe
Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo Zywieniowe
Specjalnosé¢: Zywienie zbiorowe

od roku akademickiego 2021/2022

studia niestacjonarne

profil praktyczny

Semestr |
Typ zajeé i suma godzin
. . Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. | Kodprzedmiotu | Nazwa przedmiotu/modutu | TYP | 0c 00dyin) (ilosé godzin) | (ilosé godzin) | zaliczenia |ECTS
tydzien | semestr | tydzien |semestr |tydzien | semestr
18. | MK_DPN_01_W 18 Egzamin 2
Anatomia czlowieka o
19. | MK_DPN_02_L 18 Ocena 3
20. | MK_DPN_03 W - ‘ 18 Egzamin 2
21. | MK_DPN_04 L Fizjologia czlowicka © 18 Ocena 3
22. | MK_DPN_05_W Chemia o 18 Egzamin 2
23. | MK_DPN_06_L 27 Ocena 2
24. | MK_DPN_07 W 9 Egzamin 2
25 |MK DPN 08 L | Cenevka © 18 Ocena 2
MK_DPN_09a W ) HS/
26. MK_DPN 09b_W Przedmiot do wyboru | OB. 9 Ocena 2
27. | MK_DPN_10 W Matematyka z elementami 0 9 Ocena 1
28. |MK DPN 11 C statystyki 9 Ocena 2
29. |MK_DPN 12 C Technologia informacyjna (0] 18 Ocena 2
30. | MK_DPN_13 W BHP i ergonomia 0 9 Ocena 1
MK_DPN_14a W
* MK _DPN_15a W Przedmiot do wyboru Il OB ’ ocene i
3 MK _DPN_14b C i : 9 Ocena 1
" | MK DPN _15b C
MK_DPN_16a_C .
33. MK_DPN 160 C Lektorat jezyka obcego I OB. 18 Ocena 2
W sumie godzin 99 54 99
Razem godzin w semestrze 252 30
Suma punktow ECTS
Moduty obieralne:
9 MK DPN 09a W }.’ohtyk,a pezpleczenstwa HS/ 9 Ocena 2
- - Zywnos$ciowego OB.
9. MK_DPN_09b_W Pedagoglk_a_l z elementami HS/ 9 Ocena 2
psychologii OB.
14. MK_DPN_14a W 9 Ocena 1
, Ekologia i ochrona $rodowiska | OB.
15. MK DPN 14b C 9 Ocena 1
14. MK_DPN_15a W Propedeutyka nauki o B 9 Ocena 1
15. MK_DPN_15b ¢ | zywnosci OB. 9 Ocena 1
16. MK_DPN_l16a C Lektorat jezyka angielskiego I | OB. 18 Ocena 2
16. | MK _DPN_16b € {“"ktorat Jgzyka niemieckiego | g 18 Ocena 2
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Semestr 11

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu | TYP | 056 0 47in) (ilos¢ godzin) (ilos¢ godzin) | zaliczenia | ECTS
tydzien |semestr |tydzien |semestr |tydzien | semestr
19. | MK_DPN_18_W Biochemia ogélna i 2 L o 9 Egzamin 1
20. |MK_DPN_19 L O80T 1 ZyWHOscl 18 Ocena 2
21 |MKDPN20W | . . o 18 Egzamin 2
22. MK DPN 21 L | "'Aoosrazyw 18 Ocena 2
23. | MK_DPN_22_W Chemia 2 L o 18 Egzamin 1
24. |MK_DPN 23 L cria zZywnoscl 18 Ocena 1
25. | MK_DPN_24_W | Ekologiczne i konwencjonalne 9 Ocena 1
26. | MK_DPN 25 | | Pozyskiwanie roslinnych © 18 Ocena 2
- -= surowcOw zywnosciowych
27. | MK_DPN_26_W | Ekologiczne i konwencjonalne 9 Ocena 1
28. | MK_DPN 27 L | Pozyskiwanie zwierzeeych © 18 Ocena 2
- - - surowcow zywnosciowych
29. | MK_DPN_28 W L . 9 Egzamin 2
30, [MK DPN 29 C Podstawy zywienia czlowieka (0} 9 Ocena 1
31. | MK DPN 30 C Grafika inzynierska ) 9 Ocena 1
MK_DPN_3la W . HS./
32. MK_DPN 31b_W Przedmiot do wyboru IlI OB. 9 Ocena 1
MK_DPN_32a W .
33. MK_DPN 32b_W Przedmiot do wyboru IV OB 9 Ocena 1
MK_DPN 33a C .
34. MK _DPN_33b_C Lektorat jezyka obcego 11 OB. 18 Ocena 2
35. | MK_DPN_34 W | Wstep do praktyk O 9 Ocena 1
W sumie godzin 99 54 90 )
4
Razem godzin w semestrze 243
19. | MK DPN 36 C | Praktyka zawodowa I OB. (4,5 tygodnie - 180 godzin) Ocena 6
W sumie ECTS 30
Moduty obieralne:
14. | MK DPN 312 W Prawo_l ekonomika w ochronie HS./OB. 9 Ocena 1
- - - zdrowia
14. | MK_DPN_31p_w | AAsPekty prawne w zywieniu HS./OB. 9 Ocena 1
- - - czlowieka
15. | MK_DPN_32a W ]‘31010g1,c_zn1e aktywne sktadniki OB 9 Ocena 1
Zywnosci
15. | MK_DPN_32b_W | Bioaktywne zwigzki w zywnosci OB 9 Ocena 1
16. | MK _DPN 33a C | Lektorat jezyka angielskiego IT OB. 18 Ocena 2
16. | MK DPN 33b C | Lektorat jezyka niemieckiego Il OB. 18 Ocena 2
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Semestr 111

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu TP | (ilosé godzin) (ilo$é godzin) (ilo$¢ godzin) zaliczenia | E€TS
tydzien | semestr |tydzien |semestr | tydzien | semestr
19. | MK_DPN_37 W o , ' 18 Egzamin 2
Mikrobiologia ogdlna i zywnosci (0}
20. | MK_DPN_38_L 18 Ocena 2
21. MK_DPN_39_W Podstawy dietetyki 0 9 Egzamin 1
22. | MK DPN 40 C 18 Ocena 2
23. | MK_DPN_41_W pod o vienia sbi o 9 Egzamin 1
24. | MK DPN 42 C odstawy zywienia zbiorowego 18 Ocena 5
MK_DPN_43a_W
2% 'MK_DPN 442 W . o Ocena !
= == Przedmiot do wyboru V OB.
26 MK_DPN_43b_L 18 Ocena 2
" | MK_DPN_44b_L
27. | MK_DPN_45 W 18 Ocena 1
Higiena i toksykologia zywnosci (0}
28. | MK_DPN_46_L 18 Ocena 1
29. | MK_DPN_47_ W Surowce i produkty roslinne w 0 18 Egzamin 2
30. | MK _DPN_48 L zywieniu 18 Ocena 2
31. | MK_DPN_49 W Surowce i produkty zwierzece w o 18 Egzamin 2
32. | MK_DPN_50 L zywieniu 18 Ocena 2
MK_DPN_51a W
33. MK_DPN 52a W . 9 Ocena 2
8 Przedmiot do wyboru VI OB
34 MK _DPN 51b C 18 Ocena 2
" | MK _DPN 52b C
35. | MK_DPN_53 W Nowoczesne narzedzia HS. 9 Ocena 1
komunikacyjne
MK_DPN 54a C .
36. MK _DPN_54b_C Lektorat jezyka obcego 111 OB. 18 Ocena 2
W sumie godzin 117 72 90
Razem godzin w semestrze 275 30
Suma punktow ECTS
Moduty obieralne:
7. MK_DPN_43a_W Zywnoéé ekologiczna i OB 9 Ocena 1
8. MK_DPN_43b_L konwencjonalna ' 18 Ocena 2
7. MK_DPN_44a_W Zywnos¢ bioaktywna i OB 9 Ocena 1
8. MK_DPN_44b_L prozdrowotna ' 18 Ocena 2
15. MK_DPN_51a_W Rynek i marketing produktow OB 9 Ocena 2
16. | MK _DPN 51b C zywnosciowych ' 18 Ocena 2
15. MK_DPN_52a_W . . 9 Ocena 2
= - = Zarzadzanie i marketing w OB
16. | MK _DPN 52b C gastronomii ' 18 Ocena 2
18. MK _DPN 54a C Lektorat jezyka angielskiego 111 OB. 18 Ocena 2
18. MK _DPN 54b C Lektorat jezyka niemieckiego II1 OB. 18 Ocena 2
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Semestr 1V

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu  TYp | o) o oo dzin) (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) zaliczenia | E€TS
tydzien | semestr | tydzien | semestr | tydzien | semestr
17. | MK_DPN_55_W Klini hordh o 9 Egzamin 1
18. | MK _DPN 56 C HHHezny zatys ¢horo 18 Ocena 2
19. | MK_DPN_57 W ) 9 Egzamin 1
20, [MK DPN 58 ¢ | Poychodietetyka © 9 Ocena 1
21. | MK_DPN_ 59 W Oebina technologia . o 18 Egzamin 1
22. | MK_DPN_60_L gona technologta zywnosct 18 Ocena 2
23. | MK_DPN_61_ W . 9 Egzamin 1
24, [MK DPN 62 L Analiza instrumentalna ) 18 Ocena 1
MK_DPN_63a_W .
25. MK_DPN 63b_W Przedmiot do wyboru VIl OB. 9 Ocena 1
26. | MK_DPN_64_W Organizacja pracy w dietetyce i 0 9 Ocena 1
27. | MK DPN 65 C Zywieniu zbiorowym 18 Ocena 1
28. | MK_DPN_66_W T o . o 18 Egzamin 1
20, MK_DPN_67_L owaroznawstwo zZywnosci 18 Ocena 2
MK_DPN_68a W
* MK _DPN_6%a W Przedmiot do wyboru VIII OB ’ oeene i
o1 | MK DPN 68b C W ' o ocena .
" | MK _DPN 69b C
MK _DPN 70a C . .
32. MK _DPN_70b_C Lektorat jezyka obcego IV OB. 18 Egzamin 2
W sumie godzin 90 72 54
20
Razem godzin w semestrze 216
17. | MK_DPN_71_C Praktyka zawodowa 11 OB. (7,5 tygodnie - 300 godzin) Ocena 10
W sumie ECTS 30
Moduly obieralne:
9. MK_DPN_63a_W Integrowana produkcja roslin OB. 9 Ocena 1
9. | MK DPN_63p w | Zrownowazony rozwdjw OB. 9 Ocena 1
produkeji Zywnos$ci
14. | MK_DPN_68a_W 9 Ocena 1
Kwalifikowana pierwsza pomoc OB.
15. | MK_DPN_68b_W 9 Ocena 1
14. | MK_DPN 69a C ) 9 Ocena 1
- Pierwsza pomoc przedmedyczna OB.
15. | MK DPN 69b C 9 Ocena 1
16. | MK_DPN 70a C Lektorat jezyka niemieckiego IV OB. 18 Egzamin 2
16. | MK_DPN_70b_C Lektorat jezyka angielskiego IV OB. 18 Egzamin 2
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Specjalnosé: Dietetyka i doradztwo ywieniowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu TP (ilosé godzin) (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) zaliczenia | E€TS
tydzien | semestr | tydzien |semestr | tydzien | semestr
18. | MK_DPN_72_SD_W L 9 Ocena 1
- - - = Metody oceny stanu odzywienia (0}
19. | MK_DPN_73_SD_L 18 Ocena 2
20. | MK_DPN_74_SD_W | Normalizacja, standaryzacja i o 9 Ocena 1
21. |MK DPN 75 sp ¢ | certyfikacja zywnosci 9 Ocena 2
MK_DPN_76a_SD_W .
2 MK _DPN_77a_SD_W Przedmiot do wyboru IX OB e e :
53, | MK_DPN_76b_SD_L W ' s ocena 5
" | MK_DPN_77b_SD_L
24. | MK_DPN_78_SD_W ) ) 18 Egzamin 1
p Dietetyka pediatryczna )
25. | MK DPN 79 SD C 18 Ocena 2
MK_DPN_80a_SD_W
° MK _DPN_813_SD_W Przedmiot do wyboru X OB ’ oeene i
o7 | MK_DPN_80b_SD_C wy : ; e )
" | MK _DPN 81b SD C
MK_DPN_82a_SD_W
® MK _DPN_833 SD_W Przedmiot do wyboru XI OB ’ oeene :
5o, | MK _DPN 82b SD C wy : 18 e ,
" | MK _DPN 83b SD C
30. | MK_DPN_84_SD_W Fvwienie czlowieka zd 0 18 Egzamin 2
31. | MK DPN 85 SD C ywienie cziowieka zrowego 18 Ocena 3
MK_DPN_86a_SD_W
* MK _DPN_874 SD_W Przedmiot do wyboru XII OB ’ oeene i
43 | MK _DPN 86b SD C wy : ; cena ,
" | MK _DPN 87b SD C
34. | MK DPN 88 SD C Seminarium dyplomowe | OB. 9 Ocena 2
W sumie godzin 99 % 36
Razem godzin w semestrze 225 30
W sumie ECTS
Moduty obieralne:
5 |MKDPN76aSD W] ] . o8 18 Egzamin 2
6. MK _DPN_76b_SD_L rzechowalnictwo Zywnosci . 18 Ocena 3
5. | MK DPN_77a SD W 18 Egzamin 2
Utrwalanie i przechowywanie zywnosci | OB.
6. MK_DPN_77b_SD_L 18 Ocena 3
9. | MK_DPN_80a_SD_W | 9 Ocena 1
Ziota i przyprawy w zywnosci OB.
10. | MK_DPN _80b_SD C 9 Ocena 1
9. | MK_DPN_8la_SD_W | Edukacja zywieniowa i promocija OB 9 Ocena 1
10. | MK DPN_81b SD ¢ | zdrowia ' 9 Ocena 1
11. | MK_DPN_82a_SD_W Farmakologia i interakcja lekow z OB 9 Ocena 2
12. | MK _DPN_82b SD ¢ | zywnoscia ' 18 Ocena 2
11. | MK_DPN_83a_ SD W | . . 9 Ocena 2
= ———————1 Zywno$¢ ekologiczna OB.
12. | MK DPN 83b SD C 18 Ocena 2
15 MK_DPN_86a_SD_W Podstawy finansow i marketingu OB. o Ocena !
16. | MK _DPN_86b_SD _C 9 Ocena 2
15. | MK_DPN_87a_SD_W 9 Ocena 1
—1 Biznesplan OB.
16. | MK_DPN_87b_SD_C 9 Ocena 2
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Semestr VI - Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
X Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modutu Nazwa przedmiotu/modutu Typ (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) saliczenia ECTS
tydzien | semestr | tydzien semestr | tydzien | semestr
13. | MK_DPN_89_SD_W 18 Egzamin 1
Dietoterapia o
14. | MK _DPN 90 SD C 18 Ocena 1
15. | MK_DPN_91_SD_W 18 Egzamin 1
Dietetyka geriatryczna o
16. | MK DPN 92 SD C 18 Ocena 1
MK_DPN_93a_SD_W .
17. MK_DPN 93b_SD_W Przedmiot do wyboru XIII OB. 9 Ocena 1
MK_DPN_94a_SD_W
18. = === 9 Ocena 1
MK_DPN_QSa_SD_W Przedmiot do wyboru XIV OB.
19 MK DPN 94b SD C 18 Ocena 1
" | MK_DPN 95b SD C
20. | MK_DPN_96 SD W 18 Egzamin 1
Technologia produkcji potraw 0
21. | MK_DPN_97 SD L 18 Ocena 2
MK_DPN_98a_SD W .
= MK_DPN_99a_SD_W Przedmiot do wyboru XV OB ’ o §
55 | MK_DPN_98b SD L W ' 8 ocena )
" |MK_DPN_99b_SD L
24. | MK_DPN_100_SD C Seminarium dyplomowe I1 OB. 9 Ocena 2
W sumie godzin 81 63 36
14
Razem godzin w semestrze 180
13. | MK DPN 101 SD ¢ Praktyka zawodowa 111 OB. (12 tygodni - 480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduty obieralne:
5. MK_DPN_93a_SD_W | Suplementy diety i zywno$¢ wzbogacana oB 9 Ocena
5. MK_DPN_93b_SD_W | Dodatki do zywnosci OB. 9 Ocena
6. MK_DPN_9%4a_SD_W 9 Ocena
- Wspotczesne doradztwo zywieniowe OB.
7. MK_DPN_94b_SD _C 18 Ocena
6. | MK_DPN_95a SD W 9 Ocena
— Podstawy ekotoksykologii OB.
7. MK_DPN_95b_SD _C 18 Ocena
10. | MK_DPN_98a_SD_W 9 Egzamin
Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci OB.
11. | MK_DPN_98b_SD_L 18 Ocena
10. | MK_DPN_99a SD W 9 Egzamin
Zrzadzanie srodowiskiem OB.
11. | MK_DPN_99b SD L 18 Ocena
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Semestr VII- Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Typ zajeé i suma godzin
a— . - Forma
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria -
Lp. Nr modutu Nazwa przedmiotu/modutu Typ (ilo$é godzin) (ilo$é godzin) (ilo$¢ godzin) zal Iit;zen ECTS
tydzien | semestr | tydzien |semestr |tydzien | semestr
12. | MK_DPN_102_SD_W Ochrona wiasnosci intelektualnych HS 9 Ocena 1
13. | MK_DPN_103_SD_W Prawne i organizacyjne podstawy | ¢ 9 Ocena 1
dziatalnosci gospodarczej
MK_DPN_104a_SD_W .
- MK _DPN_1052_SD_W Przedmiot do wyboru XVI1 OB ° Foeamin ’
15 | MK DPN_104b SD C Wy ' s oces | 2
" | MK _DPN_105b SD C
MK_DPN_106a_SD_W .
16. MK_DPN_106b_SD_W Przedmiot do wyboru XVII OB. 9 Ocena 3
MK_DPN_107a_SD_W
17. MK _DPN_1083_SD_W Przedmiot do wyboru XV 111 OB ’ oene :
1. | MK_DPN_107b_SD _C wy : s N
" | MK_DPN_108b_SD C
MK_DPN_109a_SD_W .
> MK _DPN_1102_SD_W Przedmiot do wyboru XIX OB ’ ey :
20, | MK_DPN 109 SD C wy : 8 ocera | 3
" | MK _DPN_110b SD C
21. . 9 Ocena 1
2. Parazytologia 0 9 Ocena 1
10. | MK_DPN_111_SD_W Lo . 18 Ocena 2
Alergie i nietolerancje pokarmowe )
11. | MK_DPN_112_SD_L 18 Ocena 2
12. | MK_DPN 113 SD ¢ Komputerowy system wspomagania | - 18 Ocena | 1
- - = w zywieniu czlowieka
13. | MK _DPN_114_SD C Seminarium dyplomowe 111 OB. 18 Ocena 5
W sumie godzin 81 90 18
Razem godzin w semestrze 189 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
3. | MK_DPN_104a_SD_W Jvwienie i suplementacia w sporcie OB 18 Egzamin 2
7 1€n1 .
4. | MK _DPN 104b D ¢ | ZYWiemetsup jawsp 18 Ocena | 2
3. | MK_DPN_105a_SD_W . 18 Egzamin 2
2 [ MK _DPN_103b sD ¢ | D'ety altematywne OB. 18 Ocena | 2
5. | MK_DPN_106a_SD_W | Ochrona konsumenta OB. 9 Ocena 3
5. | Mk_DPN_106b_sp_w | Diagnostyka laboratoryjna w OB. 9 Ocena 3
dietetyce
6. | MKDPN 1072 SDW |~ . OB 9 Ocena 2
7. | MK _DPN _107b SD C HIZETHA W OGZyWIARIH ‘ 18 Ocena 3
6. | MK_DPN_108a_SD_W | Zywnos¢ funkcjonalna i specjalnego OB 9 Ocena 2
7. | MK DPN 108b SD C przeznaczenia ) 18 Ocena 3
8. | MK_DPN_109a_SD_W . 9 Egzamin | 2
9. [ MK _DPN_109_SD C Przemystowa produkcja potraw OB. 18 Ocena 3
8. | M K_DPN_llOa_SD_W Dietoprofilaktyka w gastronomii OB. 9 Egzamin 2
9. | MK DPN 110b SD C 18 Ocena 3
Semestr | 1 1 v \% VI Vil
Hlosé¢ godzin dydaktycznych w poszczegélnych semestrach, w tym: 252 243 279 216 225 180 189
Wykiady 99 99 117 90 99 81 81
Cwiczenia 54 54 72 72 90 63 90
Laboratoria 99 90 90 54 36 36 18
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
ECTS w poszczegolnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
ECTS — praktyki zawodowe w poszczegolnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
Hlosé godzin dydaktycznych w roku akademickim 495 495 405 189
Hlos¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
Hlosé¢ godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztatcenia 1584
Tlos¢ godzin praktyk zawodowych w calym cyklu ksztatcenia 960
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Specjalnos¢: Zywienie zbiorowe

Semestr V
Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modutu Typ (ilos¢ godzin) (ilo§¢ godzin) (ilo§¢ godzin) saliczenia ECTS
tydzien | semestr | tydzien |semestr | tydzien | semestr
18. |MK_DPN_115_SZ W Projektowanie technologiczne w o 18 Egzamin 1
19. | MK DPN 116 SZ L zaktadach gastronomicznych 18 Ocena 2
MK DPN 117a SZ W
2 MK _DPN_l18a_SZ W Przedmiot do wyboru IX OB ’ oene i
5y |MKDPN I 17b S7 C Wy : 9 Ocena 5
" | MK DPN 118b Sz C
22. MK DPN 119 SZ W o 18 Egzamin 2
23, | MK DPN 120 SZ L Planowanie zywienia o 18 ocena 3
24. | MK DPN 121 SZ W R . o 9 Egzamin 2
25. | MK DPN 122 57 ¢ eceptury gastronomiczne 18 Ocena 3
MK_DPN_123a SZ W
® MK _DPN_124a_SZ W Przedmiot do wyboru X OB ’ oeene §
97 MK _DPN_123b SZ C wy : 9 Ocena 5
" | MK DPN 124b SZ C
MK_DPN_125a_SZ W
28, MK_DPN_126a_SZ W Przedmiot do wybort X OB o Ocena !
5o, | MK _DPN_125b SZ C rzedmiot do wyboru : . o )
" | MK _DPN _126b SZ C cena
30. | MK DPN 127 SZ W 18 Egzamin 1
3. | MK _DPN_128 SZ C Obsluga konsumenta © 18 Ocena 2
MK_DPN_129a SZ W
> MK _DPN_130a_SZ W Przedmiot do wyboru XII OB ’ oeene §
33 MK _DPN_129b SZ C wy : 18 Ocena 5
" | MK _DPN _130b SZ C
34. | MK DPN_131 SZ C Seminarium dyplomowe | OB. 9 Ocena 2
W sumie godzin 99 9 36
Razem godzin w semestrze 205, 30
W sumie ECTS
Moduty obieralne:
3. MK _DPN_117a_SZ W - . 9 Egzamin 1
— Zarzadzanie $rodowiskowe OB.
4. MK DPN 117b SZ C 9 Ocena 2
3. MK_DPN_118a_SZ W | Normalizacja, standaryzacja i oB 9 Egzamin 1
4. MK_DPN_118b SZ C | certyfikacja zywnosci ' 9 Ocena 2
9. MK _DPN 123a SZ W N 9 Ocena 1
10 MK _DPN_123b_S7.C Podstawy ekotoksykologii OB. 9 Ocena >
9. MK_DPN_124a SZ W | Urzadzanie i wyposazenie 9 Ocena 1
. techniczne zaktadow OB.
10. MK DPN 124b SZ C gastronomicznych 9 Ocena 2
11. MK _DPN_125a S7Z W Edukacja zywieniowa i promocja oB 9 Ocena 1
12. | MK _DPN_125b SZ ¢ | zdrowia ' 9 Ocena 2
11. MK_DPN_126a_SZ W 9 Ocena 1
= — — Kuchnia regionalna i narodowa OB.
12. | MK_DPN 126b SZ C 9 Ocena 2
15. MK _DPN_129a S7Z W Podstawy rachunkowosci i OB 9 Ocena 1
16 MK_DPN_129b SZ C finansow w gastronomii ' 18 Ocena 2
15. MK _DPN 130a SZ W Biznesolan oB 9 Ocena 1
16. | MK DPN _130b SZ C znespia : 18 Ocena 2
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Semestr VI - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
Lp. Nr modutu Nazwa przedmiotu/modutu Typ Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma ECTS
(ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) (ilo$¢ godzin) | zaliczenia
tydzien | semestr |tydzien |semestr | tydzien |semestr
14, | MK DPN 132 SZ W 18 Egzamin 1
- Projektowanie potraw i napojow o
15. | MK DPN 133 SZ L 18 Ocena 1
MK DPN 134a SZ W .
> MK_DPN_135a_SZ W Przedmiot do wyboru XIII OB ’ i i
17 |MKDPN 134 SZ L Wy ' 8 e !
" | MK DPN 135b SZ L
18. | MK DPN 136 _SZ W Przetworstwo SUrowcow i o 18 Egzamin 1
19. | MK DPN 137 S7 ¢ produktow roslinnych i zwierzgcych 18 Ocena 1
20. | MK DPN 138 SZ W 9 Egzamin 1
Przechowalnictwo zywnosci o
21. |MK DPN 139 Sz C 18 Ocena 1
MK_DPN_140a_SZ_W
” MK_DPN_l41a SZ W Przedmiot do wyboru XIV OB ’ oene §
’3 MK _DPN_140b SZ C i : 9 Ocen )
" | MK DPN _141b 87 C
MK_DPN_142a S7Z W
= MK _DPN_143a SZ W Przedmiot do wyboru XV OB ’ oeene §
’s MK _DPN_142b SZ C i : 18 Ocen )
" | MK DPN 143b 87 C
26. | MK DPN 144 Sz C Seminarium dyplomowe |1 OB. 9 Ocena 2
W sumie godzin 72 72 36
14
Razem godzin w semestrze 180
14. | MK _DPN 145 S7Z C Praktyka zawodowa 111 OB. (11 tygodnie - 480 godzin) Ocena 16
W sumie ECTS 30
Moduty obieralne:
3. MK DPN 134a SZ W 9 Egzamin 1
- Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci OB.
4. MK DPN 134b SZ L 18 Ocena 1
3. MK _DPN _135a S7Z W 9 Egzamin 1
- Ocena sensoryczna Zywnosci OB.
4, MK _DPN 135b SZ L 18 Ocena 1
9. MK_DPN_140a_SZ_W o . 9 Ocena 1
10, MK_DPN_140b SZ C Savoir-vivre w gastronomii OB. 9 Ocena 1
9. MK DPN 14la SZ W 9 Ocena 1
— Catering i organizacja eventow OB.
10. | MK DPN_141b SZ C 9 Ocena 1
11. MK_DPN_142a_SZ W Kompozycje okolicznosciowe w OB 9 Ocena !
12. | MK DPN_142b S7 ¢ gastronomil 18 Ocena 1
11. MK DPN 143a SZ W 9 Ocena 1
- Aranzacje roslinne w gastronomii OB.
12. MK DPN 143b SZ C 18 Ocena 1
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Semestr VII - Zywienie zbiorowe

Typ zajeé i suma godzin
. Wyklady Cwiczenia Laboratoria Forma
Lp. Nr modulu Nazwa przedmiotu/modulu | TYp | 06 0 dzin) (ilo§¢ godzin) (los¢ godzin) | zaliczenia | ECTS
tydzien | semestr |tydzien |semestr | tydzien |semestr
13. | MK DPN 146 SZ W Ochrona wiasnosci intelektualnych HS 9 Ocena 1
14. MK*DPN*IM*SZ*W Technologia produkcji potraw 0 18 Egzamin 2
15. | MK DPN_148 S7Z L 18 Ocena 3
MK_DPN 149a_SZ W
> M DPN 1508 52 W Przedmiot do wyboru XVI1 oB ’ oene ’
17 | MK_DPN_149b 57 C wy : s 5
" | MK _DPN 1506 S7 C
MK_DPN 151a SZ W
- MICDPN 1528 S2 W Przedmiot do wyboru XVII OB - oeene :
19 MK _DPN _151b SZ C wy : 18 Ocena 3
" | MK DPN 152b Sz C
MK DPN 153a SZ W
% [MK_DPN 154 SZW Przedmiot do wyboru XVI1I OB e oeene ’
51 | MK DPN 153b SZ C rzedmiot do wyboru ' 8 e A
" | MK DPN 154b SZ C
22. | MK_DPN_155 57 ¢ Komputerowy system wspomagania | - 18 Ocena 1
- - -~ w zywieniu zbiorowym
23. | MK _DPN 156 _SZ W Prawo gospodarcze w gastronomii HS 9 Ocena 1
24. | MK DPN 157 S7 C Seminarium dyplomowe 111 OB. 18 Ocena 5
W sumie godzin 81 90 18
Razem godzin w semestrze 189 30
W sumie ECTS
Moduly obieralne:
4. | MK_DPN_149a SZ W o 9 Ocena 2
- Kwiaty jadalne OB.
5. | MK DPN_149b SZ ¢ 18 Ocena 3
4. | MK _DPN_150a SZ W Owady i skorupiaki w o8 9 Ocena 2
5. | MK _DPN_150b SZ ¢ gastronomii ' 18 Ocena 3
6. | MK _DPN_151a_SZ W ) B 18 Ocena 2
— Opakowania w gastronomii OB.
7. | MK DPN_151b SZ C 18 Ocena 3
6. | MK _DPN_152a_SZ W o 18 Ocena 2
— Dystrybucja zywnoS$ci B.
7. | MK DPN_152b SZ C 18 Ocena 3
8. | MK DPN 153a SZ W Eksploatacja maszyn oB 18 Egzamin 3
9. | MK DPN 153b SZ € gastronomicznych ' 18 Ocena 4
8. MKﬁDPNil 54a7SZ'7W Organizacja produkcji w OB 18 Egzamin 3
9. | MK_DPN_154b SZ ¢ zakladach gastronomicznych ' 18 Ocena 4
Semestr | 1 11 v \% Vi VI
Tlosé godzin dydaktycznych w poszczegélnych semestrach, w tym: 252 243 279 216 225 180 189
Wyklady 99 99 117 90 99 72 81
Cwiczenia 54 54 72 72 90 72 90
Laboratoria 99 90 90 54 36 36 18
Praktyki zawodowe (liczba godzin) - 180 - 300 - 480 -
ECTS w poszczegdlnych semestrach 30 30 30 30 30 30 30
ECTS — praktyki zawodowe w poszczegolnych semestrach - 6 - 10 - 16 -
1losé godzin dydaktycznych w roku akademickim 495 495 405 189
Hos¢ godzin praktyk zawodowych w roku akademickim 180 300 480 -
1losé¢ godzin dydaktycznych w calym cyklu ksztalcenia 1584
llos¢ godzin praktyk zawodowych w calym cyklu ksztatcenia 960
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10.praktyki zawodowe:

Na kierunku dietetyka i zywienie zbiorowe obowigzuje 6 miesiecy (24 tygodnie) praktyk
zawodowych podzielonych na trzy czesci. Pierwsza cze$¢ trwa 4,5 tygodnia (180 godz.) i realizowana
jest po I roku studiow. Ukierunkowana jest na praktyczne zagadnienia dotyczace zakresy
technologicznego - w kuchni: szpitalnej, przedszkolnej, ztobkowej, domu opieki, domu pomocy
spotecznej, restauracji, osrodkéw wczasowych, osrodkow sanatoryjnych lub w firmie cateringowe;.
Cze$¢ druga to 7,5 tygodniowa (300 godz.) praktyka zawodowa Il realizowana po II roku studiow.
Zalecanymi miejscami odbywania tej praktyki sga praktyka technologiczna 150 godzin - kuchni:
szpitalnej, przedszkolnej, ztobkowej, domu opieki, domu pomocy spotecznej, restauracji, osrodkow
wczasowych, o$rodkow sanatoryjnych lub w firmie cateringowej praz 150 godzin — opieka nad
pacjentem - oddziat szpitalny, dom pomocy spotecznej, hospicjum, dom spokojnej starosci, zaktad
opieki zdrowotnej. Trzecia czgs¢ praktyki to 12 tygodniowa (480 godz.) praktyka zawodowa Il
realizowana po III roku studiow. Ukierunkowana jest na praktyczne aspekty zwigzane z wybrang przez
studenta specjalnoscig. W tym przypadku zalecanymi instytucjami i gospodarstwami do odbywania
praktyk sa dziaty zywienia w szpitalu, domu pomocy spotecznej, hospicjum, domu spokojnej staro$ci
lub zaktadzie opieki zdrowotnej lub poradni dietetycznej (metabolicznej, diabetologicznej, zaburzen
odzywiania) prywatnej, przyszpitalnej lub w osrodkach sanatoryjnych, osrodkach typu spa&wellnes lub
domach wczasowych prowadzacych dietoterapi¢. Zasady odbywania praktyki przez studentéw okresla
Regulamin Praktyk Zawodowych Panstwowej Wyzszej Szkoty Zawodowej w Chetmie oraz karty

przedmiotow opracowane dla kazdej czesci praktyki.

11. Opis kwalifikacji uzyskiwanych lub mozliwych do uzyskania po ukonczeniu
studiow oraz mozliwoSci zatrudnienia

Studia na kierunku Dietetyka i iywienie zbiorowe pozwalajg uzyskac tytul zawodowy inzyniera.
Absolwent tego kierunku posiada wiedze i umiejetnosci umozliwiajace:
1. prowadzenie samodzielnej, efektywnej ekonomicznie i zorientowanej na potrzeby rynku
dziatalnosci gospodarczej w zakresie poradnictwa zywieniowo-dietetycznego,
2. wspolpracy z branza wellness i fitness w ramach doradztwa dietetycznego,
3. prowadzenia dziatalnosci z zakresu zywienia zbiorowego,
4. podjecie pracy w przedsigbiorstwach przetworstwa zywnosci, kontroli obrotu Zywnoscia.
Wiedza oraz umieje¢tnosci praktyczne z zakresu chemii zywnos$ci oraz nauk zywieniowych w
polaczeniu z naukami technologicznymi, technicznymi oraz ekonomicznymi umozliwiajg
wszechstronny rozwoj i szerszg mozliwo$¢ wyboru drog kariery zawodowej po ukonczeniu studiow.

Absolwent kierunku Dietetyka i Zywienie zbiorowe:
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e potrafi integrowa¢ wiedzg¢ teoretyczng z wielu dziedzin technologii zywnosci i doradztwa
zywieniowego z doswiadczeniami praktycznymi nabytymi juz w trakcie studiow.

e potrafi organizowac lini¢ produkcyjng zaktadu zywienia zbiorowego i przetworstwa
spozywczego oraz stworzy¢ gabinet doradztwa zywieniowego wiacznie z doborem
specjalistycznych urzadzen, umie przeprowadzi¢ kalkulacje ekonomiczng danego
przedsigwziecia.

e ma doswiadczenie i posiada umiejetnos$ci w rozwigzywaniu zadan praktycznych w zakresie
zywienia cztowieka oraz doradztwa dietetycznego zdobyte w zaktadach prowadzacych
zywienie zbiorowe, gabinetach doradztwa dietetycznego oraz zaktadach przetwoérstwa i
badania zywnosci.

e rozumie zasady funkcjonowania rynku oraz marketingu produktow i ustug zwigzanych z
zywnoscig 1 zywieniem cztowieka oraz doradztwem dietetycznym.

e zna jezyk obcy i potrafi postugiwac si¢ terminologia specjalistyczng w stopniu
umozliwiajacym korzystanie z literatury fachowe;.

Zdobyta wiedza i umiej¢tnosci praktyczne sprawiajg, ze absolwent kierunku Dietetyka i zywienie
zbiorowe jest przygotowany do podje¢cia zardwno studiow drugiego stopnia jak i pracy zwiazanej z
doradztwem zywieniowym (doborem optymalnej diety), promocja prawidlowego zywienia lub
zywieniem zbiorowym. Absolwent moze takze pracowaé w laboratoriach badawczych oraz w zaktadach
przetworstwa spozywczego. Wyraznie profilowane wyksztalcenie techniczne z gruntownym
praktycznym przygotowaniem informatycznym, ekonomicznym i menadzerskim gwarantuje
zatrudnienie lub tworzenie wilasnych firm przez absolwentoéw w firmach doradztwa zywieniowego,
zywienia zbiorowego, edukacji zywieniowej a takze w zakladach pracy zajmujacych si¢ szeroko
pojetym przetworstwem ZywnoSci.

Specjalnos¢: Dietetyka i doradztwo Zywieniowe

Absolwent specjalnosci Dietetyka 1 doradztwo zywieniowe uzyskuje wiedzg i praktyke potrzebng m.in.
do: planowania racjonalnego zywienia dla rdéznych grup ludnosci; przygotowywania potraw
wchodzacych w sklad poszczegolnych diet, oceny stanu odzywienia, sposobu Zywienia i rozpoznania
niedozywienia; zapobiegania chorobom zywieniowo-zaleznym; projektowania oraz doradztwa
dietetycznego dla sportowcow i klubach oceny wzajemnego wplywu farmakoterapii 1 zywienia;
kontrolowania, jakosci produktéw zywnosciowych i1 warunkoéw ich przechowywania zgodnie z
zasadami systemu HACCP; oceny wptywu choroby na stan odzywienia i wptywu zywienia na wyniki
leczenia chorob; organizowania zywienia indywidualnego, zbiorowego i leczniczego dostosowanego
do wieku i stanu zdrowia pacjentow; prowadzenia edukacji zywieniowej; pracy, jako specjalista w
zaktadach przemyshlu spozywczego 1 farmaceutycznego, nawigzywania wiasciwego kontaktu z
potencjalnymi klientami/pacjentami, pracy w dziatach higieny zywnosci i zywienia zbiorowego stacji

sanitarno-epidemiologicznych, pracy zwigzanej z produkcja zywnosci
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Specjalnosé: Zywienie zbiorowe

Absolwent specjalnosci Zywienie zbiorowe jest specjalista w zakresie przetwarzania, utrwalania,
przechowywania i kontroli, jako$ci zywnosci. Absolwent modutu ksztatcenia zywienie zbiorowe bedzie
specjalista z zakresu projektowania procesow zywnosciowych, majacych na celu uzyskanie zywnosci o
okreslonych walorach odzywczych, organoleptycznych, funkcjonalnych. Zdobyta wiedza i
doswiadczenie umozliwig mu projektowanie 1 nadzorowanie zaktadéw zywienia zbiorowego, a takze
planowanie diet dostosowanych do potrzeb wybranych grup ludnosci (sportowcow, ludzi starszych,
mtodziezy) czy specyfiki regionu (gastronomia w turystyce, kulturze). Zdobyte kwalifikacje umozliwig
absolwentowi podjegcie pracy w placowkach zywienia zbiorowego, w cateringu, w organizacjach
konsumenckich, hotelarstwie, placowkach opiekunczych, przedszkolach, w osrodkach sportowych i

innych.

12. Wymogi zwiazane z ukonczeniem studiow

Warunkiem ukonczenia studiow jest ztozenie w okreslonym terminie pracy dyplomowej
(inzynierskiej) oraz uzyskanie pozytywnej oceny z egzaminu dyplomowego.

Przystapienie do egzaminu dyplomowego uwarunkowane jest uzyskaniem zaliczenia wszystkich
przedmiotow 1 praktyki przewidzianej w planie studiow, uzyskaniem wymaganej ilosci punktow ECTS
oraz pozytywnych ocen za prace dyplomowa.

Proces dyplomowania oparty jest o seminaria dyplomowe, ktore odbywaja si¢ w semestrze V, VI
i VII studiow. Seminarium dyplomowe I odbywa si¢ w semestrze V w wymiarze 15 godzin ¢wiczen
i przypisani mu 2 punkty ECTS. Seminarium dyplomowe II odbywa si¢ w semestrze VI w wymiarze 15
godzin ¢wiczen i przypisani mu 2 punkty ECTS. Seminarium dyplomowe III odbywa si¢ w semestrze
VII, w wymiarze 30 godzin ¢wiczen i przypisane jest mu 5 punktow ECTS. Lacznie procesowi

dyplomowanie przypisano 8 punktow ECTS.

Praca dyplomowa

Prace dyplomowa student wykonuje pod kierunkiem nauczyciela akademickiego posiadajacego,
co najmniej stopien naukowy doktora. Dyrektor Instytutu moze upowazni¢ do kierowania praca
dyplomowa nauczycieli akademickich ze stopniem naukowym doktora spoza Uczelni. Praca
dyplomowa jest samodzielnym opracowaniem okreslonego zagadnienia prezentujagcym ogolng wiedze
I umiejetnosci studenta zwigzane z danym kierunkiem studiow, poziomem i profilem ksztatcenia oraz
umiejetnosci samodzielnego analizowania 1 wnioskowania. Prace dyplomowa moze stanowié
W szczegolnosci praca pisemna, opublikowany artykut, praca projektowa, w tym projekt i wykonanie
programu lub systemu komputerowego, oraz praca konstrukcyjna, technologiczna lub artystyczna. Praca

dyplomowa wykonywana jest w jezyku, w jakim prowadzone jest seminarium dyplomowe. Na wniosek
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studenta, pozytywnie zaopiniowany przez promotora pracy dyplomowej, Rektor moze wyrazi¢ zgode
na przygotowanie pracy dyplomowej w innym jezyku, niz jezyk, w jakim prowadzone jest seminarium
dyplomowe. Student przygotowujacy prace dyplomowa w jezyku obcym, zobowigzany jest ztozy¢ wraz
z pracg streszczenie w tlumaczeniu na jezyk polski. Recenzja pracy dyplomowej przygotowanej
W jezyku obcym sporzadzana jest w jezyku polskim albo w jezyku obcym i w jezyku polskim.

Przy ustalaniu tematu pracy dyplomowej bierze si¢ pod uwage zainteresowania naukowe
studenta oraz plan naukowy kadry, a takze mozliwo$¢ wykonania jej w terminie. Temat i zakres pracy
dyplomowej powinien by¢ zgodny z efektami uczenia si¢ dla danego kierunku i specjalno$ci studiow.
Temat pracy dyplomowej winien by¢ ustalony nie pdzniej niz przed rozpoczeciem ostatniego semestru
studiow 1 zatwierdzony przez Dyrektora Instytutu. W uzasadnionych wypadkach mozna dokonac
zmiany tematu pracy dyplomowej. Zmiana tematu pracy dyplomowej moze by¢ dokonana na
uzasadniony wniosek studenta lub promotora i jest zatwierdzona przez Dyrektora Instytutu. W razie
dhuzszej nieobecno$ci promotora, Dyrektor Instytutu wyznacza osobe, ktdra przejmuje obowigzek
kierowania praca.

Ztozenie zaakceptowanej przez promotora pracy dyplomowej stanowi warunek zaliczenia
Seminarium dyplomowego 1. Studenci studiow stacjonarnych i niestacjonarnych zobowigzani sg
ztozy¢ pracg dyplomowa w formie pisemnej w trzech egzemplarzach oraz dodatkowym egzemplarzu
w formie elektronicznej, okreslonej przez Dyrektora Instytutu, a takze umiesci¢ ja na indywidualnym
koncie studenta w uczelnianym systemie informatycznym. Zaakceptowana przez promotora praca
dyplomowa powinna by¢ ztozona nie p6zniej niz do konca marca w przypadku studiow konczacych sie
w semestrze zimowym. Na uzasadniony wniosek studenta, pozytywnie zaopiniowany przez promotora
pracy, Dyrektor Instytutu moze wyrazi¢ zgod¢ na wydtuzenie terminu, jednakze nie pézniej niz do konca
maja w przypadku studidéw konczacych si¢ w semestrze zimowym. Student, ktéremu do zaliczenia
ostatniego semestru studiow brakuje wylacznie zaliczenia seminarium dyplomowego moze, za zgoda
dyrektora instytutu, przedmiot ten powtorzyé, bez obowigzku uzupelnienia réznic programowych
wynikajacych ze zmiany programu ksztalcenia. Powtorzenie seminarium dyplomowego wymaga
powtornego uczestnictwa w zajeciach w odpowiednim semestrze kolejnego roku akademickiego,
okreslonym przez Dyrektora Instytutu.

Praca dyplomowa jest poddawana procedurze antyplagiatowej. Tryb oraz zasady procedury
okresla Rektor Uczelni. Oceny pracy dyplomowej dokonujg niezaleznie promotor pracy oraz recenzent.
Jesli jedna z ocen jest niedostateczna, przed podjeciem decyzji o dopuszczeniu studenta do egzaminu
dyplomowego Dyrektor Instytutu zasigga opinii dodatkowego recenzenta. Jesli ocena dodatkowego
recenzenta jest niedostateczna, to ostateczna ocena pracy jest niedostateczna. W takim wypadku

Dyrektor Instytutu podejmuje decyzje, co do mozliwosci i terminu poprawiania pracy dyplomowe;j.
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Egzamin dyplomowy

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu dyplomowego jest:

e uzyskanie zaliczen wszystkich zaj¢é, praktyk zawodowych oraz ztozenie wszystkich
egzaminow objetych planem studiow;

e osiggni¢cie efektow uczenia si¢ wynikajacych z programu studiéw oraz uzyskanie
odpowiedniej liczby punktow ECTS, stanowigcej iloczyn punktow okreslonych w programie
I planie studiéw, oraz liczby nominalnej semestrow studiow;

e zlozenie pracy dyplomowej i uzyskanie z niej pozytywnej oceny od promotora i recenzenta;

e zlozenie wszystkich wymaganych dokumentdéw okreslonych przez dyrektora instytutu.

Egzamin dyplomowy przeprowadza komisja powolana przez Dyrektora Instytutu.
Przewodniczacym komisji egzaminu dyplomowego moze by¢ tylko nauczyciel akademicki posiadajacy,
CO najmniej stopien naukowy doktora. Termin egzaminu ustala Dyrektor Instytutu. Egzamin dyplomowy
powinien odby¢ si¢ w terminie nie dluzszym niz trzy miesigce od daty ztozenia pracy dyplomowej. Na
uzasadniony wniosek studenta, Dyrektor Instytutu moze wyznaczy¢ egzamin dyplomowy w terminie
przekraczajacym trzy miesigce, jednakze nie pozniej niz cztery miesigce od daty zlozenia pracy.
Dyrektor Instytutu moze ustali¢ indywidualny termin egzaminu dyplomowego dla studenta, ktory ztozyt
prace dyplomowg z wyprzedzeniem obowigzujacych terminéw. Na wniosek studenta lub promotora,
zlozony nie p6zniej niz w dniu zlozenia pracy, egzamin dyplomowy moze mie¢ forme otwartg. Decyzje
0 przeprowadzeniu otwartego egzaminu dyplomowego podejmuje Dyrektor Instytutu.

Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym i obejmuje:

e przedstawienie przez studenta tresci pracy dyplomowej;
e o0dpowiedzi na pytania stawiane przez cztonkéw komisji.

Po zakonczeniu egzaminu dyplomowego komisja ustala ocen¢ z egzaminu dyplomowego.
W przypadku, gdy egzamin dyplomowy ma forme¢ egzaminu otwartego, uczestnicy egzaminu niebedacy
cztonkami komisji nie mogg zadawaé pytan dyplomantowi oraz uczestniczy¢ w cze$ci niejawnej
oceniajacej egzamin. Egzamin dyplomowy przeprowadzany jest w jezyku, w ktorym prowadzone byto
seminarium dyplomowe. Na wniosek studenta, zaopiniowany przez przewodniczacego komisji
egzaminu dyplomowego i zatwierdzony przez Dyrektora Instytutu, Rektor moze wyrazi¢ zgod¢ na
przeprowadzenie egzaminu dyplomowego w innym jezyku.

W przypadku uzyskania z egzaminu dyplomowego oceny niedostatecznej lub nieprzystapienia
do egzaminu w ustalonym terminie z przyczyn usprawiedliwionych, Dyrektor Instytutu wyznacza drugi,
ostateczny termin egzaminu. Nieprzystgpienie do egzaminu z przyczyn nieusprawiedliwionych
powoduje otrzymanie oceny niedostatecznej z egzaminu dyplomowego. Powtérny egzamin nie moze
si¢ odby¢ wczesniej niz przed uptywem jednego miesigca i nie pdzniej niz po uptywie dwoch miesiecy

od daty egzaminu pierwszego. Jesli student przystepowat do egzaminu dyplomowego dwukrotnie, to
48



wynik uwzgledniany przy obliczaniu ostatecznego wyniku studiow jest §rednig arytmetyczng wynikéw
obu egzaminéw. W przypadku otrzymania oceny niedostatecznej lub nieprzystgpienia do egzaminu
dyplomowego w drugim terminie, Rektor, na wniosek Dyrektora Instytutu skresla studenta z listy
studentow.

Ukonczenie studiow nastepuje po ztozeniu egzaminu dyplomowego z wynikiem, co najmniej
dostatecznym. Ostateczny wynik studiow stanowi sume:

v 0,5 oceny $redniej wazonej z przebiegu studiow okre$lonej wzorem:

, . ; " . 0;XP;
ocena $rednia wazona = == ——*
Zi=1 Pi

- Pi— punkty ECTS przypisane i-temu przedmiotowi;
- Oi — érednia arytmetyczna ocen uzyskanych z egzaminu oraz zaliczen rodzajow zaje¢ sktadajacych si¢

na i-ty przedmiot, przewidzianych planem studiow w ramach zaliczonych semestrow studiow;

v" 0,25 oceny pracy dyplomowej, stanowigcej srednig arytmetyczng ocen pracy dokonanych przez
promotora i recenzenta, ustalonej zgodnie z zasada, o ktorej mowa w § 59 ust. 2;

v" 0,25 oceny egzaminu dyplomowego.

Wynik podawany jest z doktadnoscia do dwoch miejsc po przecinku, bez dokonywania
zaokraglen.

Po ztozeniu egzaminu dyplomowego student uzyskuje tytul zawodowy inzyniera. Absolwent
Uczelni otrzymuje dyplom ukonczenia studiéw wyzszych oraz ma prawo do zachowania indeksu. W
dyplomie ukonczenia studidéw wpisuje si¢ wynik studiow ustalony zgodnie z Regulaminem studiow
PWSZ w Chelmie, wyréwnany do oceny zgodnie z zasada:

do 3,25 — dostateczny (3)

3,26 — 3,75 — dostateczny plus (3,5)
3,76 — 4,25 —dobry (4)

4,26 — 4,50 —dobry plus (4,5)

4,51 -5,00 - bardzo dobry (5)

Wyréwnywanie do oceny dotyczy tylko wpisu do dyplomu; we wszystkich innych

zas$wiadczeniach okresla si¢ ostateczny wynik studiow.
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13. Rola interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych w konstruowaniu,

realizacji i doskonaleniu programu studiéw

W ramach realizacji studiow na kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe prowadzona bedzie
wspolpraca z instytucjami i przedsigbiorstwami wspomagajacymi proces praktycznego przygotowania
absolwentéw do przysztej pracy. W procesie dydaktycznym oraz w catej koncepcji ksztalcenia na
kierunku Dietetyka i zywienie zbiorowe zaklada si¢ przede wszystkim potrzeby otoczenia spoteczno-
gospodarczego, poprzez zapewnienie studentom kontaktu z interesariuszami zewne¢trznymi i
wewnetrznymi poprzez dyskusje, projekty czy tez wizyty studyjne, zajgcia wyjazdowe i praktyki.
Wyktadowcy wspoélpracuja bezposrednio z interesariuszami, badz tez sami wystepuja w roli
interesariusza-praktyka, a dla wigkszo$ci przedmiotéw realizowanych na kierunku przygotowujg i
przekazuja studentom wiedzg¢ z wihasnych zawodowych doswiadczen. Na podstawie podpisanych
porozumien o wspélpracy z interesariuszami zewngtrznymi studenci uczestnicza w  zajgciach
prowadzonych w warunkach rzeczywistych, gtdéwnie w ramach zaj¢¢ warsztatowych w realnym miejscu
pracy, ktore pozwalaja na osigganie zaktadanych efektow uczenia si¢ w obszarze umiej¢tnosci oraz
kompetencji spotecznych niezbgdnych na rynku pracy. Wizyty studyjne, ktore opieraja si¢ glownie na
zrealizowaniu zadania czy warsztatu w danej jednostce pozwalajg na osigganie efektow z zakresu
umiejetnosci praktycznych. Specyfika kierunku 1 specjalnosci powoduje, ze studenci korzystajg z
mozliwo$ci odbycia praktyk u interesariuszy zewnetrznych, ktorzy umozliwiaja osigganie zatozonych
dla praktyk efektow uczenia si¢. Instytut Nauk Rolniczych Panstwowej Wyzszej Szkoly Zawodowej w
Chelmie wspotpracuje z otoczeniem spolecznym, gospodarczym i kulturalnym w celu zapewnienia
udziatlu przedstawicieli tego otoczenia w okreslaniu efektow uczenia si¢, weryfikacji 1 oceny stopnia ich
realizacji, organizacji praktyk zawodowych, a takze w celu pozyskiwania kadry dydaktycznej
posiadajacej znaczne doswiadczenie zawodowe zdobyte poza uczelnia.

W przypadku prowadzenia zaje¢ terenowych 1 praktyk we wspotpracy lub z udziatem interesariuszy
zewnetrznych reprezentujacych otoczenie spoteczno-gospodarcze, sposdb prowadzenia 1 organizacj¢
tych studidow okre§la porozumienie lub umowa. Na poziomie merytorycznym i praktycznym na
spotkaniach z interesariuszami i Komisji ds., Jakosci ksztalcenia Kierunku dostosowuje tresci
ksztalcenia do wymogow obecnych pracodawcoéw. W ramach podpisanych porozumien odbywajg si¢
praktyki zawodowe zgodne z wybrang specjalnoscig. Ponadto w trakcie studiow sg organizowane wizyty
studyjne na podstawie bezposrednich uzgodnien z pracodawcami. Obecnos$¢ otoczenia w procesie
dydaktycznym jest w wielu obszarach aktywnosci, tj. w opracowaniu koncepcji i programu studiow,
efektow uczenia sig, tresci ksztalcenia, dyplomowania, czy tez praktyk. Pracodawcy i praktycy oraz
interesariusze wewngtrzni biorg udziat w weryfikacji efektow uczenia si¢ na etapie wnioskowania o

kierunek iuczestniczg w calym procesic wdrazania zmian. Przedstawicicle otoczenia spoteczno-
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gospodarczego uczestnicza w procesie okreslania 1 weryfikacji efektéw uczenia si¢. Gléwnie sa to
dziatania dydaktyczne oraz projektowe skierowane na wspolne interesy.

Ponadto planuje si¢, aby prace dyplomowe byly efektem wspdtpracy z otoczeniem uczelni i
powstawaty na potrzeby pracodawcow, instytucji, urzedéow. Kadra dydaktyczna w czesci sktada si¢ z
praktykow, ktorzy sa przedstawicielami interesariuszy, z ktérymi Instytut wspotpracuje w zakresie
wymiany wiedzy, doswiadczen i ocen eksperckich; organizacji wspolnych przedsiewzie¢ (haukowo-
badawczych, konferencji, sympozjow, warsztatow), praktyk studenckich, wizyt studyjnych oraz stazy
naukowych. Gtowne formy i przyktady wspotpracy to przede wszystkim praktyki studenckie, realizacja
wyktadow otwartych przez osoby zatrudnione w zewnetrznych instytucjach oraz oferowanie mozliwos$ci

podnoszenia kwalifikacji przez studentéw poprzez kursy i szkolenia.

14. Wsparcie studentdow w uczeniu si¢, rozwoju spolecznym, naukowym lub

zawodowym i wejSciu na rynek pracy. Rozwdj i doskonalenie form wsparcia

PWSZ w Chelmie wlacza si¢ w system wspierania studentdw, poprzez uwzglednianie potrzeb
réznych grup studentéw: studiujacych w trybie stacjonarnym (niepracujacych 1 pracujacych),
studiujgcych drugi kierunek, ksztalcacych sie w ramach programu ERASMUS+ oraz oséb z
niepetnosprawnoscig. Do ogoélnodostepnych form wsparcia dla studentow PWSZ w Chelmie naleza
m.in.:

Stypendia (MNiSW, Rektora dla najlepszego studenta, socjalne, zapomogi),
Indywidualna Organizacja Studiéw (I0S), wg Regulaminu Studiow PWSZ w Chelmie,
Indywidulany Tok Studiéw (ITS), wg Regulaminu Studiow PWSZ w Chelmie,

Urlopy dziekanskie,

NN

Projekty doszkalajace.

Ponadto studenci PWSZ w Chelmie maja mozliwos¢ studiowania i odbywania praktyk w ramach
programu Erasmus+. Osobg odpowiedzialng za wspieranie mobilnosci studentow jest uczelniany
koordynatorka programu Erasmus, wspotpracujaca Scisle z Dyrektorami Instytutow.

W PWSZ w Chelmie wspieranie studentdow rozumiane jest przede wszystkim, jako
diagnozowanie ich potrzeb, oferowanie pomocy oraz informowanie o formach pomocy, a takze
motywowanie do aktywnosci i stwarzanie warunkéw do samodzielnego rozwoju. Podstawowg forma
wsparcia studentow sg konsultacje podczas dyzurow pracownikow, spotkania i kontakt mailowy z
opiekunami roku oraz z opiekunami dziatajacych w ramach Studenckich Kot Naukowych. Uczelnia
efektywnie wspomaga dziatalno$¢ naukowa studentéw, zarowno w wymiarze merytorycznym jak i

finansowym, np. poprzez dofinansowywanie udzialu w konferencjach, warsztatach czy publikacjach.

51



Ponadto, studenci moga liczy¢ na wsparcie Akademickiego Biura Karier Zak, ktore udziela
studentom 1 absolwentom bezptatnego wsparcia w procesie wchodzenia na rynek pracy, poprzez
doradztwo zawodowe, personalne oraz prawne. Pomaga w przygotowaniu i weryfikacji dokumentéow
rekrutacyjnych, przygotowuje symulowane rozmowy kwalifikacyjne, posredniczy w kontaktach
z pracodawcami w przypadku, jesli studenci tego potrzebuja. Wspiera w zakresie formalno-prawnym
zaktadanie wlasnej dzialalno$ci gospodarczej przez studentow/absolwentow, opracowuje projekty
umow przydatnych przy prowadzeniu dziatalnosci gospodarczej, szkoli z tego zakresu, wyszukuje
informacje nt. mozliwosci sfinansowania wtasnego biznesu (przez sektor prywatny i/lub publiczny)

Biuro organizuje otwarte spotkania/wyktady dla spotecznosci akademickiej, w tym dla
studentow cudzoziemcow, pomagajac W procesie adaptacji w Polsce.

Prowadzi szkolenia z zakresu: zakladania dziatalnosci. Gospodarczej, podstaw prawa pracy,
autoprezentacji, organizuje spotkania z pracodawcami/instytucjami z r6znych dziedzin, ktorzy rekrutuja
pracownikow/praktykantow oraz spotkania upowszechniajace wiedz¢ (bankowo$¢, wizerunek,
cyberbezpieczenstwo, wlasny biznes).

Biuro posiada swoj profil FB oraz strong internetowa. Kontakt bezposredni z pracownikiem biura
mozliwy jest 4 razy w tygodniu w godzinach 7.30-15.30.Wszystkie ustugi biura sg bezptatne. Krag
wsparcia, ktorego udzielamy studentom/absolwentom jest bardzo szeroki. Kazdemu studentowi
potrzebujacemu pomocy/porady zawodowej staramy si¢ pomodc osobiscie lub skierowa¢ do miejsca,
gdzie takg pomoc zdobgdzie. Stale doskonalimy swoja oferte i dostosowujemy si¢ do potrzeb 0sob, ktore
si¢ do nas zwracaj3.

Biuro udziela informacji nt. oferty studiéw podyplomowych i studiow II stopnia. Weryfikuje
przygotowywane przez studentow wnioski o stypendia MNISW za osiggni¢cia w nauce oraz poszukuje

innych stypendidow w kraju 1 za granica, ktore sa przeznaczone dla studentow.

15. Ewaluacja i doskonalenie, jakosci ksztalcenia na kierunku

Sposob ewaluacji oraz doskonalenia, jakosci Ksztalcenia na kierunku reguluje w szczego6lnosci
Zarzgdzenie nr 57/2019 Rektora PWSZ w Chelmie z dnia 15 lipca 2019 r. w sprawie Systemu
Zapewnienia, Jakosci Ksztatcenia w PWSZ w Chetmie. Zgodnie z § 2 zalacznika do ww. zarzadzenia,
SZJK obejmuje analizg réznych aspektow procesu ksztatcenia oraz podejmowanie dziatan naprawczych
stuzacych doskonaleniu, jakosci ksztatcenia na poszczegolnych kierunkach. W § 2 wskazane zostaty
rézne obszary podlegajace ocenie, tj. monitorowanie oraz ocena programu studiow; ocena realizacji
programu studiow; ocena warunkéw rekrutacji oraz weryfikacji zaktadanych efektow uczenia sig;
analize kompetencji, do§wiadczenia, kwalifikacji 1 liczebno$ci kadry dydaktycznej oraz zakresu jej
rozwoju i doskonalenia; ocena infrastruktury i zasobow edukacyjnych wykorzystywanych w procesie

ksztatcenia oraz ich doskonalenie; ocena dostgpnos$ci informacji na temat procesu ksztalcenia; ocena
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stopnia umi¢dzynarodowienia ksztalcenia oraz sposoboéw dazenia do intensyfikacji w tym zakresie;
ocena wsparcia studentow w uczeniu si¢, rozwoju spotecznym, naukowym lub zawodowym 1 wejsciu
na rynek pracy oraz rozwdj i sposobow doskonalenia form wsparcia; zapobieganie zjawiskom
patologicznym; wdrazanie planow naprawczych.

Zadania z zakresu zapewnienia, jakosci ksztalcenia w Uczelni wykonuje Uczelniana Komisja ds.
Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia, Dyrektorzy Instytutow, Kierownicy Katedr oraz komisje kierunkowe,
powolane przez Dyrektorow poszczegdlnych Instytutow na kierunkach prowadzonych w Uczelni
I odgrywajace nadrz¢dna rolg w zakresie monitorowania i doskonalenia procesu realizacji standardow
akademickich na poszczeg6lnych kierunkach. Zgodnie z § 14 ust. 1. zalacznika do Zarzadzenia Rektora
w sprawie SZJK, komisje kierunkowe, w terminach okreslonych przez Uczelniang Komisje
ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia, sporzadzaja sprawozdanie obejmujace oceng, jako$ci ksztatcenia
na danym kierunku, zawierajace w szczegolnosci stabe i mocne strony oraz propozycje w zakresie
poprawy, jako$ci ksztatcenia, w tym doskonalenia programow studiow ze szczegdlnym uwzglednieniem
efektow uczenia si¢ na poszczegolnych kierunkach studidow oraz procesu dyplomowania.

Szczegodtowe zasady oceny 1 monitorowania efektow uczenia si¢ stuzace doskonaleniu programow
studiow realizowanych na prowadzonych w Uczelni kierunkach studiow okresla Zarzgdzenie Rektora
PWSZ w Chetmie w sprawie zasad oceny i monitorowania efektow uczenia sie w PWSZ w Chetmie.
Zgodnie z § 2 ww. zarzadzenia, ocena ta dokonywana jest w kazdym roku akademickim i odbywa si¢
onana 3 poziomach: prowadzacego zajecia, kierunkowych Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia
oraz Uczelnianej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia. W doskonaleniu programow ksztalcenia
wykorzystuje si¢, zatem wnioski wynikajace z analizy prowadzacych zajecia, a takze wnioski z analizy
komisji kierunkowych, ktore formutowane sa — zgodnie z §4 ust. 2 ww. zarzadzenia, w szczegdlnosci
W oparciu 0 opinie interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych na temat efektow uczenia sig, wnioski
z monitorowania karier zawodowych absolwentow Uczelni oraz wnioski z ankiety dotyczacej poziomu
ksztatcenia studentow.

Na poziomie ogolnouczelnianym oceny, jakosci ksztatcenia dokonuje UKZJK, ktora — zgodnie
z § 13 zalacznika do Zarzqdzenia Rektora PWSZ w Chetmie w sprawie SZJK — m. in. opracowuje oraz
przedktada prorektorowi wilasciwemu ds. studenckich propozycje zmian w Systemie Zapewnienia
Jakosci Ksztatcenia, wnioskuje o dokonanie zmian w programach studiéw, wprowadza innowacyjne
metody nauczania, dokonuje analizy wynikoéw ankiety przeprowadzanej wérod studentow, wynikow
hospitacji zaj¢¢ oraz wynikéw oceny nauczycieli akademickich, opracowuje i przedklada projekty
dotyczace organizacji zaj¢¢ oraz zasad oceny zaj¢¢ przez studentdw, opracowuje i przedktada projekty
stuzgce doskonaleniu zasad dokonywania oceny kadry dydaktycznej oraz stuzgce podnoszeniu
kwalifikacji kadry dydaktyczne;j.

Podstawa oceny i doskonalenia efektow uczenia si¢ na poszczegodlnych kierunkach jest takze

monitorowanie stopnia osiggniecia zaktadanych efektow uczenia (odbywajace si¢ zgodnie z procedurg
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okreslona w Zarzqdzeniu Rektora PWSZ w Chetmie w sprawie weryfikacji efektow uczenia sie w PWSZ
w Chetmie). Zgodnie z ww. zarzadzeniem analizy osiggni¢cia zaktadanych efektow uczenia si¢ oraz
sposobow ich weryfikacji dokonuje si¢ na poszczegolnych etapach procesu dydaktycznego, a wyniki

tejze oceny moga by¢ podstawa podejmowania dziatan stuzacych doskonaleniu, jakos$ci ksztalcenia na

kierunku.
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