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Ogodlna charakterystyka studiéw

1. | Nazwa kierunku studiow Dietetyka
2. | Profil ksztatcenia Praktyczny
3. | Poziom ksztatcenia Studia | stopnia
4. | Forma studiow Stacjonarne/niestacjonarne
5. | Liczba semestréow 6
6. | taczna liczba punktow ECTS 188
7| taczna liczba codzin zaied Studia stacjonarne 2520
- g )€ Studia niestacjonarne 1856
Tytut zawodowy nadawany absolwentom Licencjat
taczna liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach zajeé
z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub | 104
innych osdb prowadzacych zajecia
10. | taczna liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach nauk
humanistycznych lub spotecznych (nie mniej niz 5 pkt),
w przypadku kierunku studiow przyporzadkowanego do | 18
dyscyplin  w ramach dziedzin innych niz nauki
humanistyczne lub spoteczne
11. | Liczba godzin realizowanych w ramach zajeé
zwychowania fizycznego (w  przypadku  studiow 60
pierwszego stopnia i jednolitych mgr — nie mniej niz 60
godzin)
12. | Liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach zaje¢ do
. ) .. .. 59
wyboru (w wymiarze nie mniejszym niz 30%)
13. | Liczba punktéw ECTS uzyskanych w ramach zajec
o charakterze praktycznym (w wymiarze wiekszym niz | 123
50%)
14. | Liczba punktdéw ECTS uzyskanych w ramach zajec z jezyka 12
obcego

Opis procesu ksztatcenia prowadzacego do uzyskania zaktadanych efektéw uczenia

sie:

1) efekty uczenia sie dla studidw konczacych sie uzyskaniem tytutu zawodowego

inzyniera lub magistra inzyniera
- NIE DOTYCZY




2) moduty ksztatcenia — zajecia lub grupy zaje¢ niezaleznie od formy ich prowadzenia,
wraz z przypisaniem do nich efektdw uczenia sie i tresci programowych
zapewniajacych uzyskanie tych efektéw

1. Studia pierwszego stopnia (licencjackie) na kierunku dietetyka o profilu praktycznym
w Akademii Kaliskiej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego zaplanowano na
sze$s¢ semestréw. Studia stacjonarne obejmujg 2520 godzin z czego student
dokonujac wyboru okreslonych modutédw ksztatcenia zrealizuje okoto 2190 godzin
(790 godzin wyktadéw oraz 1400 godzin ¢wiczen bez praktyk zawodowych). Studia
niestacjonarne obejmujg 1856 godziny z czego student dokonujac wyboru
okreslonych modutéw ksztatcenia zrealizuje okoto 1856 godziny (602 godzin
wyktadéw oraz 1054 godzin ¢wiczed bez praktyk zawodowych). Na studiach
stacjonarnych i niestacjonarnych zaplanowano 960 godzin praktyk zawodowych
obejmujacych zajecia w szpitalu dla oséb dorostych oraz dzieci, domu pomocy
spotecznej, placdwce edukacyjnej, restauracji oraz stacji sanitarno-epidemiologiczne;j.
Studia wymagaja zdobycia przez studenta studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych
188 punktéw ECTS.

2. Proces ksztatcenia zostat podzielony na 5 modutéw zaje¢. W module przedmiotéw
ksztatcenia ogdlnego zawarto 9 przedmiotdw ktdrym przypisano 15 punktéw ECTS,

w module przedmiotéw podstawowych zawarto 11 przedmiotdéw, ktérym przypisano

31 punkty ECTS, w module przedmiotéw kierunkowych zawarto 18 przedmiotdw,

ktédrym przypisano 41 punktéow ECTS, w module przedmiotéw do wyboru zawarto 26

przedmiotow, ktdorym przyporzgdkowano 81 punktéw ECTS, z ktérych student musi
zrealizowaé¢ 59 punktéw ECTS, obowigzkowo realizujgc zajecia z: jezyka obcego —
12 punktéw ECTS (jezyk niemiecki, jezyk angielski, jezyk rosyjski), wychowania
fizycznego, ktérym nie przypisano punktéw ECTS, metodologii pracy licencjackiej —
1 punkt ECTS, seminarium dyplomowego — 14 punktéw ECTS, dwéch przedmiotéw
ogodlnouczelnianych — 2 punkty ECTS, zdrowotno-rekreacyjne formy aktywnosci
ruchowej — 8 punktow ECTS. Pozostate przedmioty do wyboru Student wybiera do
realizacji w semestrach czwartym, pigtym i széstym. W semestrze czwartym wybiera
dwa z czterech proponowanych, w semestrze pigtym wybiera cztery z o$miu
proponowanych, w semestrze szdstym wybiera sze$¢ z dwunastu proponowanych.

3. W programie studiéw przewidziano 13 egzamindéw: w drugim semestrze 4, w trzecim
semestrze 1, w czwartym semestrze 5, w pigtym semestrze 1, w szstym semestrze 2
(w tym egzamin dyplomowy).

4. Punkty ECTS przypisane do zaje¢ stanowig miare sredniego nakfadu pracy studenta
niezbednego do uzyskania efektdow uczenia sie. Przyjeto, ze 1 punkt ECTS odpowiada
25 godzinom pracy studenta. Catkowity naktad pracy studenta sktada sie z 2755
godzin pracy w kontakcie z nauczycielem akademickim oraz 2595 godzin pracy
indywidualnej.



Moduty zajec zwigzane z praktycznym przygotowaniem zawodowym, stuzgce zdobywaniu przez
studenta umiejetnosci praktycznych i kompetencji spotecznych

Forma/ taczna liczna Liczba
. formy - .
Nazwa modutu zajec zajed godzin punktéw
Studia st / nst ECTS
Chemia zywnosci w /[ éw 50 30 4
Mikrobiologia ogdélna i zywnosci w / ¢w 50 30 3
Biochemia ogdlna i zZywnosci w / ¢éw 50 30 4
Parazytologia w / ¢éw 25 15 2
Analiza sensoryczna zywnosci w / ¢éw 25 15 2
Podstawy edukacji zywieniowej z elementami zdrowia w / ¢éw 50 50 3
Technologia zywnosci w / éw 60 60 4
Podstawy dietetyki w / éw 60 60 4
Zywienie cztowieka w rozwoju ontogenetycznym w / ¢éw 80 80 4
Dietetyka pediatryczna w / ¢éw 40 40 2
Kliniczny zarys choréb w / éw 40 40 2
Zywienie kliniczne w / éw 50 50 2
Farmakologia i farmakoterapia zywienia z oceng interakcji lekdw | w / éw 40 40 2
Analiza i ocena jako$ci zywnosci w / éw 50 50 2
Higiena, toksykologia i bezpieczeristwo zywnosci w / ¢éw 50 50 2
Technologia potraw w / ¢éw 50 50 2
Podstawy prawne i ekonomiczne w ochronie zdrowia w / éw 25 25 1
Towaroznawstwo zywnosci w / éw 20 20 1
Projektowanie diet w / éw 30 30 2
Diagnostyka laboratoryjna w / ¢éw 20 20 1
Prawna ochrona konsumenta w /[ éw 10 10 1
Epidemiologia zywieniowa z nadzorem sanitarno-higienicznym w / éw 30 30 2
Dietoprofilaktyka i dietoterapia chordb dietozaleznych w / éw 60 60 4
Praktyka cw 960 960 42
Psychologia zywienia / Funkcjonalne formy treningu sitowego w / éw 25 15 1
Poradnictwo dietetyczne / Zywienie w sporcie i odnowie w/éw 60 36 4
biologicznej
Zywienie regionalne / Suplementacja w sporcie i wysitku w / éw 30 18 2
Zywienie kobiet ciezarnych, karmigcych i niemowlat / Choroby w /¢w 55 15 )
cywilizacyjne
Dietetyka gerontologiczna / Dozwolone i niedozwolone $rodki w /[ éw 55 15 1
ergogeniczne w sporcie
Inzynieria i aparatura przemystu gastronomicznego / Biologiczny | w / ¢w 30 18 )
rozwoj cztowieka
Zywnoéé funkcjonalna i dietetyczna / Poradnictwo dietetyczne w| w / ¢w 60 36 4
sporcie
Produkcja potraw wegetarianskich / Diety alternatywne w / éw 30 18 2
Kuchnie $wiata / Promocja zdrowia - projektowanie programéw | w / éw
30 18 2
zdrowotnych
Polskie tradycje kulinarne / Fizjologia wysitku fizycznego w / éw 25 15 1
RAZEM w/c¢éw | 2095 | 1859 120




STUDIA LICENCJACKIE - PROFIL PRAKTYCZNY
Dziedzina nauk medycznych i nauk o zdrowiu oraz dziedzina nauk rolniczych

Dyscyplina naukowa: nauki o zdrowiu, nauki medyczne, nauki o kulturze fizycznej, technologia
Zywnosci i zywienia

(Rozporzgdzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego z dnia 20 wrzesnia 2018 w sprawie

dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych)

Objasnienie oznaczen w symbolach efektéw uczenia sie dla kierunku dietetyka Akademia Kaliska
im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego:

Litera K — efekt dla kierunku

Znak _ — podkresinik

Litera W — kategoria efektu dot. wiedzy

Litera U — kategoria efektu dot. umiejetnosci

Litera K — kategoria efektu dot. kompetencji spotecznych

01 -.. — numer efektu w obrebie danej kategorii (poprzedzony cyfra 0)

Objasnienie oznaczen w symbolach efektéw uczenia sie dla wyodrebnionych w Polskiej Ramie
Kwalifikacji obszarow ksztatcenia:

Litera S — skfadnik

Cyfra 7 — odpowiednik poziomu

Znak _ — podkresinik

Litera W — kategoria efektu dot. wiedzy

Litera U — kategoria efektu dot. umiejetnosci

Litera K — kategoria efektu dot. kompetencji spotecznych

Litery WG — zakres i gtebia — kompleksowos$¢ perspektywy poznawczej i zaleznosci

Litery WK — kontekst — uwarunkowania, skutki

Litery UW — wykorzystanie wiedzy — rozwigzywane problemy i wykonywane zadania

Litery UK — komunikowanie sie — odbieranie i tworzenie wypowiedzi, upowszechnianie wiedzy w
srodowisku naukowym i postugiwanie sie jezykiem obcym

Litery UO — organizacja pracy — planowanie i praca zespotowa

Litery UU — uczenie sie — planowanie wtasnego rozwoju i rozwoju innych oséb

Litery KK — oceny — krytyczne podejscie

Litery KO — odpowiedzialnos$¢ — wypetnianie zobowigzan spotecznych i dziatanie na rzecz interesu
publicznego



WIADOMOSCI

Efekty uczenia sie w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk medycznych i
nauk o zdrowiu

Charakterystyki
drugiego stopnia

Symbol efektow uczenia sie
Po zakornczeniu studiéw absolwent: dia kwalifikacji PRK
na poziomie 6
Wykazuje znajomosé anatomii i fizjologii cztowieka ze szczegdlnym
K_wo1 uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz proceséw trawienia i
wchtaniania. P6S_WG
P6S_WG
Rozumie i potrafi wyjasni¢ wzajemne zaleznosci pomiedzy uktadem
K_W02 pokarmowym a uktadem nerwowym, krazenia i oddychania, P6S_WK
moczowym i dokrewnym.
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze
K_W03 z zakresu biochemii ogdlnej i klinicznej, chemii zywnosci, P65S_WG
mikrobiologii ogdlnej i zywnosci, fizjologii oraz parazytologii.
Zna mechanizmy dziedziczenia oraz genetyczne i Srodowiskowe
K Wo4 uwarunkowania cech cztowieka. Zna choroby uwarunkowane P65_WG
- genetycznie i ich zwigzek z zywieniem i mozliwosci leczenia P6S_WK
dietetycznego.
K W05 Zna funkcje fizjologiczne biatek, ttuszczéw, weglowodandw oraz P65S_WG
- elektrolitéw, pierwiastkow sladowych, witamin i hormondw. P6S_WK
Rozumie procesy rozwoju osobniczego od dziecifnstwa do pdinej P6S_WG
K_Wo06 starosci i potrafi zaplanowa¢ zywienie dostosowane do naturalnych
etapow rozwoju cztowieka. P6S_WK
Zna terminologie zwigzang z technologia potraw oraz podstawami
K_Wo07 gl zWigzana z g3 potraw oraz podstawam P6S_ WK
- towaroznawstwa
Zna metody oceny stanu zdrowia oraz objawy i przyczyny
wybranych zaburzen i zmian chorobowych oraz chordéb
K_Wo08 . ) . . . . P6S_WG
- cywilizacyjnych oraz podstawy dziatan interwencyjnych i skutki tych -
dziatan wobec wybranych jednostek chorobowych.
Potrafi rozpoznaé i dokonac korekty sposobu zywienia
K_W09 u 0séb z nieprawidtowg masg ciata (niedozywionych oraz/lub oséb z P65S_WG
nadwaga/otytoscia).
K_W10 P6S_WG

Zna zasady i podstawy fizjologiczne dietetyki pediatrycznej oraz




zasady zywienia kobiet w okresie cigzy i w okresie karmienia piersia.

Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii,
warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w zaktadach

K W1l T ! , ) P6S_WK
- zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego oraz wspoéfczesne
systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zywienia
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w codziennej praktyce podstawy P6S WG
K_W12 farmakologii i farmakoterapii zywieniowej oraz interakcji lekéw z
zywnoscia. P6S_WK
Zna psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem, style
K_W13 komunikowania oraz bariery w komunikowaniu i wiedze ta P6S_WK
wykorzystuje w prowadzeniu edukacji zywieniowe;j.
Rozumie i potrafi wyjasni¢ spoteczne i ekonomiczne
K_Wi4 . o P6S_WK
- uwarunkowania zdrowia i choroby. -
Zna zasady postepowania dietetycznego w chorobach w zaleznosci
K_W15 , _ P6S_WK
- od stopnia zaawansowania choroby.
K_W16 Zna podstawowe pojecia z zakresu medycyny klinicznej. P6S_WK
K W17 Zna diagnostyke laboratoryjng na poziomie podstawowym. P6S_WK
Zna zasady i znaczenie promocji zdrowia, wtasciwego odzywiania i
K_Wi18 zdrowego stylu zycia w profilaktyce chordb spotecznych i P6S_WK
dietozaleznych.
K_W19 Zna etyczne i prawne uwarunkowania zawodu dietetyka. P6S_WK
K_W20 Zna podstawy prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia. P6S_WK
Zna organizacje ochrony zdrowia w Polsce oraz program
K_W21 organizaci ochrony raz programy P6S_WK
- profilaktyczne realizowane w ramach zdrowia publicznego -
Zna cele i zadania zdrowia publicznego, czynniki determinujgce
K W22 zdrowie oraz aktualne problemy zdrowotne ludnosci w Polsce i P6S_WK
metody ich zaspokajania.
Zna wptyw podejmowanej aktywnosci fizycznej w zaleznosci od jej
K W23 .PV p J_ J' y Yy ) Je PES WK
- rodzaju na organizm cztowieka. -
Charakterystyki
Efekty uczenia sie w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk rolniczych drugiego stopnia
Symbol efektow uczenia sie

Po zakonczeniu studiow absolwent:

dla kwalifikacji PRK
na poziomie 6




Ma podstawowa wiedze z zakresu chemii, fizyki i nauk pokrewnych, P6S_WG
K_W24 wtasciwych dla studiowanego kierunku studiéw, pozwalajgca
rozumiec procesy zachodzace u cztowieka oraz w zywnosci. P65S_WK
Ma wiedze w zakresie matematyki, statystyki oraz technik P6S_WG
K_W25 informacyjnych, pozwalajaca na opisywanie i interpretowanie
zjawisk przyrodniczych oraz zachodzacych w zywnosci. P65_WK
. . e . P6S_WG
K W26 Zna i rozumie podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczne, prawne
- oraz socjologiczne. P6S WK
Ma podstawowg wiedze na temat wtasciwosci surowcéw roslinnych P6S_WG
K_W27 i zwierzecych decydujacych o mozliwosci oraz sposobach ich
wykorzystania. P6S_WK
K W28 Ma ogdlng wiedze na temat przetwdrstwa produktdw pochodzenia P6S_WG
- roslinnego oraz zwierzecego. P6S WK
Zna podstawowe maszyny i urzgdzenia stosowane w przemysle P6S_WG
K_W29 spozywczym i gastronomii, stosowane do produkcji i przetwarzania
zywnosci w zaktadach zywienia. P65S_WK
Ma ogdlng wiedze o funkcjonowaniu organizmoéw zywych P6S_WG
K_W30 wystepujacych w organizmie ludzkim, surowcach zywnosciowych i
produktach spozywczych. P6S_WK
UMIEJETNOSCI
Charakterystyki

Efekty uczenia sie w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk medycznych i
nauk o zdrowiu

drugiego stopnia

Symbol efektow uczenia sie
Po zakonczeniu studiéw absolwent: dla kwalifikacji PRK
na poziomie 6
Potrafi prowadzi¢ edukacje zywieniowg i przygotowaé materiaty PES UW
K U0l edukacyjne dla 0séb zdrowych -
- P6S_UO
i chorych, ich rodzin oraz pracownikéw ochrony zdrowia. -
Potrafi udzieli¢ porady dietetycznej indywidualnej oraz w ramach
wielodyscyplinarnego zespotu terapeutycznego w celu zapewnienia P6S UW
K U02 ciggtosci opieki nad pacjentem. -
P6S_UO

Potrafi prowadzi¢ dokumentacje dotyczacy podejmowanych
dziatan.




Zna zasady udzielania pierwszej pomocy i wie jak postepowac w

P6S_UW

K_U03 h L.
stanach zagrozenia zycia. P6S_UK
K Uo4 Potrafi wykazac role dietetyka w monitorowaniu odzywiania sie P6S_UW
- chorych w szpitalu. P6S_UO
K U0S Potrafi rozpoznac¢ rodzaj niedozywienia i zaplanowac¢ odpowiednie P6S_UW
- postepowanie zywieniowe. P6S_UO
Rozumie wzajemne relacje pomiedzy przewlektymi chorobami a
stanem odzywienia i potrafi zaplanowac P6S_UW
K_U06
i wdrozy¢ zywienie dostosowane do zaburzen metabolicznych P6S_UO
wywotanych urazem lub choroba.
Opanowat podstawowe umiejetnosci ruchowe z wybranych form
K_Uo07 o . o . P6S_UW
aktywnosci fizycznej, rekreacyjnej i prozdrowotne;j.
Potrafi przewidzieé skutki wstrzymania podazy pozywienia w P6S UW
K_U08 przebiegu choroby i zaplanowa¢ odpowiednie postepowanie
z2ywieniowe w celu zapobiegania nastepstwom gtodzenia. P6S_UO
K U09 Potrafi wykorzystac. wyniki badan laboratoryjnych w planowaniu P6S_UW
- zywienia. P6S_UO
Potrafi przeprowadzi¢ wywiad zywieniowy i dokonaé oceny stanu P6S UW
K_U10 odzywienia w oparciu o badania przesiewowe i pogtebiona ocene
stanu odzywienia. P65_UO
Potrafi zaplanowac i wdrozy¢ zywienie dostosowane do potrzeb
K_U11 ) . P6S_UO
- 0s6b w podesztym wieku. -
Potrafi w oparciu o znajomos¢ fizjologii wysitku zaplanowac i P6S UW
K_U12 wdrozy¢ zywienie dostosowane do rodzaju uprawianej dyscypliny
sportowej. P6S_UO
Potrafi zaplanowac prawidtowe zywienia kobiety w cigzy i
K_U13 o P6S_UO
karmigcej.
Potrafi zaplanowac i wdrozy¢ odpowiednie postepowanie P6S UW
K_Ul4 zywieniowe w celu zapobiegania chorobom dietozaleznym oraz ich
leczenia. P65_UO
Posiada umiejetnos¢ obstugi komputera oraz pozyskiwania i
K_U15 P6S_UW

gromadzenia danych zwigzanych z wykonywanym zawodem.




Potrafi prowadzi¢ proste badania statystyczne i interpretowac dane

K_U1l6 . P6S_UW
liczbowe
Opanowat jezyk obcy w stopniu umozliwiajgcym korzystanie z
K U17 IO _ .JQV Yy p. Jacy . V. P6S UW
- pismiennictwa zawodowego i podstawowg komunikacje. -
Potrafi okresli¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng diet na podstawie
K_U18 tabel wartosci odzywczej produktédw spozywczych i typowych P6S_UW
potraw oraz programow komputerowych.
Charakterystyki
Efekty uczenia sie w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk rolniczych drugiego stopnia
Symbol efektow uczenia sie
Po zakorczeniu studiow absolwent: dla kwalifikacji PRK
na poziomie 6
Posiada umiejetnos¢ znajdowania i zrozumienia informacji
K_U19 potrzebnych do skutecznego kontaktu z pacjentem/ klientem oraz P6S_UW
otoczeniem zawodowym.
Posiada umiejetnosc¢ analizy i wykorzystywania potrzebnych
K_U20 informacji z réznych zrédet, potrzebnych do wykonywania zawodu P6S_UW
dietetyka
Posiada umiejetnos¢ komunikowania sig z réznymi podmiotami w P6S UW
K _U21 formie werbalnej, pisemnej oraz przyjmowania réznych rél w
zaleznosci od sytuacji zawodowej P6S_UK
Potrafi dokona¢ identyfikacji i analizy zjawisk wptywajacych na
K_U22 produkcje i jakos¢ zywnosci wykorzystywanej w prawidtowym P6S_UW
zywieniu
Potrafi zastosowa¢ podstawowe praktyki laboratoryjne do oceny z
K_U23 . e . - P6S_UW
- zakresu analizy zywnosci i zywienia oraz towaroznawstwa zywnosci. -
Posiada umiejetnosc¢ przygotowania prac pisemnych w jezyku
olskim i obcym z wykorzystaniem Zrédet tradycyjnych oraz
K_U24 P . y y y . yyj_y P6S_UW
- elektronicznych na tematy zwigzane z wykonywaniem zawodu -
dietetyka.
Posiada umiejetnos¢ przygotowania wystgpien ustnych w jezyku
olskim i obcym z wykorzystaniem Zrédet tradycyjnych oraz
K_U25 P 1oLy ykorzystar yeviny P6S_UW
- elektronicznych na tematy zwigzane z wykonywaniem zawodu -
dietetyka.
K U26 Ma umiejetnosci jezykowe w zakresie dietetyki zgodne z P6S UW

wymaganiami Europejskiego Systemu Opisu Ksztafcenia
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Jezykowego.

P6S_UK

KOMPETENCJE SPOLECZNE

Efekty uczenia sie¢ w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk medycznych i
nauk o zdrowiu

Charakterystyki
drugiego stopnia

Symbol efektow uczenia sie
Po zakonczeniu studiow absolwent: dia kwalifikacji PRK
na poziomie 6
K_KO01 Posiada umiejetnosc statego doksztatcania sie. P6S_KK
e . o P6S_KK
K K02 Posiada swiadomos¢ whasnych ograniczen i wie kiedy zwrdcié sie do
- innych specjalistow P6S UO
. o . . . . P6S_UK
K KO3 Potrafi taktownie i skutecznie zasugerowaé pacjentowi potrzebe
- konsultacji medyczne;. P6S_UO
. . . . P6S_UO
K Ko4 Stawia dobro pacjenta oraz grup spotecznych na pierwszym miejscu -
- i okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup spotecznych. P6S KK
Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczacej P6S UO
K_KO5 proponowanego postepowania dietetycznego oraz jego mozliwych
nastepstw i ograniczen. P6S_KK
Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej pracownikéw ochron
K_KO6 rzega tajemnicy obowlazujace) p y P6S_KK
zdrowia.
Potrafi braé¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne P6S_UO
K_KO07
i wtasciwie organizowaé prace witasna. P6S_KK
P6S_UO
K_KO08 Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii.
P6S_KK
Dba o odpowiedni poziom sprawnosci fizycznej niezbednej dla
K_KO09 L, P6S_KK
wykonywania dziatan zawodowych.
Charakterystyki
Efekty uczenia sie w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk rolniczych drugiego stopnia
Symbol efektow uczenia sie

Po zakonczeniu studiow absolwent:

dla kwalifikacji PRK
na poziomie 6
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K_K10 Rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie. P6S_KK
Potrafi wspotdziataé i pracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne
K_K11 p p grupie, przyjmujq ] P6S_ KK
role.
Potrafi prawidtowo zidentyfikowac i rozstrzygaé dylematy zwigzane
K_K12 prawie 4 ygac dylematy zwia P6S_KK
- z wykonywaniem zawodu dietetyka. -
Ma swiadomos¢ potrzeby doksztatcania i samodoskonalenia w
K_K13 , , P6S_KK
- zakresie zawodu dietetyka.
P6S_KK
K_K14 Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposdb przedsiebiorczy.
P6S_KO
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Akademia Kaliska im. Prezydenta Stanislawa Wojciechowskiego Wydzial Nauk o Zdrowiu

ramowy plan studiéw

STUDIA STACJONARNE

Kierunek: DIETETYKA ROK 1i Il 2020/2021
1 . ) ‘€ | liczba godzin Rok | Rok 11 Rok 111
Przedmiot o |8
= w cw EgT| w | Ew E2T| w | Ew E§T| w |¢w E2T| w [ Ew E2T| w | Ew EgT| w | Ew
PRZEDMIOTY KSZTALCENIA OGOLNEGO 15 225 | 110 | 115 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Socjologia ogélna z socjologig zdrowia 1 |1Z| 15 15 o 1 15
2 |Statystyka w dietetyce 1 |Z ]| 20 10 10 1 10 | 10
3 | Podstawy biofizyki 2 | Z| 30 10 20 2 10 | 20
4 |Technologia informacyjna 2 | Z| 30 10 20 2 10 | 20
S |Ekologia i ochrona srodowiska cziowieka 2 | Z]| 30 10 20 2 |10 |20
6 |Ochrona wtasnosci intelektualnej 11Z]| 15 10 5 1 ]10| 5
7 |Bezpieczenstwo i higiena pracy z ergonomig 11Z]| 20 10 10 1 10 | 10
8 |Chemia medyczna z elementami chemii ogdinej 4 | Z | 50 20 30 2 10 | 15 2 10 | 15
9 |Etyka 1 |Z ]| 15 15 (0] 1 15
PRZEDMIOTY PODSTAWOWE 31 425 | 180 | 245 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Anatomia cztowieka 4 |[E2| 40 10 30 2 5 |15 | 2 5 |15
2 |Fizjologia cztowieka 4 |E2| 60 20 40 2 10 | 20 2 10 | 20
3 |Psychologia ogdlna i rozwojowa 2 z 40 30 10 2 |30 |10
4 |Kwalifikowana pierwsza pomoc medyczna 2 z 30 10 20 2 10 | 20
5 [Chemia zywnosci 4 |[E2| 50 20 30 2 10 | 15 2 10 | 15
6 |Genetyka 2 z 30 20 10 2 |20 | 10
7 |Mikrobiologia ogdlna i zywnosci 3 |E3| 50 20 30 1 10 | 15 2 10 | 15
8 |Biochemia ogdlna i Zzywnosci 4 |E4| 50 20 30 2 10 | 15 2 10 | 15
9 |Parazytologia 2 |z | 25 10 15 2 |10 | 15
10 | Edukacja zdrowotna 2 |1z |25 |10 15 2 |10 |15
11 | Analiza sensoryczna zywnosci 2 z 25 10 15 2 10 | 15
PRZEDMIOTY KIERUNKOWE 41 785 | 330 | 455 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Podstawy edukacji zywieniowej z elementami zdrowia publicznego 3 |[E2]| 50 20 30 2 [10 | 20 1 |10 |10
2 |Technologia zywnosci 4 z 60 20 40 2 10 | 20 2 10 | 20
3 |[Podstawy dietetyki 4 |E2| 60 20 40 2 10 | 20 2 10 | 20
4 |Zywienie cztowieka w rozwoju ontogenetycznym 4 |E4| 80 40 40 2 20 | 20 2 |20 ]| 20
5 |Dietetyka pediatryczna 2 z 40 20 20 1 10 | 10 1 10 | 10
6 |Kliniczny zarys choréb 2 z 40 20 20 1 (10|10 1 10 | 10
7 | Zywienie kliniczne 2 |E4| 50 20 30 1 (10 | 15 1 10 | 15
8 |Farmakologia i farmakoterapia Zywienia z oceng interakcji lekéw z Zywnoscig 2 |z | 40 | 20 20 2 [20 ] 20
9 |Analiza i ocena jakos$ci Zywnos$ci 2 z 50 20 30 1 10 | 15 1 10 | 15
10 |Higiena, toksykologia i bezpieczenstwo zywnosci 2 |E4| 50 20 30 1 (10|15 1 10 | 15
11 | Technologia potraw 2 z 50 20 30 1 10 | 15 1 10 | 15
12 | podstawy prawne i ekonomiczne w ochronie zdrowia 1|z |25 10 15 1 |10 |15
13 [Towaroznawstwo zywnosci 1 z 20 10 10 1 10 | 10
14 | Projektowanie diet 2 |E5| 30 10 20 2 |10 | 20
15 |Diagnostyka laboratoryjna 1 z 40 20 20 1 20 | 20
16 |Prawna ochrona konsumenta 1]z 10 10 (0] 1 |10
17 |Epidemiologia zywieniowa z nadzorem sanitarno-higienicznym 2 |z | 30 10 20 2 |10 | 20
18 |Dietoprofilaktyka i dietoterapia choréb dietozaleznych 4 |E4| 60 20 40 2 |10|(20| 2 |10 |20
0 z o] [e] (0]
0|z [0} [0) (0]
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PRKTYKA ZAWODOWA 42 960 | O | 960 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Praktyka 42 960 | ] 7] Jieol 7] lieol14] [320] 7| J1ieo] 7 | 160
PRZEDMIOTY WYBIERALNE 80 1085 | 310 | 775 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1| Jezyk obcy 12 |[E6|120| O |[120]| 2 20| 2 20| 2 20| 2 20| 2 20| 2 20
2 |Wychowanie fizyczne 0[z|60| O | 60| O 30| 0 30
3 _|Przedmiot ogdlnouczelniany 21z]130 (30| 0 1|15 1 ]15
4 | Zdrowotno-rekreacyjne formy aktywnosci ruchowej 8 |z |120| O |120 2 30| 2 30| 2 30| 2 30
5 |Psychologia zywienia 11z]|25]10 | 15 1 (10115
6 |Poradnictwo dietetyczne 41z |60 |20 ]| 40 2 (10|20 2 |10 |20
7 | Zywienie regionalne 21z|30 |15 | 15 2 |15 |15
8 |Zywienie kobiet ciezarnych, karmigcych i niemowlat 2|1z |25 |10 | 15 2 [10 |15
9 |Dietetyka gerontologiczna 21z|25 |10 | 15 2 |10 |15
10 |InZynieria i aparatura przemystu gastronomicznego 21z |30 |15 | 15 2 [15 |15
11 | Zywno$¢ funkcjonalna i dietetyczna 41z |60 |20 ]| 40 2 110(20| 2 |10 |20
12| Produkcja potraw wegetarianskich 21z]30 |15 | 15 2 |15 |15
13| Kuchnie $wiata 21z]30 |15 | 15 2 |15 |15
14| Polskie tradycje kulinarne 11z]25]10 | 15 1 (10115
15| Funkcjonalne formy treningu sitowego 1|1z]|25 (10| 15 111015
16|Biologiczny rozwdj cziowieka 2|1z |30 |15 | 15 2 |15 |15
17| Zywienie w sporcie i odnowie biologicznej 4 1z)| 60 |20 | 40 2 110(20| 2 (10|20
18| Choroby cywilizacyjne 21z]30 (15| 15 2 |15 |15
19 | Dozwolone i niedozwolone $rodki ergogeniczne w sporcie 1[z[25]|10] 15 11015
20 | Suplementacja w sporcie i wysitku fizycznym 2|1z|25 |10 | 15 2 |10 |15
21 |Poradnictwo dietetyczne w sporcie 41z|60 |20 | 40 2 (10|20 2 |10 |20
22 | Diety alternatywne 21z|30 |15 | 15 2 |15 |15
23 |Fizjologia wysitku fizycznego 1|1z|25 |10 | 15 1[10]15
24 |Promocja zdrowia - projektowanie programéw zdrowotnych 2 z[30 |15 | 15 2 |15 |15
25 | Metodologia pracy licencjackiej 11z|15] 0 | 15 1 15
26 | Seminarium dyplomowe 14 |E6| 60 | O | 60 6 30| 8 30
liczba godzin bez praktyk|209| £ | 2520 | 930 | 1590 29 | 195 | 260 | 32 | 125 | 250 | 30 | 150 [ 255 [ 40 [ 185 | 280 | 38 | 135 | 265 | 40 | 140 | 280
liczba godzin wykladéw i éwiczen bez praktyk 455 375 405 465 400 420
liczba godzin w roku 830 870 820
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Akademia Kaliska im. Prezydenta Stanislawa Wojciechowskiego
ramowy plan studiéw
STUDIA NIESTACJONARNE

Wydzial Nauk o Zdrowiu

Kierunek: DIETETYKA ROK li Il 2020/2021
Lp . ) ‘€ | liczba godzin Rok | Rok I Rok I
Przedmiot o |8
235 [ w [ew [ w [en e [ w [ew[FT | w [ew [ w [om[F0T| w [ew [T | w [ew
PRZEDMIOTY KSZTALCENIA OGOLNEGO 15 141 | 66 75 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Socjologia ogdlna z socjologig zdrowia 1 9 9 (0] 1 9
2 |Statystyka w dietetyce 1 12 6 6 1 6 6
3 | Podstawy biofizyki 2 18 6 12 2 6 |12
4 |Technologia informacyjna 2 18 6 12 2 6 |12
5 |Ekologia i ochrona srodowiska cziowieka 2 18 6 12 2 6 |12
6 | Ochrona witasnosci intelektualnej 1 11 6 5 1 6 5
7 _|Bezpieczenstwo i higiena pracy z ergonomig 1 16 6 10 1 6 6
8 [Chemia medyczna z elementami chemii ogdinej 4 30 12 18 2 6 9 2 6 9
9 |[Etyka 1 9 9 (o] 1 9
0 (] (o] (]
0 (] (] (]
PRZEDMIOTY PODSTAWOWE 31 259 | 112 | 147 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Anatomia czlowieka 4 |E2| 28 10 18 2 5 9 2 5 9
2 |FizZiologia czlowieka 4 |E2| 36 12 24 2 6 12 2 6 12
3 |Psychologia ogdlina i rozwojowa 2 24 18 6 2 18 6
4 |Kwalifikowana pierwsza pomoc medyczna 2 18 6 12 2 6 |12
5 |Chemia zywnosci 4 |[E2| 30 12 18 2 6 9 2 6 9
6 |Genetyka 2 18 12 6 2 |12 | 6
7 _|Mikrobiologia ogdlna i zywnosci 3 |[E3| 30 12 18 1 6 9 2 6 9
8 |Biochemia ogdlna i zywnosci 4 |E4| 30 12 18 2 6 9 2 6 9
9 |Parazytologia 2 15 6 9 2 6 9
10 | Edukacja zdrowotna 2 15 6 9 2 6 9
11 | Analiza sensoryczna zywnosci 2 15 6 9 2 6 9
0 (0] (0] (0]
0 (o] (0] (0]
PRZEDMIOTY KIERUNKOWE 41 785 | 330 | 455 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Podstawy edukaciji Zywieniowej z elementami zdrowia publicznego 3 |[E2| 50 | 20 30 2 10|20 1 |10 )10
2 [Technologia zywnosci 4 60 20 40 2 10|20 | 2 |10 | 20
3 |Podstawy dietetyki 4 |[E2] 60 [ 20 | 40 2 10|20 | 2 |10 (20
4 | Zywienie cziowieka w rozwoju ontogenetycznym 4 |E4| 80 | 40 | 40 2 [20]|20 ]| 2 |20 |20
5 |Dietetyka pediatryczna 2 40 20 20 1 10 | 10 1 10 | 10
6 |Kliniczny zarys chorob 2 40 20 20 1 |]10|10| 1 |10 |10
7 _|zywienie kliniczne 2 |E4| 50 20 30 1 /10|15 | 1 (10 | 15
8 |Farmakologia i farmakoterapia zywienia z oceng interakciji lekdw z zywnoscig 2 40 | 20 20 2 [20 |20
9 [Analiza i ocena jakosci zywnosci 2 50 20 30 1 10 | 15 1 10 | 15
10 |Higiena, toksykologia i bezpieczenstwo zywnosci 2 |E4| 50 20 30 1 /10|15 | 1 (10 | 15
11 | Technologia potraw 2 50 20 30 1 |/10|15)] 1 (10 | 15
12 |Podstawy prawne i ekonomiczne w ochronie zdrowia 1 25 | 10 | 15 1 (10|15
13 | Towaroznawstwo zywnosci 1 20 10 10 1 |10 |10
14 | Projektowanie diet 2 |E5| 30 10 20 2 10 | 20
15 | Diagnostyka laboratoryjna 1 40 20 20 1 |20 |20
16 | Prawna ochrona konsumenta 1 10 | 10 0 1 [10
17 |Epidemiologia zywieniowa z nadzorem sanitarno-higienicznym 2 30 10 20 2 10 | 20
18 | Dietoprofilaktyka i dietoterapia choréb dietozaleznych 4 |E4| 60 20 40 2 10 | 20 2 10 | 20
0 (o] (0] (0]
0 (o] (o] (0]




PRKTYKA ZAWODOWA 42 960 [ O | 960 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Praktyka 42 960 | ] 7] Jieol 7] lieol14] [320] 7| J1eo] 7 | [160
PRZEDMIOTY WYBIERALNE 80 681 | 186 | 495 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6

1 |Jezyk obey 12|E6| 72 | O | 72| 2 12| 2 12| 2 12| 2 12| 2 12| 2 12

2 |Wychowanie fizyczne 0 36 | 0 [ 36| O 18| O 18

3 _|Przedmiot ogdlnouczelniany 2 18 |18 | O 119 119

4 | Zdrowotno-rekreacyjne formy aktywnosci ruchowej 8 72 1 0 | 72 2 18 | 2 18| 2 18| 2 18

5 |Psychologia zywienia 1 15 | 6 9 11619

6 |Poradnictwo dietetyczne 4 36 | 12 | 24 2|16 (12| 2|6 |12

7 |Zywienie regionalne 2 18 | 9 9 21919

8 |Zywienie kobiet ciezarnych, karmigcych i niemowlat 2 15| 6 9 2169

9 |Dietetyka gerontologiczna 2 15| 6 9 2169

10 |Inzynieria i aparatura przemystu gastronomicznego 2 18 | 9 9 21919

11 | Zywnos¢ funkcjonalna i dietetyczna 4 36 | 12 | 24 216 (12| 2|6 |12

12| Produkcja potraw wegetarianskich 2 18 | 9 9 21919

13| Kuchnie $wiata 2 18 | 9 9 21919

14[Polskie tradycje kulinarne 1 15 6 9 11619

15| Funkcjonalne formy treningu sitowego 1 15 | 6 9 116]|9

16| Biologiczny rozwdj cztowieka 2 18 | 9 9 21919

17| Zywienie w sporcie i odnowie biologicznej 4 36 |12 | 24 26|12 2| 6 |12

18| Choroby cywilizacyjne 2 18 | 9 9 21919

19 | Dozwolone i niedozwolone $rodki ergogeniczne w sporcie 1 15 | 6 9 116109

20 | Suplementacja w sporcie i wysitku fizycznym 2 15 | 6 9 2169

21 |Poradnictwo dietetyczne w sporcie 4 36 [ 12 | 24 216 (12| 2| 6 |12

22 | Diety alternatywne 2 18 | 9 9 21919

23 |Fizjologia wysitku fizycznego 1 15 | 6 9 11619

24 |Promocja zdrowia - projektowanie programéw zdrowotnych 2 18 | 9 9 21919

25 | Metodologia pracy licencjackiej 1 15| 0 15 1 15

26 | Seminarium dyplomowe 14 |E6| 60 | O | 60 6 30| 8 30
liczba godzin bez praktyk|209| X |1866 | 694 |1172| 29 | 131|182 | 32 | 93 |170| 30 | 138 [ 217 | 40 | 155|230 | 38 | 93 [ 189 | 40 | 84 | 180

liczba godzin wykladéw i éwiczen bez praktyk 313 263 355 385 282 264
liczba godzin w roku 576 740 546
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3) sposoby weryfikacji i oceny efektéw uczenia sie osiggnietych przez studenta w trakcie
catego cyklu ksztatcenia

1. Weryfikacja osiggnietych efektdw uczenia sie wymaga zastosowania
zréznicowanych form sprawdzania, adekwatnych do kategorii wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji spotecznych, ktérych dotyczg te efekty.

2. Osiggniecie efektéw uczenia sie w kategorii wiedzy mozna weryfikowac za pomocga
egzamindéw pisemnych lub ustnych.

3. Jako formy egzamindéw pisemnych mozna stosowaé eseje, raporty, krotkie
ustrukturyzowane pytania, testy wielokrotnego wyboru (Multiple choice questions,
MCQ), testy wielokrotnej odpowiedzi (Multiple response questions, MRQ), testy
wyboru Tak/Nie lub dopasowania odpowiedzi.

4. Egzaminy powinny by¢ standaryzowane i sg ukierunkowane na sprawdzenie wiedzy
na poziomie wyzszym niz sama znajomos¢ zagadnien (poziom zrozumienia
zagadnien, umiejetno$¢ analizy isyntezy informacji oraz rozwigzywania
probleméw).

5. Weryfikacja osiggnietych efektéw uczenia sie w kategorii umiejetnosci w zakresie
komunikowania sie oraz proceduralnych (manualnych), wymaga bezposredniej
obserwacji studenta demonstrujgcego umiejetnos¢ w standaryzowanych
warunkach.

6. Egzamin dyplomowy powinien by¢ przeprowadzony w formie umozliwiajgcej
sprawdzenie wiedzy i umiejetnosci zdobytych w okresie studiow.

Opis sposobow weryfikacji i oceny osigganych przez studenta efektéw uczenia sie
w trakcie catego procesu ksztatcenia

W zakresie nauczania poszczegdlnych przedmiotéw efekty uczenia zostaty opisane
w kartach przedmiotéw zgodnych ze wzorem okreslonym Uchwatg Senatu Panstwowej
Wyiszej Szkoty Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu
w sprawie przyjecia wzoru Karty Przedmiotu oraz wzoru Karty Przedmiotu - Przedmioty
Ogélnouczelniane.

W ramach dbania o jakos$¢ ksztatcenia w Akademii Kaliskiej im. Prezydenta Stanistawa
Wojciechowskiego dokonuje sie oceny uzyskiwanych efektdw uczenia sie. Wymieniong
procedure realizuje sie poprzez system oceniania osiggnieé studenta w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych, weryfikacje efektéw uzyskanych w wyniku
odbycia praktyk zawodowych oraz procesu dyplomowania.

Formy i kryteria weryfikowania wiedzy oraz oceny realizacji efektow uczenia sie
studentdw w Akademii Kaliskiej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego zostaty
okreslone w Regulaminie Studiéw. Warunki realizacji praktyk studenckich i ich zaliczenia
zostaty okreslone w Regulaminie Praktyk.

Istotnym narzedziem w monitorowaniu realizacji efektow uczenia jest opinia
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absolwentdéw na temat przydatnosci wiedzy i umiejetnosci zdobytych w Uczelni z punktu
widzenia potrzeb i wymogdéw rynku pracy. Procedury zwigzane z uzyskiwaniem
wymienionej opinii, realizowane sg przez Dziat Spraw Studenckich i Ksztatcenia PWSZ
w Kaliszu oraz zostaty opisane i zatwierdzone Uchwatg Senatu Panstwowej Wyzszej
Szkoty Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu w sprawie
wprowadzenia systemu monitorowania karier absolwentéw Paninstwowej Wyzszej Szkoty
Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu.

Zgodnie z Regulaminem Studidw nauczyciel akademicki, prowadzgcy przedmiot, okresla
w karcie przedmiotu forme i warunki zaliczenia przedmiotu, a wyniki zaliczen,
egzamindéw, egzamindéw poprawkowych lub poprawkowych uzupetniajgcych podaje do
wiadomosci studentom. Studenci, by zaliczyé przedmiot, zobowigzani sg osiggnac
wszystkie zaktadane przedmiotowe efekty uczenia sie. Stopien osiggniecia zaktadanych
efektow uczenia sie odzwierciedla ocena. Podkredlenia wymaga, Zze proces
potwierdzania faktu i stopnia osiggania zaktadanych efektéw z zakresu poszczegdlnych
przedmiotdw realizowany jest za pomocg dwdch rodzajow ocen: oceny formujgcej
i oceny podsumowujacej. Pierwszy z wymienionych sposobdéw oceniania stuzy do
informowania studentéw o stopniu osiggania zatozonych efektéw w czasie trwania
przedmiotu, a prowadzacych zajecia o prawidtowosci wyboru metod, sposobow
i narzedzi lub w przypadku, gdy studenci majg problemy z osigganiem zatozonych
efektédw o koniecznosci zmiany metod, sposobdéw lub narzedzi dydaktycznych.

Zaliczanie poszczegdlnych etapdéw studidw opiera sie na akumulacji i transferze punktéw
ECTS (European Credit Transfer System — Europejski System Transferu Punktéw). Zasady
systemu punktowego ECTS sg okreslone w Regulaminie Studidw oraz Zarzadzeniu
Rektora Panstwowej Wyiszej Szkoty Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa
Wojciechowskiego w Kaliszu w sprawie Uczelnianego Systemu Punktéw Zaliczeniowych
ECTS. Zgodnie 1z wymienionym zarzagdzeniem decyzje o liczbie punktéw
przyporzadkowanych poszczegdlnym przedmiotom i zasadom ich przydzielania
studentom podejmuje Dziekan.

Podstawg do zaliczenia zajeé jest udziat i aktywnos$é studenta na zajeciach, wyniki
kontroli wiadomosci oraz oceny prac wynikajgcych z programu zajeé. Forme tej kontroli
okresla prowadzacy zajecia. Egzamin jest sprawdzianem stopnia opanowania przez
studenta materiatu ujetego w programie ksztatcenia. Egzamin przeprowadza
wyktadajgcy dany przedmiot. W uzasadnionych przypadkach, za zgoda Dziekana,
egzamin w okreslonym semestrze moze przeprowadzi¢ inny nauczyciel akademicki.
Warunkiem przystgpienia do egzaminu jest uprzednie zaliczenie obowigzujgcych
¢wiczen z danego przedmiotu. Brak zaliczenia uniemozliwia przystapienie do egzaminu
i powoduje wystawienie oceny niedostatecznej. W przypadku uzyskania na egzaminie
oceny niedostatecznej, studentowi przystuguje prawo do sktadania egzaminu
poprawkowego z kazdego niezdanego przedmiotu, a w przypadku zakwestionowania
przez studenta obiektywizmu ipoprawnosci przeprowadzania egzaminu, Dziekan
zarzgdza egzamin komisyjny.
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W Uczelni stosuje sie nastepujaca skale ocen:
- bardzo dobry 5,0,
- dobry plus 4,5,
- dobry 4,0,
- dostateczny plus 3,5,
- dostateczny 3,0,
- niedostateczny 2,0.

Opisane powyzej formy sg bezposrednig weryfikacjg realizacji efektow uczenia sie.

Posrednig weryfikacje realizacji efektow uczenia sie prowadzg Dziekani Wydziatéw lub
osoby przez nich wyznaczone poprzez hospitacje zaje¢ prowadzonych przez podlegtych
im pracownikow; na biezgco, posrednig weryfikacje efektdw uczenia prowadzg Dziekani
i Prodziekani, w szczegdlnosci poprzez bezposrednie rozmowy ze studentami oraz
badania ankietowe.
Wyktadowcy oraz prowadzacy ¢wiczenia zobowigzani sg informowac Dziekandw, jesli
taka sytuacja wystapi, po zakonczeniu kazdego semestru lub roku akademickiego,
w zaleznosci od czasu trwania przedmiotu o ewentualnych trudnosciach w osigganiu
przez studentéw wybranego Ilub wybranych przedmiotowych efektow uczenia.
Szczegdtowy opis, w tym opis procedur monitorowania realizacji efektéw uczenia sie
i opis sposobéw potwierdzania efektéw na kazdym etapie ksztatcenia wraz
z procedurami adekwatnymi do zaistniatych sytuacji — zarzadzanie efektami, zawarty jest
w Zarzadzeniu Rektora Panstwowej Wyzszej Szkoty Zawodowej w Kaliszu w sprawie
wprowadzenia Systemu Weryfikacji Osiggania Zaktadanych Efektéw Ksztatcenia
i Efektow Uczenia sie oraz Zarzadzania Efektami Ksztatcenia i Efektami Uczenia sie.

Zgodnie z Regulaminem Studiéw praktyki stanowig integralng czes¢ procesu ksztatcenia,
sq sposobem i formg zdobywania efektédw uczenia sie i jednoczesnie sposobem i forma
ich weryfikacji w Uczelni i podlegajg obowigzkowemu zaliczeniu.

Dziekan w Zasadach Odbywania Praktyk ustala sposéb i forme ich zaliczenia. Odbywanie
praktyki zawodowej okresla program, a plan studidw ustala okres i wymiar praktyk.
Dziekan moze zaliczy¢ studentom na poczet praktyki wykonywang przez nich prace,
wtym réwniez za granicg, jezeli jej charakter spetnia wymagania przewidziane
w programie zawodowych praktyk studenckich. Warunkiem zaliczenia praktyki
studenckiej jest fakt wykonywania pracy zawodowej zgodnie ze specjalnoscig zawodowa
ksztatcenia. Zaliczenie praktyk na podstawie odbytej praktyki zawodowej, po
sprawdzeniu realizacji szczegdétowego programu praktyki i wypetnieniu wszystkich zadan
i osiggnieciu zaktadanych efektéw dokonuje opiekun praktyk zawodowych, wyznaczony
na kierunku na podstawie przedtozonego dziennika praktyk.

Ostatecznym etapem sprawdzania efektdw uczenia sie bedzie praca licencjacka oraz
egzamin dyplomowy. Warunkiem uzyskania dyplomu ukonczenia studiéw bedzie
zaliczenie wszystkich zajeé przewidzianych planem studiéw oraz osiggniecie wszystkich
zaktadanych efektdw uczenia sie. Proces dyplomowania obejmowac bedzie napisanie
samodzielnej pracy licencjackiej, ktorej temat powinien by¢ zwigzany z kierunkiem
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ksztatcenia. Praca licencjacka zostanie napisana pod kierunkiem promotora, ktérym

moze by¢ nauczyciel akademicki ze stopniem naukowym nie nizszym niz doktor. Praca

winna by¢ pozytywnie oceniona przez promotora i recenzenta. Student musi uzyskac

z egzaminu dyplomowego co najmniej ocene dostateczng.

Praca licencjacka winna wykazac:

a) umiejetnos$¢ wykorzystania przez autora piSmiennictwa naukowego,

b) umiejetnos¢ dokonania analizy przeczytanych tresci poszczegdlnych publikacji
naukowych i syntezy w postaci monograficznego opracowania wybranego tematu
przedstawionego , wtasnym jezykiem”,

c) umiejetno$¢ przedstawienia w sposéb syntetyczny danych z piSmiennictwa,
z uwzglednieniem prawa autorskiego,

d) zrozumienie poprawnego pod wzgledem jezykowym przedstawienia wiedzy
w zakresie opracowanego zagadnienia,

e) szczegdlnie duzg wiedze w zakresie odpowiadajgcym tytutowi pracy,

f) umiejetnos¢ formutowania wnioskéw.

Warunkiem przystgpienia do egzaminu dyplomowego jest:

1) uzyskanie zaliczenia wszystkich przedmiotéow przewidzianych planem studiow
i programem ksztafcenia,

2) uzyskanie co najmniej oceny dostatecznej z pracy licencjackiej, ktéra stanowi
$rednig arytmetyczng ocen wystawionych przez promotora i recenzenta,

3) ztozenia wszystkich wymaganych dokumentéw w dziekanacie,

4) oceny pracy dokonuje promotor oraz jeden recenzent; w przypadku negatywnej
oceny recenzenta, dziekan moze zasiegng¢ opinii drugiego recenzenta,

5) zasady regulujgce sposdb oceny pracy licencjackiej reguluje Regulamin Studiow,

6) egzaminy dyplomowe odbywajg sie wedtug harmonogramu ustalonego przez
dziekana.

Egzaminy dyplomowe odbywajg sie przed komisjg w sktadzie: przewodniczacy,

promotor, recenzent. Procedura egzaminu dyplomowego przedstawia sie nastepujaco:

egzamin ma forme ustng, praca dyplomowa stanowi przedmiot dyskusji i oceny

w trakcie egzaminu dyplomowego. Student przedstawia zasadnicze tresci pracy

dyplomowej oraz odpowiada na jedno pytanie z zakresu tematyki pracy dyplomowej

zadane przez promotora oraz dwa losowo wybrane pytania z zakresu programu

odbytych studidw. Warunkiem otrzymania oceny pozytywnej jest uzyskanie co najmniej

oceny dostatecznej na kazde z trzech zadanych pytan podczas egzaminu dyplomowego.

W ramach przygotowania studentéw do spetnienia powyzszych wymagan, w programie
studiow uwzgledniono przedmiot metodologia pracy licencjackiej oraz przedmiot
seminarium dyplomowe.

4) ksztatcenie praktyczne

20



W celu uzyskania umiejetnosci praktycznych niezbednych do wykonywania zawodu

dietetyka kazdy student musi odby¢ wymienione nizej praktyki zawodowe pod

kierunkiem nauczyciela akademickiego lub osoby wyznaczonej przez kierownika
placowki. Czas trwania praktyk wynosi 960 godzin (24 tygodnie x 40 godzin):

1. po pierwszym roku studiéw - wstepna praktyka w kuchni szpitalnej 80 godzin oraz
wstepna praktyka w poradni zatrudniajgcej dietetyka 80 godzin — razem 160 godzin,
7 punkty ECTS;

2. po trzecim semestrze studidéw praktyka w dziale zywienia w szpitalu 80 godzin oraz
praktyka w poradni dietetycznej 80 godzin — razem 160 godzin, 7 punktéw ECTS;

3. po czwartym semestrze studidow - praktyka w poradni choréb uktadu pokarmowego
i choréb metabolicznych 160 godzin oraz praktyka w domu opieki spotecznej 160
godzin —razem 320 godzin, 14 punktéw ECTS;

4. po pigtym semestrze studiow - praktyka w szpitalu dla dorostych 80 godzin oraz
praktyka w stotdwkach placéwek edukacyjnych (przedszkola lub szkoty) 80 godzin —
razem 160 godzin, 7 punktéw ECTS;

5. w trakcie szdstego semestru studidw - praktyka w szpitalu dzieciecym 80 godzin,
praktyka w restauracjach 40 godzin oraz praktyka w stacjach sanitarno-
epidemiologicznych 40 godzin — razem 160 godzin, 7 punktow ECTS.

Uczelnia ma prawo zwiekszy¢ liczbe godzin praktyk lub przesungc liczbe godzin
w wymienionych placéwkach w zaleznosci od lokalnych mozliwosci i potrzeb.

Student otrzymuje t3cznie 42 punkty ECTS za odbyte praktyki zawodowe.

Praktyka zawodowa stanowi integralng cze$é ksztatcenia i wychowania przysztych
dietetykdw. Pozwala studentom na zgtebienie wiedzy i umiejetnosci z zakresu
zagadnien objetych programem nauczania w toku studiéw.
Zakres kompetencji o0séb odpowiedzialnych za realizacje programu praktyk
zawodowych.
Gtéwnym koordynatorem praktykantéw w zaktadzie pracy lub jednostce, w ktorej
student odbywa praktyke zawodowg jest kierownik zaktadu lub placéwki, ktéry:

e wyznacza zaktadowego opiekuna praktyki,

e zapoznaje studenta z regulaminami obowigzujgcymi w miejscu odbywania praktyki

lub powierza to zadanie wskazanemu pracownikowi,

e podsumowania praktyki oraz jej oceny dokonuje zaktadowy opiekun praktyki.
Opiekun praktyk ze strony wydziatu:

e opracowuje plan/harmonogram praktyki,

e zapoznaje studenta z planem realizacji praktyki udzielajgc niezbednych wyjasnien,

e dokonuje podsumowania praktyki.
Obowigzki studenta:

e sumiennie wykonuje zadania wynikajgce z programu praktyki,
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e wykazuje nienaganng postawe i wtasciwie reprezentuje Uczelnie,

e odnotowuje w dzienniku praktyk spostrzezenia ogélne zwigzane z odbywaniem
praktyki,

e przebywa w zaktadzie w wymiarze czasu zgodnym z programem praktyki,

e przestrzega przepisdw bhp w zaktadzie i na stanowisku pracy.

Warunki zaliczenia praktyki:

e podstawowym warunkiem zaliczenia praktyki jest frekwencja studenta
W wymiarze wymaganym w programie praktyki, postawa studenta oraz
opanowanie wiedzy i umiejetnosci okreslonych w programie praktyki,

e terminowe (w okresie jednego tygodnia od zakoriczenia praktyki) dostarczenie
opiekunowi praktyk wypetnionego dziennika praktyki oraz sprawozdania
z przebiegu praktyki,

e zaliczenia dokonuje opiekun praktyk na podstawie dziennika praktyk,
sprawozdania z przebiegu praktyki oraz indywidualnej rozmowy ze studentem.

Organizacja praktyki.
Student studidow stacjonarnych i niestacjonarnych:
e posiada wymagane badania, szczepienia oraz ubezpieczenie NNW i OC,
e zobowigzany jest do dostarczenia przed terminem praktyki karty wstepnej
praktyki zawodowej,
e otrzymuje od opiekuna praktyk w wyznaczonym terminie dokumentacje praktyki
tj. skierowanie na praktyke , dziennik praktyk, program praktyki,
e po zakonczeniu praktyki w terminie 1 tygodnia przedktada opiekunowi praktyk
dziennik praktyk i sprawozdanie z przebiegu praktyki.

Praktyka w kuchni szpitalnej (wstepna) — realizowana po pierwszym roku
studidw, celem ktdrej jest zapoznanie sie z pracy jednostki w ktérej sporzadzane sg
positki zgodnie z zasadami zywienia racjonalnego oraz dietetycznego dla pacjentow
dorostych. Placowki te sg wyposazone w odpowiednie urzadzenia mechaniczne i sprzet
kuchenny umozliwiajgcy produkcje potraw dietetycznych dla dorostych. Posiadajg takze
technologie dotyczgcg planowania zywienia oraz kalkulacji kosztéw. Ponadto celem
praktyki jest zapoznanie studenta ze stotdwka i kuchnig szpitalng oraz zasadami jej
funkcjonowania, charakterem $wiadczonych w niej ustug, ze sposobem organizacji pracy
zywienia zbiorowego, z rodzajami diet oraz zastosowaniem roéinych metod
technologicznych do produkcji potraw dietetycznych.

1. Student powinien poznac:
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strukture kuchni i stotéwki szpitalnej, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujgce personel,

wyposazenie techniczne placowki /obstuge urzadzen mechanicznych i sprzetu
kuchennego oraz ich przeznaczenie/,

organizacje zywienia zbiorowego w kuchni szpitalnej,

planowanie pracy i organizacje stanowiska pracy,

zasady wspotpracy personelu /pielegniarka, dietetyk, kucharz, pomoc kuchenna,
intendent, magazynier/,

rodzaje diet szpitalnych,

sporzagdzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,
sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego,
zasady sporzadzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

dokumentacje kuchni szpitalnej /przepisy prawne i formularze obowigzujace
przy prowadzeniu kontroli sanitarno — higienicznej przez SANEPID/,

technologie dotyczgcy planowania zywienia, oceny zywienia oraz kalkulacji
kosztow,

ekonomiczne warunki realizacji zywienia,

zasady bhp w stosunku do planowania i przebiegu procesu produkcji potraw,
zasady ergonomii pracy,

srodowisko zawodowe.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazaé sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajec teoretycznych oraz ¢éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznaweczej i organoleptycznej surowcéw i potraw,

przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcéw,

sporzgdzania potraw i napojéw zgodnie z recepturg,

okreslenia zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych podczas obrobki wstepnej
i termicznej produktéw / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywczych,

znajomosci urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego,

znajomosci przepiséw bhp, systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulaminéw w placdéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji.

3. Student powinien opanowac w trakcie praktyki zawodowej nastepujgce umiejetnosci:
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organizowania stanowiska pracy wszystkich etapdw produkcji potraw
z uwzglednieniem systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci /HACCP, GHP,
GMP/,

rozrdzniania diet szpitalnych,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,
sporzadzania potraw i napojéw zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego
w szpitalu,

sporzgdzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

okreslania wartosci odzywczej diet szpitalnych,

porcjowania i ekspedycji positkéw,

sporzgdzi¢ zapotrzebowanie ilo$ciowe na poszczegdlne produkty w zaleznosci od
receptur i ilosci oséb,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni,

stosowania technologii do planowania zywienia, oceny zywienia i kalkulacji
kosztow itp.,

przygotowania kalkulacji kosztdw jadtospisu wg. cen aktualnych i stawki
zywieniowej,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji kuchni szpitalne;.

Praktyka w poradni zatrudniajacej dietetyka (wstepna) — realizowane réwniez po

pierwszym roku studidow, celem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg

organizacyjng oraz zasadami funkcjonowania poradni dietetycznej, ze sposobem

organizacji pracy, z rodzajami diet oraz komponowaniem jadtospiséw indywidualnie.

1. Student powinien pozna¢:

strukture poradni, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujgce
personel,

wyposazenie techniczne placéwki,

zasady bhp obowigzujgce w placowce,

wywiad zywieniowy,

zaktadanie kartoteki pacjenta,

planowanie indywidualnych diet i jadtospiséw dla pacjentow,

planowanie pracy z pacjentem,

organizacje stanowiska pracy,

porady dotyczace racjonalnego sposobu odzywiania sie,

planowanie zywienia w profilaktyce i leczeniu choréb metabolicznych/ cukrzyca,
choroby uktadu krazenia, choroby uktadu pokarmowego, otytos¢, alergie
pokarmowe, osteoporoza i inne/,

planowanie zywienia dla 0séb o szczegdlnych potrzebach zywieniowych / dzieci,
kobiety w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,

24



zasady komunikowania sie z pacjentem i motywowania do stosowania diety,
zapoznac sie z funkcjonowaniem osrodka sportu i rekreacji,

zapoznaé¢ sie z praktycznym ujeciem poznanych dotychczas zagadnien
teoretycznych dotyczacych zywienia oséb aktywnych fizycznie,

poszerzy¢ wiedze i umiejetnosci z zakresu teorii sportu i zywienia oséb
aktywnych fizycznie,

przygotowac sie do realizacji podstawowych funkcji o charakterze konsultanta
zywieniowego osob aktywnych fizycznie,

ksztattowac¢ umiejetnosci skutecznego komunikowania sie, negocjowania oraz
pracy w zespole.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazac sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia witasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadtospisow,

zywienia dietetycznego /rodzaj diety, cel diety, sktad sktadnikéw odzywczych
w diecie, produkty i potrawy dozwolone, ograniczone oraz przeciwwskazane
w diecie/,

znajomosci potraw i napojéw dietetycznych, receptur potraw,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wiasnych
kompetencji,

ksztattowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem osdb aktywnych fizyczne,

organizacji stanowiska pracy,

znajomosci suplementdw stosowanych w zywieniu sportowcéw,

znajomosci przepisdw bhp, systemu bezpieczenstwa, pracy i panujacych
w zakfadzie pracy regulamindéw wewnetrznych, zasad pracy i wspdtpracy miedzy
pracownikami.

3. Student powinien opanowad w trakcie praktyki zawodowej nastepujgce umiejetnosci:

przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,

wykonania pomiaréw antropometrycznych pacjenta /wzrost, masa ciata
rzeczywista i nalezna/ oraz analizy sktadu ciata pacjenta /tkanka ttuszczowa,
mies$niowa, woda/,

zatozenia kartoteki pacjenta,

dokonania analizy i oceny sposobu zywienia pacjenta,
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e planowania indywidualnych diet oraz jadtospisow dla o0séb zdrowych
z uwzglednieniem wieku, ptci, aktywnosci fizycznej,
e planowania indywidualnych diet i jadtospiséw w profilaktyce i leczeniu choréb:
- ukfadu pokarmowego,
- ukfadu krazenia,
- cukrzycy,
- otytosci,
e obliczania wartosci kalorycznej oraz odzywczej jadtospisow,
- energia,
- biatka,
- ttuszcze,
- weglowodany,
- witaminy,
- sktadniki mineralne,
- plyny,
e stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania
jadtospisow,
e prowadzenia edukacji zywieniowej dla pacjentéw poradni,
e przygotowania kalkulacji kosztéw jadtospisu wedtug cen aktualnych dla pacjenta,
e nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,
e prowadzenia kompleksowej dokumentacji,
e poznania struktury organizacyjnej osrodka sportu i rekreacji,
e funkcjonowania treneréw personalnych i konsultantéw zywieniowych w osrodku
sportu i rekreacji,
o wykorzystywania systemu logistyki osrodku sportu i rekreacji,
e czerpania w praktyce z podstawowych zasad projektowania, organizacji
i przebiegu treningu sportowego,
e przeprowadzania wywiadu zywieniowego,
e planowania indywidualnych jadfospisow dla o0séb aktywnych fizycznie,
trenujgcego rekreacyjnie i na poziomie zawodowym.

Praktyka w dziale zywienia w szpitalu — realizowana po trzecim semestrze
studiow, celem ktérej jest zapoznanie sie z pracg jednostki, w ktorej sporzadzane sg
positki zgodnie z zasadami zywienia racjonalnego oraz dietetycznego dla pacjentéw
dorostych. Placowki te sg wyposazone w odpowiednie urzgdzenia mechaniczne i sprzet
kuchenny umozliwiajgcy produkcje potraw dietetycznych dla dorostych. Posiadajg takze
technologie dotyczgcg planowania zywienia oraz kalkulacji kosztéw. Ponadto celem
praktyki jest zapoznanie studenta ze stotdwka i kuchnig szpitalng oraz zasadami jej
funkcjonowania, charakterem $wiadczonych w niej ustug, ze sposobem organizacji pracy
zywienia zbiorowego, z rodzajami diet oraz zastosowaniem rdézinych metod
technologicznych do produkcji potraw dietetycznych.
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1. Student powinien pozna¢:

strukture kuchni i stotéwki szpitalnej, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujgce personel,

wyposazenie techniczne placowki /obstuge urzadzern mechanicznych i sprzetu
kuchennego oraz ich przeznaczenie/,

organizacje zywienia zbiorowego w kuchni szpitalnej,

planowanie pracy i organizacje stanowiska pracy,

zasady wspotpracy personelu /pielegniarka, dietetyk, kucharz, pomoc kuchenna,
intendent, magazynier/,

rodzaje diet szpitalnych,

sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,
sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego,
zasady sporzadzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

dokumentacje kuchni szpitalnej /przepisy prawne i formularze obowigzujgce
przy prowadzeniu kontroli sanitarno — higienicznej przez SANEPID/,

technologie dotyczacg planowania zywienia, oceny zywienia oraz kalkulacji
kosztow,

ekonomiczne warunki realizacji zywienia,

zasady bhp w stosunku do planowania i przebiegu procesu produkcji potraw,
zasady ergonomii pracy,

srodowisko zawodowe.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazaé sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia witasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznaweczej i organoleptycznej surowcéw i potraw,

przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcéw,

sporzagdzania potraw i napojoéw zgodnie z recepturg,

okreslenia zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych podczas obrdbki wstepnej
i termicznej produktéw / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywczych,

znajomosci urzgdzen mechanicznych i sprzetu kuchennego,

znajomosci przepiséw bhp, systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji.
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3. Student powinien opanowac w trakcie praktyki zawodowej nastepujace umiejetnosci:

organizowania stanowiska pracy wszystkich etapow produkcji potraw
z uwzglednieniem systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci /HACCP, GHP,
GMP/,

rozrdzniania diet szpitalnych,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,
sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego
w szpitalu,

sporzgdzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

okreslania wartosci odzywczej diet szpitalnych,

porcjowania i ekspedycji positkdw,

sporzadzic¢ zapotrzebowanie iloSciowe na poszczegdlne produkty w zaleznosci od
receptur i ilosci oséb,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni,

stosowania technologii do planowania zywienia, oceny zywienia i kalkulacji
kosztow itp.,

przygotowania kalkulacji kosztéw jadtospisu wg. cen aktualnych i stawki
zywieniowej,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji kuchni szpitalne;.

Praktyka w poradni dietetycznej — realizowana po trzecim semestrze studiéw.

Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng oraz zasadami

funkcjonowania poradni dietetycznej, charakterem s$wiadczonych w niej ustug, ze

sposobem organizacji pracy, z rodzajami diet oraz komponowaniem jadtospiséw

indywidualnie dla pacjenta.

1. Student powinien poznac:

strukture poradni, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujgce
personel,

wyposazenie techniczne placéwki,

zasady bhp obowigzujgce w poradni,

wywiad zywieniowy,

zaktadanie kartoteki pacjenta,

planowanie indywidualnych diet i jadtospisow dla pacjentow,

planowanie pracy z pacjentem,

organizacje stanowiska pracy,

porady dotyczace racjonalnego sposobu odzywiania sie,

planowanie zywienia w profilaktyce i leczeniu choréb /cukrzyca, choroby uktadu
krgzenia, choroby uktadu pokarmowego, otyto$é, alergie pokarmowe,
osteoporozaiinne/,
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planowanie Zzywienia dla oséb o szczegdlnych potrzebach zywieniowych
/niemowleta, dzieci, kobiety w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,
planowanie diet dla sportowcéw,

zasady komunikowania sie z pacjentem i motywowania do stosowania diety,
umiejetnos$é sprzedazy ustug dietetycznych i ich reklame.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazac sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia witasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadtospiséw,

zywienia dietetycznego /rodzaj diety, cel diety, sktad sktadnikéw odzywczych
w diecie, produkty i potrawy dozwolone, ograniczone oraz przeciwwskazane
w diecie/

znajomosci potraw i napojéw dietetycznych, receptur potraw,

znajomosci regulaminéw w placdéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji.

3. Student powinien opanowaé w trakcie praktyki zawodowej nastepujace umiejetnosci:

przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,

wykonania pomiaréw antropometrycznych pacjenta /wzrost, masa ciata
rzeczywista i nalezna/ oraz analizy sktadu ciata pacjenta /tkanka ttuszczowa,
mies$niowa, woda/,

zatozenia kartoteki pacjenta,

dokonania analizy i oceny zywienia pacjenta, sporzadzenia wykazu btedéow
zywieniowych pacjenta,

planowania indywidualnych diet oraz jadtospiséow dla oséb zdrowych
z uwzglednieniem wieku, ptci, aktywnosci fizycznej,

planowania indywidualnych diet ubogoenergetycznych,

planowanie zywienia dla o0séb o szczegdlnych potrzebach zywieniowych
/niemowleta, dzieci, kobiety w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,
planowania indywidualnych diet i jadtospisow w profilaktyce i leczeniu chordb:

- ukfadu pokarmowego,

- ukfadu krazenia,

- cukrzycy,

- osteoporozy,

- alergii i nietolerancji pokarmowych,

komponowania diet dla sportowcow,

obliczania wartosci kalorycznej oraz odzywczej jadtospiséw,
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- energia,

- biatka,

- ttuszcze,

- weglowodany,

- witaminy,

- sktadniki mineralne,

- plyny,

stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania
jadtospisow,

przygotowania kalkulacji kosztéw jadtospisu wedtug cen aktualnych dla pacjenta
nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji,

prowadzenia reklamy ustug dietetycznych.

Praktyka w poradni choréb uktadu pokarmowego i choréb metabolicznych —

realizowana po czwartym semestrze studiéw.

1. Student powinien poznac:

strukture poradni, szpitala, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujgce personel,

wyposazenie techniczne placéwki,

zasady bhp obowigzujgce w placowce,

wywiad zywieniowy,

zaktadanie kartoteki pacjenta,

planowanie indywidualnych diet i jadtospiséw dla pacjentow,

planowanie pracy z pacjentem,

organizacje stanowiska pracy,

porady dotyczace racjonalnego sposobu odzywiania sie,

planowanie zywienia w profilaktyce i leczeniu choréb metabolicznych/ cukrzyca,
choroby uktadu krazenia, choroby uktadu pokarmowego, otytos¢, alergie
pokarmowe, osteoporoza i inne/,

planowanie zywienia dla oséb o szczegdlnych potrzebach zywieniowych
/niemowleta, dzieci, kobiety w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,
planowanie diet dla sportowcdw,

zasady komunikowania sie z pacjentem i motywowania do stosowania diety.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykaza¢ sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,
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organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadtospiséw,

zywienia dietetycznego /rodzaj diety, cel diety, sktad sktadnikéw odzywczych
w diecie, produkty i potrawy dozwolone, ograniczone oraz przeciwwskazane
w diecie/,

znajomosci potraw i napojow dietetycznych, receptur potraw,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji.

3. Student powinien opanowaé w trakcie praktyki zawodowej nastepujace umiejetnosci:

przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,

wykonania pomiaréw antropometrycznych pacjenta /wzrost, masa ciata
rzeczywista i nalezna/ oraz analizy sktadu ciata pacjenta /tkanka ttuszczowa,
mies$niowa, woda/,

zatozenia kartoteki pacjenta,

dokonania analizy i oceny sposobu zywienia pacjenta,

planowania indywidualnych diet oraz jadtospisow dla oséb zdrowych
z uwzglednieniem wieku, ptci, aktywnosci fizycznej,

planowania indywidualnych diet i jadtospisow w profilaktyce i leczeniu chordb:

- ukfadu pokarmowego,

- ukfadu krazenia,

- cukrzycy,

- otytosci,

obliczania wartosci kalorycznej oraz odzywczej jadtospiséw,

- energia,

- biatka,

- ttuszcze,

- weglowodany,

- witaminy,

- sktadniki mineralne,

- plyny,

stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania
jadtospisow,

prowadzenie edukacji zywieniowej dla pacjentéw poradni

przygotowania kalkulacji kosztéw jadtospisu wedtug cen aktualnych dla pacjenta,
nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji.

Praktyka w domu opieki spotecznej — realizowana po czwartym semestrze studidw.

Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng i zasadami

funkcjonowania DPS — u , charakterem s$wiadczonych w nim ustug, ze sposobem

31



organizacji pracy zywienia zbiorowego, z rodzajami diet oraz zastosowaniem rdéznych

metod technologicznych do produkcji potraw dietetycznych.

1. Student powinien poznac:

strukture organizacyjng DPS-u, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujgce personel,

wyposazenie techniczne kuchni /obstuge urzadzen mechanicznych i sprzetu
kuchennego oraz ich przeznaczenie/,

organizacje zywienia zbiorowego w DPS,

planowanie pracy i organizacje stanowiska pracy,

zasady wspotpracy personelu /dietetyk, kucharz, pomoc kuchenna, intendent,
magazynier/,

rodzaje stosowanych diet w zaleznosci od stanu zdrowia podopiecznych,
sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,
sporzgdzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego,
dokumentacje dziatu zywienia /przepisy prawne i formularze obowigzujgce przy
prowadzeniu kontroli sanitarno — higienicznej przez SANEPID/,

technologie dotyczagcy planowania zywienia, oceny Zzywienia oraz kalkulacji
kosztow,

ekonomiczne warunki realizacji zywienia,

zasady bhp w stosunku do planowania i przebiegu procesu produkcji potraw,
zasady ergonomii pracy,

srodowisko zawodowe.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazaé sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajec teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznaweczej i organoleptycznej surowcéw i potraw,

przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcéw,

sporzgdzania potraw i napojéw zgodnie z recepturg,

okreslenia zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych podczas obrdébki wstepnej
i termicznej produktéw / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywczych,

znajomosci urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego,

znajomosci przepiséw bhp, systemu bezpieczestwa i jakos$ci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji.
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3. Student powinien opanowaé w trakcie praktyki zawodowej nastepujace umiejetnosci:

organizowania stanowiska pracy wszystkich etapow produkcji potraw
z uwzglednieniem systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci /HACCP, GHP,
GMP/,

rodzaje diet,

sporzgdzania potraw i napojéw zgodnie z zasadami zywienia osdb starszych,
sporzadzania potraw i napojéw zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego
w zaleznosci od stanu zdrowia podopiecznych,

okreslania wartosci odzywczej diet,

porcjowania i ekspedycji positkdw,

sporzadzi¢ zapotrzebowanie iloSciowe na poszczegdlne produkty w zaleznosci od
receptur i ilosci oséb,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni,

stosowania technologii do planowania zywienia, oceny zywienia i kalkulacji
kosztow itp.,

przygotowania kalkulacji kosztéow jadtospisu wg. cen aktualnych i stawki
zywieniowej,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji kuchni,

karmienia pensjonariuszy, ktérzy wymagajg pomocy drugiej osoby.

Praktyka w szpitalu dla dorostych — realizowana po pigtym semestrze studiéw. Celem

praktyki jest zapoznanie studentéw z funkcjonowaniem placéwki. Zapoznania sie

z rodzajami diet oraz komponowaniem jadtospisdw indywidualnie dla pacjenta.

1. Student powinien poznac:

strukture szpitala, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujgce
personel,

wyposazenie techniczne placéwki,

zasady bhp obowigzujgce na oddziale w szpitalu,

organizacje pracy na oddziale,

wywiad zywieniowy,

dokumentacje pacjenta /dane antropometryczne pacjenta, historie choroby,
schorzenia wspdtistniejace/,

zasady wspotpracy personelu /lekarz, pielegniarka, dietetyk, pomoc kuchenna/,
rodzaje diet szpitalnych,

zasady komunikowania sie z pacjentem i motywowania do stosowania diety.
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2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazac sie wiedzg z zakresu:

e ksztattowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,

e zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

e zagadnien zwigzanych z zywieniem niemowlat, dzieci zdrowych i chorych,

e organizacji stanowiska pracy,

e zasad konstruowania jadtospiséw,

e 7ywienia dietetycznego /rodzaj diety, cel diety, sktad sktadnikéw odzywczych
w diecie, produkty i potrawy dozwolone, ograniczone oraz przeciwwskazane
w diecie/,

e znajomosci potraw i napojéw dietetycznych, receptur potraw,

e znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktdrej odbywa praktyke oraz witasnych
kompetencji.

3. Student powinien opanowaé w trakcie praktyki zawodowej nastepujace umiejetnosci:
e przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,
e dokonania analizy i oceny Zywienia pacjenta, sporzadzenia wykazu btedéw
zywieniowych pacjenta,
e planowania indywidualnych diet oraz jadtospisow dla o0séb zdrowych
z uwzglednieniem wieku, ptci, aktywnosci fizycznej,
e planowania indywidualnych diet ubogoenergetycznych,
e planowania indywidualnych diet i jadtospisdéw w profilaktyce i leczeniu chordb:
- ukfadu pokarmowego,
- ukfadu krazenia,
- cukrzycy,
- alergii i nietolerancji pokarmowych,
- osteoporozy,
¢ planowania indywidualnych diet dla dzieci i niemowlat,
- diety eliminacyjne,
- diety bezglutenowe,
- diety bezmleczne,
- diety w chorobach przebiegajacych z goraczka,
e planowanie zywienia dla 0oséb o szczegdlnych potrzebach zywieniowych /kobiety
w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,
e obliczania wartosci kalorycznej oraz odzywczej jadtospiséw,
- energia,
- biatka,
- ttuszcze,
- weglowodany,
- witaminy,
- sktadniki mineralne,
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- plyny,
e stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania
jadtospisow,
e przygotowania kalkulacji kosztéw jadtospisu wedtug cen aktualnych dla pacjenta,
e nawigzania kontaktu z pacjentem i motywac;ji do stosowania diety,
e prowadzenia kompleksowej dokumentacji.

Praktyka w stotéwkach placéwek edukacyjnych (przedszkola lub szkoty) —
realizowana po pigtym semestrze studiow. Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze
strukturg organizacyjng oraz zasadami funkcjonowania placéwki, charakterem
Swiadczonych w niej ustug, ze sposobem organizacji pracy, komponowaniem
jadtospisow i positkow dla dzieci oraz z rodzajami indywidualnych, specjalistycznych diet
dla dzieci.

1. Student powinien poznac:

e strukture placowki, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujgce
personel,

e zasady bhp obowigzujace w placéwce,

e organizacje pracy w placowce,

e zasady wspotpracy personelu,

e rodzaje diet dla dzieci stosowane w placéwce,

e wyposazenie techniczne placéwki /obstuge urzadzen mechanicznych i sprzetu
kuchennego oraz ich przeznaczenie/,

e organizacje zywienia zbiorowego w placéwce,

e sporzadzanie potraw i napojéw zgodnie z zasadami zywienia dzieci zdrowych
oraz diet specjalistycznych,

e technologie komputerowg dotyczacg planowania zywienia, oceny zywienia oraz
kalkulacji kosztéw,

e ekonomiczne warunki realizacji zywienia,

e zasady ergonomii pracy,

e S$rodowisko zawodowe.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazaé sie wiedzg z zakresu:

e ksztattowania i doskonalenia witasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,

e zagadnien zwigzanych z zywieniem dzieci

e organizacji stanowiska pracy,

e zasad konstruowania jadtospisow,

e 7ywienia dietetycznego dzieci, znajomosci potraw i napojoéw dietetycznych,
receptur potraw np. w dietach eliminacyjnych, bezglutenowych
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sporzadzania potraw i napojow zgodnie z receptury,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji,

oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcoéw i potraw,

znajomosci przepiséw bhp, systemu bezpieczeristwa i jakos$ci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym.

3. Student powinien opanowac¢ w trakcie praktyki zawodowej nastepujace umiejetnosci:

planowania zbiorowego zywienia dla dzieci,

planowania indywidualnych diet dla dzieci

- diety eliminacyjne,

- diety bezglutenowe,

- diety bezmleczne,

obliczania wartosci kalorycznej oraz odzywczej jadtospiséw,

- energia,

- biatka,

- ttuszcze,

- weglowodany,

- witaminy,

- sktadniki mineralne,

- plyny,

sporzgdzania potraw i napojéw zgodnie z zasadami zywienia dzieci

sporzgdzania potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego dla
dzieci

porcjowania i ekspedycji positkdw,

sporzgdzi¢ zapotrzebowanie ilosSciowe na poszczegdlne produkty w zaleznosci
od receptur i ilosci 0sdb,

oceny warunkéw sanitarno — higienicznych kuchni

stosowania technologii komputerowej do planowania zywienia, oceny zywienia
i kalkulacji kosztow itp.,

przygotowania kalkulacji kosztow jadtospisu wedtug stawki zywieniowej
w placowce,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji.

Praktyka w szpitalu dzieciecym — realizowana w trakcie szdstego semestru studiow.

Celem praktyki jest zapoznanie studentéw z funkcjonowaniem placowki. Zapoznania sie

z rodzajami diet stosowanych w zywieniu dzieci oraz komponowaniem jadfospisow

indywidualnie dla matych pacjentéw.
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1. Student powinien poznac¢:

strukture szpitala, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujace
personel,

wyposazenie techniczne placéwki,

zasady bhp obowigzujgce na oddziale w szpitalu,

organizacje pracy na oddziale,

wywiad zywieniowy,

dokumentacje pacjenta /dane antropometryczne pacjenta, historie choroby,
schorzenia wspdtistniejace/,

zasady wspotpracy personelu /lekarz, pielegniarka, dietetyk, pomoc kuchenna/,
rodzaje diet szpitalnych,

zasady komunikowania sie z pacjentem i motywowania do stosowania diety.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazac sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia witasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

zagadnien zwigzanych z zywieniem niemowlat, dzieci zdrowych i chorych,
organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadtospiséw,

zywienia dietetycznego /rodzaj diety, cel diety, sktad sktadnikéw odzywczych
w diecie, produkty i potrawy dozwolone, ograniczone oraz przeciwwskazane
w diecie/,

znajomosci potraw i napojéw dietetycznych, receptur potraw,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji.

3. Student powinien opanowaé w trakcie praktyki zawodowej nastepujgce umiejetnosci:

przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,

dokonania analizy i oceny zywienia pacjenta, sporzadzenia wykazu btedow
zywieniowych pacjenta,

planowania indywidualnych diet oraz jadtospisow dla o0séb zdrowych
z uwzglednieniem wieku, pfci, aktywnosci fizycznej,

planowania indywidualnych diet ubogoenergetycznych,

planowania indywidualnych diet i jadtospisow w profilaktyce i leczeniu chordb:

- ukfadu pokarmowego,

- ukfadu krazenia,

- cukrzycy,

- alergii i nietolerancji pokarmowych,

- osteoporozy,
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planowania indywidualnych diet dla dzieci i niemowlat,

- diety eliminacyjne,

- diety bezglutenowe,

- diety bezmleczne,

- diety w chorobach przebiegajacych z goraczka,

planowanie zywienia dla 0séb o szczegdlnych potrzebach zywieniowych /kobiety
w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,

obliczania wartosci kalorycznej oraz odzywczej jadtospiséw,

- energia,

- biatka,

- ttuszcze,

- weglowodany,

- witaminy,

- sktadniki mineralne,

- plyny,

stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania
jadtospisow,

przygotowania kalkulacji kosztow jadtospisu wedtug cen aktualnych dla pacjenta,
nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji.

Praktyka w restauracjach — realizowana podczas széstego semestru studidw.

Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng placowki

prowadzacej dziatalnos¢ gastronomiczng, ze sposobem organizacji pracy i zywienia

zbiorowego oraz wspotczesnymi systemami zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

i zZywienia.

1. Student powinien pozna¢:

strukture zaktadu gastronomicznego, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujgce personel,

obstuge urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego oraz ich przeznaczenie,
planowanie pracy i organizacje stanowiska pracy,

zasady wspotpracy personelu /kucharz, dietetyk, pomoc kuchenna, intendent,
magazynier/,

dokumentacje zaktadu gastronomicznego /przepisy prawne i formularze
obowigzujgce przy prowadzeniu kontroli sanitarno — higienicznej przez
SANEPID/,

technologie komputerowg do obstugi programdw gastronomicznych,

zasady bhp w stosunku do planowania i przebiegu procesu produkcji potraw,
zasady ergonomii pracy,

sSrodowisko zawodowe,
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podstawy prawne i organizacyjne zatozenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej
zajmujacej sie cateringiem.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazaé sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia witasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz éwiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcoéw i potraw,

przeprowadzenia obrébki wstepnej surowcéw,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z recepturg,

okreslenia zjawisk fizykochemicznych zachodzgcych podczas obrobki wstepnej
i termicznej produktéw / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywczych,

znajomosci urzgdzen mechanicznych i sprzetu kuchennego,

znajomosci przepiséw bhp, systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji.

3. Student powinien opanowaé w trakcie praktyki zawodowej nastepujgce umiejetnosci:

organizowania stanowiska pracy wszystkich etapow produkcji potraw
z uwzglednieniem systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci /HACCP, GHP,
GMP/,

sporzadzania potraw i napojow kuchni polskiej, regionalnej i innych narodéw
oraz potraw dietetycznych z zastosowaniem réznych metod technologicznych
zapewniajgcych wysokg wartos¢ odzywczg i jakos¢ wyrobow,

porcjowania i dystrybucji positkow,

oceny warunkéw sanitarno — higienicznych kuchni,

stosowania technologii do planowania zywienia, obliczania ich kosztow itp.,
prowadzenia kompleksowej dokumentacji zaktadu gastronomicznego.

Praktyka w stacjach sanitarno-epidemiologicznych — realizowana w trakcie

sz6stego semestru studiow. Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg

organizacyjng oraz zasadami funkcjonowania placéwki, charakterem $wiadczonych

w niej ustug oraz ze sposobem organizacji pracy.

1. Student powinien poznaé:

strukture placéwki, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujgce
personel,
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zasady bhp obowigzujgce w placéwce,
organizacje pracy w placéwce,

zasady wspotpracy personelu,

zasady ergonomii pracy,

srodowisko zawodowe.

Student w trakcie praktyki zawodowe]j powinien wykaza¢ sie wiedzg z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia witasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg
i umiejetnosciami zdobytymi podczas zajec teoretycznych oraz ¢éwiczen,
zagadnien zwigzanych z urzedowg kontrolg i monitoringiem zywnosci,

zagrozen sanitarno-epidemiologicznych zwigzanych z zywieniem, produktami
spozywczymi oraz produkcjg zywnosci,

dziatan realizowanych przez placdwke sanitarno-epidemiologiczng w zakresie
ochrony zdrowia i profilaktyki zdrowotnej,

organizacji stanowiska pracy,

znajomosci regulaminéw w placéwce, w ktérej odbywa praktyke oraz wtasnych
kompetencji,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym.

3. Student powinien opanowac w trakcie praktyki zawodowej nastepujgce umiejetnosci:

pobieranie prébek w ramach urzedowej kontroli i monitoringu Zzywnosci
produkcji krajowej i z importu,

przeprowadzanie analiz i badan sanitarno-epidemiologicznych,

wprowadzania i egzekwowania prawidtowego znakowania zywnosci,
konstruowania zasad profilaktyki zakazen pokarmowych,

postepowania w przypadku zatrué¢ pokarmowych,

prowadzenie oceny jakosci zywienia réznych grup ludnosci.

Przyporzgdkowanie efektdw uczenia sie do dyscyplin

dyscypliny naukowe Procentowy udziat dyscypliny w efektach
uczenia sie

Nauki medyczne (dyscyplina wiodaca) 81 %
0,

Nauki o zdrowiu 5%
0,

Nauki o kulturze fizycznej 4%
[s)

Technologia zywnosci i zywienia 10%

razem 100%
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