DIETETYKA

1. Ogoélna charakterystyka studiéw

Nazwa kierunku studiow Dietetyka

§3.1.1) Forma studiéw, stacjonarne / niestacjonarne

liczba semestréow 6

Laczna liczba punktéow ECTS 188

§3.1. 2) Tytulu zawodowy nadawany

absolwentom Licencjat

§3.1.3) Zajecia wraz z przypisaniem do nich Plan studiéw — zatacznik 1

efektow uczenia si¢ i treSci programowych Efekty uczenia si¢ — zatacznik 2
Sylabusy przedmiotow — zalacznik 3

§3.1.4) Laczna liczba godzin zajec Studia stacjonarne 2520

Studia niestacjonarne 1856

§3.1. 5) Sposoby weryfikacji i oceny efektow

. e Zatacznik 4
uczenia si¢
§3.1. 6) Laczna liczba punktow ECTS z 104
bezposrednim udzialem nauczyciela
§3.1.7) Liczba punktow ECTS w ramach nauk 20
humanistycznych i spolecznych (nie mniej niz 5)
§3.1.8) Wymiar, zasady i forma odbywania Zalacznik 3,
praktyk zawodowych oraz liczba punktow ECTS | 42 ECTS
oraz fgczna liczba godzin praktyk zawodowych 960
§3.2. Zajecia z wychowania fizycznego 60
§3.3. Liczba punktéw ECTS do zrealizowania 59
przez studenta w ramach zaje¢ do wyboru
§3.4. Wskazanie dyscyplin naukowych oraz Dyscyplina naukowa: nauki medyczne 55%
wskazanie procentowego udzial punktéw ECTS | (dyscyplina wiodgca), nauki o zdrowiu 11%,
kazdej z nich nauki o kulturze fizycznej 4%,

dyscyplina naukowa: technologia zywnosci i
zywienia 9%

§3.5. Procentowy udziat punktow ECTS
obejmujacych zajecia ksztaltujgce umiejetnosci 64%
praktyczne (wiekszy niz 50% ogolnej liczby)

Opis procesu ksztalcenia

Studia licencjackie na kierunku dietetyka o profilu praktycznym w Panstwowej Wyzszej Szkole
Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu zaplanowano na sze$¢
semestrow. Studia stacjonarne obejmujg 2520 godzin z czego student dokonujgc wyboru okre§lonych
modutéw ksztalcenia zrealizuje okoto 2190 godzin (790 godzin wyktadoéw oraz 1400 godzin ¢wiczen
bez praktyk zawodowych). Studia niestacjonarne obejmujg 1856 godziny z czego student dokonujac

wyboru okreslonych modutéw ksztalcenia zrealizuje okoto 1856 godziny (602 godzin wyktadéw oraz



1054 godzin ¢wiczen bez praktyk zawodowych). Na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych
zaplanowano 960 godzin praktyk zawodowych obejmujacych zajgcia w szpitalu dla osob dorostych
oraz dzieci, domu pomocy spolecznej, placowce edukacyjnej, restauracji oraz stacji sanitarno-
epidemiologicznej. Studia wymagaja zdobycia przez studenta studidéw stacjonarnych i
niestacjonarnych 188 punktéw ECTS.

Proces ksztatcenia zostat podzielony na 5 modutow zaje¢. W module przedmiotéw ksztatcenia

ogolnego zawarto 9 przedmiotow ktorym przypisano 15 punktow ECTS, w module przedmiotow
podstawowych zawarto 11 przedmiotow, ktorym przypisano 31 punkty ECTS, w module przedmiotow
kierunkowych zawarto 18 przedmiotow, ktorym przypisano 41 punktow ECTS, w module

przedmiotéw do wyboru zawarto 26 przedmiotow, ktérym przyporzadkowano 81 punktow ECTS, z

ktorych student musi zrealizowa¢ 59 punktow ECTS, obowigzkowo realizujac zajecia z: jezyka
obcego — 12 punktow ECTS (jezyk niemiecki, jezyk angielski, jezyk rosyjski), wychowania
fizycznego, ktorym nie przypisano punktow ECTS, metodologii pracy licencjackiej — 1 punkt ECTS,
seminarium dyplomowego — 14 punktéw ECTS, dwdch przedmiotow 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 oSmiu
proponowanych, w semestrze széstym wybiera sze$¢ z dwunastu proponowanych.

Praktyki zawodowe - opis znajduje si¢ w punkcie : 7. Wymiar, zasady i forma odbywania praktyk
zawodowych

W programie studiéw przewidziano 13 egzamindéw: w drugim semestrze 4, w trzecim semestrze 1,

w czwartym semestrze 5, w pigtym semestrze 1, w szostym semestrze 2 (w tym egzamin dyplomowy).

Punkty ECTS przypisane do zaj¢¢ stanowig miar¢ S$redniego naktadu pracy studenta
niezbednego do uzyskania efektow uczenia si¢. Przyjeto, ze 1 punkt ECTS odpowiada 25 godzinom
pracy studenta. Calkowity naktad pracy studenta sktada si¢ z 2755 godzin pracy w Kkontakcie z
nauczycielem akademickim oraz 2595 godzin pracy indywidualnej.

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

' ?g:mzl Laczna chzna Liczba
Nazwa modutu zajeé zajgl deZIn punktow

Studia st / nst ECTS
Chemia zywno$ci w/tw 50 30 4
Mikrobiologia ogolna i Zywnosci w/ Ew 50 30 3
Biochemia ogoélna i zywnosci w/w 50 30 4
Parazytologia w/ ¢w 25 15 2
Analiza sensoryczna Zywnosci w/ Ew 25 15 2




Podstawy edukacji zywieniowej z elementami zdrowia w/ Ew 50 50 3
Technologia zywnosci w/ Ew 60 60 4
Podstawy dietetyki w/ ¢w 60 60 4
Zywienie czlowieka w rozwoju ontogenetycznym w/ ¢w 80 80 4
Dietetyka pediatryczna w/ Ew 40 40 2
Kliniczny zarys chorob w/ Ew 40 40 2
Zywienie kliniczne w/ w 50 50 2
Farmakologia i farmakoterapia zywienia z oceng interakcji lekow| w / ¢w 40 40 2
Analiza i ocena jakos$ci zywnosci w/ Ew 50 50 2
Higiena, toksykologia i bezpieczenstwo zywnosci w/ ¢w 50 50 2
Technologia potraw w/ Ew 50 50 2
Podstawy prawne i ekonomiczne w ochronie zdrowia w/ ¢w 25 25 1
Towaroznawstwo zywnoSci w/ Ew 20 20 1
Projektowanie diet w/ ¢w 30 30 2
Diagnostyka laboratoryjna w/ ¢w 20 20 1
Prawna ochrona konsumenta w/ew | 10 10 1
Epidemiologia zywieniowa z nadzorem sanitarno-higienicznym | w/¢éw 30 30 2
Dietoprofilaktyka i dietoterapia choréb dietozaleznych w/ Ew 60 60 4
Praktyka ¢w 960 960 42
Psychologia zywienia / Funkcjonalne formy treningu sitowego w/ ¢w 25 15 1
Poradnictwo dietetyczne / Zywienie w sporcie i odnowie w/ew 60 36 4
biologicznej
Zywienie regionalne / Suplementacja w sporcie i wysitku w/¢w | 30 18 2
Zywienie kobiet ciezarnych, karmigcych i niemowlat / Choroby | w/¢w 25 15 5
cywilizacyjne
Dietetyk_a gerontologi_czna / Dozwolone i niedozwolone $rodki w/cw o5 15 1
ergogeniczne w sporcie
Inzynieria i aparatura przemystu gastronomicznego / Biologiczny| w/¢w 30 18 5
rozwoj czlowieka
7ywnosé funkcjonalna i dietetyczna / Poradnictwo dietetyczne w| W/ ¢w 60 36 4
Sporcie
Produkcja potraw wegetarianskich / Diety alternatywne w/ ¢w 30 18 2
Kuchnie $wiata / Promocja zdrowia - projektowanie programéw | W/ ¢w 30 18 5
zdrowotnych
Polskie tradycje kulinarne / Fizjologia wysitku fizycznego w/ ¢w 25 15 1
RAZEM w/¢w | 2095 | 1859 120




Zalacznik 1a

Panstwowa Wyzsza Szkola Zawodowa im. Prezydenta Stanislawa Wojciechowskiego w Kaliszu Wydzial Rehabilitacji i Sportu
ramowy plan studiéw
STUDIA STACIJONARNE
Kierunek: DIETETYKA
; o | € | liczba godzin Rok | Rok II Rok Il
Lp. Przedmiot o | g
SR s [ w ew [T w ew [T w [ew [T w [ew [T w [ew [T w [ew [T w [ ew
PRZEDMIOTY KSZTAELCENIA OGOLNEGO 15 225 | 110 | 115 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Socjologia ogdina z socjologig zdrowia 1|1Z]| 15 15 0 1 |15
2 |statystyka w dietetyce 1|1Z| 20 10 10 1 10 | 10
3 |Podstawy biofizyki 2 12| 30 10 20 2 |10 ]| 20
4 |Technologia informacyjna 2 12| 30 10 20 2 |10 ]| 20
5 |Ekologia i ochrona srodowiska cziowieka 2 | Z]| 30 10 20 2 |10 | 20
6 |Przysposobienie biblioteczne z ochrong wiasnosci intelektualnej 1|1Z]| 15 10 5 1 /10| 5
7 |Bezpieczenstwo i higiena pracy z ergonomig 1|1Z]| 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|1Z| 15 15 0 1 15
PRZEDMIOTY PODSTAWOWE Sill 425 | 180 | 245 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Anatomia cziowieka 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 zywnosci 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 |z | 25 10 il5 2 |10 |15
11 |Analiza sensoryczna zywnos$ci 2 |z 25 10 15 2 10 | 15
PRZEDMIOTY KIERUNKOWE 41 765 | 320 | 445 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 Kkliniczne 2 |[E4| 50 20 30 1 [10|15| 1 |10 | 15
8 |Farmakologia i farmakoterapia zywienia z oceng interakgji lekéw z Zywnoscig 2 |z | 40 20 20 2 [ 20| 20
9 [Analiza i ocena jakosci Zzywnosci 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|1z ]| 25 10 15 1 |10 | 15
13 |Towaroznawstwo zywnosci 1|1z | 20 10 10 1 [10 | 10
14 |Projektowanie diet 2 |[E5| 30 10 20 2 | 10| 20
15 |Diagnostyka laboratoryjna 1|z | 20 10 10 1 (10| 10
16 |Prawna ochrona konsumenta 1|z]| 10 10 0 1 |10
17 |Epidemiologia zywieniowa z nadzorem sanitarno-higienicznym 2 |1z | 30 10 20 2 [ 10| 20
18 |Dietoprofilaktyka i dietoterapia choréb dietozaleznych 4 |E4| 60 20 40 2 [10]20] 2 |10 | 20




PRKTYKA ZAWODOWA 42 960 | O | 960 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Praktyka 42 960 [ ] 7] TJaeol 7] Jae0l14] 320l 7 ] Jaeo] 7 | [i60
PRZEDMIOTY WYBIERALNE 59 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 0 60 | O 30| 0 30
3 _|Przedmiot ogdlnouczelniany 21z]| 30 | 30 0 1 |15 1 |15
4 | Zdrowotno-rekreacyjne formy aktywnos$ci ruchowej 8 | z|120| 0 |120 2 30| 2 30| 2 30| 2 30
5 |Psychologia zywienia 1]1z| 25|10 | 15 1 [10] 15
6 |Poradnictwo dietetyczne 4 |z)| 60 | 20 | 40 2 |10|20| 2 |10 | 20
7_|Zywienie regionalne 0|z] 30| 15| 15 15 | 15
8 |Zywienie kobiet ciezarnych, karmigcych i niemowlgt 2 |z |25 | 10| 15 2 |10 | 15
9 |Dietetyka gerontologiczna 2 |z]| 25| 10| 15 2 10|15
10 |Inzynieria i aparatura przemystu gastronomicznego 21z| 30 |15 | 15 2 | 15| 15
11 | Zywno$¢ funkcjonalna i dietetyczna 4 |z| 60 | 20 | 40 2 |10|20| 2 |10 | 20
12|Produkcja potraw wegetarianskich 21z| 30 |15 | 15 2 | 15|15
13|Kuchnie $wiata 0[z]|30 |15 ] 15 15 | 15
14|Polskie tradycje kulinarne 0]z| 25 |10 | 15 10 | 15
15|Funkcjonalne formy treningu sitowego 0]z| 25 |10 | 15 10 | 15
16|Biologiczny rozwoj cztowieka 0]z| 30 |15 | 15 15 | 15
17| Zywienie w sporcie i odnowie biologicznej 0]z| 60 | 20 | 40 10 | 20 10 | 20
18|Choroby cywilizacyjne 0|z] 30| 15| 15 15 | 15
19 |Dozwolone i niedozwolone $rodki ergogeniczne w sporcie 1|z| 25|10 | 15 1 [10] 15
20 |Suplementacja w sporcie i wysitku fizycznym 2 |z| 25| 10| 15 2 |10 15
21 |Poradnictwo dietetyczne w sporcie 0]z| 60 | 20 | 40 10 | 20 10 | 20
22 |Diety alternatywne 21z]|30 |15 | 15 2 |15 | 15
23 |Fizjologia wysitku fizycznego 0]z| 25 |10 | 15 10 | 15
24 |Promocja zdrowia - projektowanie programéw zdrowotnych 0|z]30 |15 ] 15 15 | 15
25 |Metodologia pracy licencjackiej 1]z]| 15 0 15 1 15
26 |Seminarium dyplomowe 14 |E6| 60 0 60 6 30| 8 30

liczba godzin bez praktyk| 188 | Z | 2500 | 920 | 1580 [ 29 | 195 | 260 | 32 | 125 | 250 | 30 | 140 | 245 | 37 | 185 | 280 | 30 | 135 | 265 | 30 | 140 | 280
liczba godzin wyktadéw i éwiczen bez praktyk 455 375 385 465 400 420
liczba godzin w roku 830 850 820




Zalacznik 1b

Panstwowa Wyzsza Szkola Zawodowa im. Prezydenta Stanislawa Wojciechowskiego w Kaliszu Wydzial Rehabilitacji i Sportu
ramowy plan studiéw
STUDIA NIESTACJONARNE
Kierunek: DIETETYKA
) o | € | liczba godzin Rok | Rok Ii Rok I
Lp. Przedmiot | s
ClEl s [ w [ew [T w ew[T w ew ][] w [ew [T w [ew[5T 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 ogéina 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 $rodowiska cziowieka 2 18 6 12 2 6 |12
6 |Przysposobienie biblioteczne z ochrong wtasnosci intelektualnej 1 11 6 5 1 6 5
7 |Bezpieczenstwo i higiena pracy z ergonomig 1 16 6 10 1 6 6
8 |Chemia medyczna z elementami chemii ogdinej 4 30 12 18 2 6 9 2 6 9
9 |Etyka 1 9 9 0 1 9
0 0 (o] ]
0 0 0 (]
PRZEDMIOTY PODSTAWOWE 31 259 | 112 | 147 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Anatomia cziowieka 4 |E2| 28 10 18 2 5 9 2 5) 9
2 |[Fizjologia czlowieka 4 |E2| 36 12 24 2 6 [12 ]| 2 6 | 12
3 |Psychologia ogdlna i rozwojowa 2 24 18 6 2 18| 6
4 |Kwalifikowana pierwsza pomoc medyczna 2 18 6 12 2 6 12
5 |Chemia zywnosci 4 |E2| 30 12 18 2 6 9 2 6 9
6 |Genetyka 2 18 12 6 2 12| 6
7 _|Mikrobiologia ogélna i zywnosci 3 |E3| 30 12 18 1 6 9 2 6 9
8 |Biochemia ogdlna i zywnosci 4 |E4| 30 12 18 2 6 9 2 6 9
9 |Parazytologia 2 15 6 9 2 6 9
10 |Edukacja zdrowotna 2 15 6 9 2 6 9
11 |Analiza sensoryczna zywno$ci 2 15 6 9 2 6 9
0 0 0 0
0 0 0 0
PRZEDMIOTY KIERUNKOWE 41 765 | 320 | 445 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 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 40 20 20 1 [10|10| 1 |10 | 10
6 |Kliniczny zarys choréb 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 lekéw 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 20 10 10 1 [10 ] 10
16 |Prawna ochrona konsumenta 1 10 10 ] 1 |10
17 |Epidemiologia Zzywieniowa 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




PRKTYKA ZAWODOWA 42 960 | 0 | 960 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6
1 |Praktyka 42 960 [ ] 7] Jieol 7] Jieol14] [320] 7 | 1e0] 7 | 160
PRZEDMIOTY WYBIERALNE 59 681 | 186 | 495 Semestr 1 Semestr 2 Semestr 3 Semestr 4 Semestr 5 Semestr 6

1 |Jezyk obcy 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 ogélnouczelniany 2 18 | 18 0 119 119

4 |Zdrowotno-rekreacyjne formy aktywnosci ruchowej 8 72 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 0 18 9 9 99

8 |Zywienie kobiet ciezarnych, karmigcych i niemowlgt 2 15 | 6 9 216 |9

9 |Dietetyka gerontologiczna 2 15 6 9 2|16 |9

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

11 |Zywno$¢ funkcjonalna i dietetyczna 4 36 | 12 | 24 2 |6 [12] 2 | 6 |12

12|Produkcja potraw wegetariafskich 2 18 9 9 21919

13|Kuchnie $wiata 0 18 9 9 9|9

14|polskie tradycje kulinarne 0 15 6 9 6 | 9

15| Funkcjonalne formy treningu sitowego 0 15 6 9 6 | 9

16|Biologiczny rozwdj cztowieka 0 18 9 9 9|9

17|Zywienie w sporcie i odnowie biologicznej 0 36 | 12 | 24 6 |12 6 |12

18|Choroby cywilizacyjne 0 18 9 9 9|9

19 |Dozwolone i niedozwolone $rodki ergogeniczne w sporcie 1 15 | 6 O 11619

20 [Suplementacja w sporcie i wysitku fizycznym 2 15 6 9 2|16 |9

21 |Poradnictwo dietetyczne w sporcie 0 36 | 12 | 24 6 | 12 6 | 12

22 |Diety alternatywne 2 18 9 9 21919

23 |Fizjologia wysitku fizycznego 0 15 6 9 6 | 9

24 |Promocja zdrowia - projektowanie programéw zdrowotnych 0 18 9 9 9 ]9

25 |Metodologia pracy licencjackiej 1 15 0 15 1 15

26 |Seminarium dyplomowe 14 |E6| 60 0 60 6 30| 8 30
liczba godzin bez praktyk| 188 | X | 1846 | 684 | 1162 | 29 | 131|182 | 32 | 93 | 170 | 30 | 128 [ 207 | 37 | 155 [ 230 | 30 | 93 | 189 | 30 | 84 | 180

liczba godzin wyktadéw i Ewiczen bez praktyk 313 263 335 385 282 264
liczba godzin w roku 576 720 546




Zalacznik 2

Efekty uczenia si¢

OPIS ZAKEADANYCH EFEKOW UCZENIA SIE DLA KIERUNKU STUDIOW: DIETETYKA

(Rozporzgdzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 w sprawie
charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy
Kwalifikacji).

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 1 zywienia

(Rozporzgdzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20 wrzesnia 2018 w sprawie dziedzin
nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych)

Objasnienie oznaczen w symbolach efektow uczenia sie dla kierunku dietetyka PWSZ im. Prezydenta
Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu:

Litera K — efekt dla kierunku

Znak _ — podkreslnik

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 efektow uczenia si¢ dla wyodrgbnionych w Polskiej Ramie
Kwalifikacji obszaréw ksztatcenia:

Litera S — sktadnik

Cyfra 7 — odpowiednik poziomu

Znak _ — podkreslnik

Litera W — kategoria efektu dot. wiedzy

Litera U — kategoria efektu dot. umiejetnoSci

Litera K — kategoria efektu dot. kompetencji spotecznych

Litery WG — zakres i glebia — kompleksowo$¢ perspektywy poznawczej i zaleznosci

Litery WK — kontekst — uwarunkowania, skutki

Litery UW — wykorzystanie wiedzy — rozwigzywane problemy i wykonywane zadania

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

Litery UO — organizacja pracy — planowanie i praca zespotowa

Litery UU — uczenie si¢ — planowanie wlasnego rozwoju i rozwoju innych osob

Litery KK — oceny — krytyczne podejscie

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



WIADOMOSCI

Efekty uczenia si¢ w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk medycznych i

Charakterystyki drugiego
stopnia efektow uczenia

Symbol B nau!< ° Zdr,o,Wiu si¢ dla kwalifikacji PRK
Po zakonczeniu studiow absolwent: L
na poziomie 6
Wykazuje znajomos¢ anatomii i fizjologii czlowieka ze szczegdlnym
K_WO01 | uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz procesow trawienia i PES WG
wchtaniania. -
Rozumie i potrafi wyjasni¢ wzajemne zaleznosci pomiedzy uktadem P6S_WG
K_WO02 | pokarmowym a uktadem nerwowym, krazenia i oddychania, moczowym P6S_WK
i dokrewnym.
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze
K_WO03 | z zakresu biochemii ogélnej i klinicznej, chemii zywno$ci, mikrobiologii P6S_WG
ogolnej i zywnosci, fizjologii oraz parazytologii.
Zna mechanizmy dziedziczenia oraz genetyczne i srodowiskowe
uwarunkowania cech cztowieka. Zna choroby uwarunkowane P6S_WG
K_W04 . S T .
- genetycznie i ich zwiazek z zywieniem i mozliwosci leczenia P6S_WK
dietetycznego.
K wos | Zna funkcie fizjologiczne biatek, thuszezow, weglowodanow oraz P6S_WG
- elektrolitow, pierwiastkow §ladowych, witamin i hormonow. P6S_WK
Rozumie procesy rozwoju osobniczego od dziecinstwa do poznej P6S WG
K_WO06 | staro$ci i potrafi zaplanowac zywienie dostosowane do naturalnych P6S WK
etapow rozwoju cztowieka. -
K W07 Zna terminologi¢ zwigzang z technologia potraw oraz podstawami P6S_ WK
- towaroznawstwa
Zna metody oceny stanu zdrowia oraz objawy i przyczyny wybranych
zaburzen i zmian chorobowych oraz chorob cywilizacyjnych oraz P6S WG
K_Wo8 podstawy dziatan interwencyjnych i skutki tych dziatan wobec -
wybranych jednostek chorobowych.
Potrafi rozpozna¢ i dokona¢ korekty sposobu zywienia P6S WG
K_WO09 | uo0s6b z nieprawidtowa masa ciata (niedozywionych oraz/lub oséb z -
nadwaga/otytoscia).
Zna zasady i podstawy fizjologiczne dietetyki pediatrycznej oraz zasady P6S WG
Kwio |~ - =7 L . -
- zywienia kobiet w okresie cigzy i w okresie karmienia piersia.
Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii,
K W11 \‘NarL_mk.i San.itarno-higi.eniczne produk(‘:ji Zywnosci w zaki'fidach P6S_ WK
- zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego oraz wspotczesne
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 lekow z P6S_WK
Zywno$cia. -
Zna psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem, style
K_W13 | komunikowania oraz bariery w komunikowaniu i wiedze ta P6S_WK
wykorzystuje w prowadzeniu edukacji zywieniowej.
K W14 Rozumie_i potrafi wyjasni¢ spoteczne i ekonomiczne uwarunkowania P6S_ WK
— zdrowia i choroby.
K_W15 Zna zasady postgpowania dietetycznego w chorobach w zaleznosci od P6S_ WK

stopnia zaawansowania choroby.




K W16 | Zna podstawowe pojecia z zakresu medycyny Kklinicznej. P6S WK
K_W17 | Zna diagnostyke laboratoryjng na poziomie podstawowym. P6S WK
Zna zasady i znaczenie promocji zdrowia, wtasciwego odzywiania i
K_W18 | 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
K_W21 Zna organizacjg oc_hrony zdrowia w Polsce oraz programy P6S_WK
profilaktyczne realizowane w ramach zdrowia publicznego
Zna cele i zadania zdrowia publicznego, czynniki determinujace zdrowie
K_W22 | oraz aktualne problemy zdrowotne ludnosci w Polsce i metody ich P6S WK
zaspokajania.
Zna wptyw podejmowanej aktywnosci fizycznej w zaleznos$ci od jej
K_W23 - d . P6S_WK
rodzaju na organizm cztowieka.
Charakterystyki drugiego
Svmbol Efekty uczenia si¢ w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk rolniczych stopnia efektéw uczenia
y Po zakonczeniu studiéw absolwent: sie dla kwalifikacji PRK
na poziomie 6
Ma podstawowa wiedzg¢ z zakresu chemii, fizyki i nauk pokrewnych, P6S WG
K_W24 wiasciwych dla studiowanego kierunku studiow, pozwalajaca rozumieé -
. . o P6S_WK
procesy zachodzace u cztowieka oraz w Zywnosci.
Ma wiedzg w zakresie matematyki, statystyki oraz technik P6S WG
K_W25 informacyjnych, pozwalajaca na opisywanie i interpretowanie zjawisk .
) . L P6S_WK
przyrodniczych oraz zachodzacych w zywnosci. -
Zna i rozumie podstawowe pojecia i zjawiska ekonomiczne, prawne oraz P6S_WG
K_W26 . .
- socjologiczne. P6S_WK
Ma podstawowa wiedz¢ na temat wlasciwosci surowcoOw roslinnych i P6S WG
K_W27 zwierzecych decydujacych o mozliwos$ci oraz sposobach ich .
. P6S_WK
wykorzystania. -
Ma ogo6lng wiedze na temat przetworstwa produktéw pochodzenia P6S_WG
K_W28 - .
- ros§linnego oraz zwierzecego. P6S_WK
Zna podstawowe maszyny i urzadzenia stosowane w przemysle P6S WG
K_W29 spozywczym i gastronomii, Stosowane do produkcji i przetwarzania .
. L. L P6S_WK
zywnosci w zaktadach zywienia. -
Ma ogo6lng wiedze o funkcjonowaniu organizmow zywych P6S WG
K_W30 wystepujacych w organizmie ludzkim, surowcach zywnosciowych i .
. P6S_WK
produktach spozywczych. -
UMIEJETNOSCI
Charakterystyki drugiego
Efekty uczenia si¢ w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk medycznych i stopnia efektow uczenia
Symbol nauk o zdrowiu ie dla kwalifikacii PRK
Po zakonczeniu studiéw absolwent: ste dia kwa l ! éql
na poziomie 6
Potrafi prowadzi¢ edukacje zywieniowa i przygotowa¢ materiaty
. , P6S_UW
K_U01 | edukacyjne dla 0osob zdrowych PG S_ Uo
i chorych, ich rodzin oraz pracownikdéw ochrony zdrowia. -
Potrafi udzieli¢ porady dietetycznej indywidualnej oraz w ramach
K U02 wielodyscyplinarnego zespotu terapeutycznego w celu zapewnienia P6S_UW
— ciggltosci opieki nad pacjentem. P6S_UO
Potrafi prowadzi¢ dokumentacje dotyczaca podejmowanych dziatan.
K_U03 | Zna zasady udzielania pierwszej pomocy i wie jak postgpowaé w P6S_UW




stanach zagrozenia zycia.

P6S_UK

Potrafi wykaza¢ role dietetyka w monitorowaniu odzywiania si¢ chorych P6S_UW
K_U04 . -
- w szpitalu. P6S_UO
Potrafi rozpozna¢ rodzaj niedozywienia i zaplanowa¢ odpowiednie P6S_UW
K_U05 Do -
postepowanie zywieniowe. P6S_UO
Rozumie wzajemne relacje pomiedzy przewlektymi chorobami a stanem
odzywienia i potrafi zaplanowac P6S_UW
K_U06 | wdrozy¢ zywienie dostosowane do zaburzen metabolicznych P6S_UO
wywotanych urazem lub choroba.
Opanowal podstawowe umiejetnosci ruchowe z wybranych form
K Uo7 | ooowp e RO yorany P6S_UW

- aktywnosci fizycznej, rekreacyjnej i prozdrowotnej.

Potrafi przewidzie¢ skutki wstrzymania podazy pozywienia w przebiegu P6S UW

K_UO08 | choroby i zaplanowaé¢ odpowiednie postgpowanie zywieniowe w celu -
. : . P6S_UO

zapobiegania nastepstwom glodzenia. -
Potrafi wykorzysta¢. wyniki badan laboratoryjnych w planowaniu P6S_UW

KUuog |. " .

- zywienia. P6S_UO
Potrafi przeprowadzi¢ wywiad zywieniowy i dokona¢ oceny stanu P6S UW
K_U10 | odzywienia w oparciu o badania przesiewowe i pogtebiona oceng stanu p GS_U 0

odzywienia. -
K U1l Potrafi zaplaqowac’ i wdrozy¢ zywienie dostosowane do potrzeb oséb w P6S_UO

- podesztym wieku.

Potrafi w oparciu o znajomos¢ fizjologii wysitku zaplanowac i wdrozy¢ P6S_UW
Kuiz |, . . L0 : .

- zywienie dostosowane do rodzaju uprawianej dyscypliny sportowe;. P6S_UO
K_U13 | Potrafi zaplanowa¢ prawidlowe zywienia kobiety w cigzy i karmigcej. P6S_UO
K Ul4 Potrafi zaplanowac¢ i wdrozy¢ odpowiednie postepowanie zywieniowe w P6S_UW

- celu zapobiegania chorobom dietozaleznym oraz ich leczenia. P6S_UO
K U15 Posiada umiejt;tnos’c' obs@gi komputera oraz pozyskiwania i P6S_UW

- gromadzenia danych zwigzanych z wykonywanym zawodem.

K U16 P_otraﬁ prowadzi¢ proste badania statystyczne i interpretowa¢ dane P6S_UW

- liczbowe
K U7 Qpaqowqi jezyk obcy w stoppiu umozliwiajgcym korzystanie z P6S_UW

- pismiennictwa zawodowego i podstawowa komunikacje.

Potrafi okresli¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng diet na podstawie tabel
K_U18 | wartosci odzywczej produktow spozywczych i typowych potraw oraz P6S_UW
programoéw komputerowych.
Charakterystyki drugiego
Svmbol Efekty uczenia sie w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk rolniczych stopnia efektéw uczenia
ymbo Po zakonczeniu studiéw absolwent: si¢ dla kwalifikacji PRK
na poziomie 6
Posiada umiejetnos¢ znajdowania i zrozumienia informacji potrzebnych
K_U19 | do skutecznego kontaktu z pacjentem/ klientem oraz otoczeniem P6S_UW
zawodowym.
K Posiada umiejgtnos¢ analizy i wykorzystywania potrzebnych informacji
u20 - L : . P6S_UW
- z roznych zrddel, potrzebnych do wykonywania zawodu dietetyka
Posiada umiejetnos¢ komunikowania si¢ z r6znymi podmiotami w P6S UW
K_U21 | formie werbalnej, pisemnej oraz przyjmowania réznych rol w zaleznosci PGS_UK
od sytuacji zawodowej -
Potrafi dokona¢ identyfikacji i analizy zjawisk wptywajacych na
K_U22 | produkcje i jako$¢ zywnos$ci wykorzystywanej w prawidtowym P6S_UW

Zywieniu




Potrafi zastosowac podstawowe praktyki laboratoryjne do oceny z

K_U23 o . ) . P6S_UW
- zakresu analizy zywno$ci i Zywienia oraz towaroznawstwa Zywnosci.
Posiada umiejetno$¢ przygotowania prac pisemnych w jezyku polskim i
K_U24 | obcym z wykorzystaniem zrodet tradycyjnych oraz elektronicznych na P6S_UW
tematy zwigzane z wykonywaniem zawodu dietetyka.
Posiada umiejetno$¢ przygotowania wystapien ustnych w jezyku
K U25 polskim _i obcym z wykorzystgmiem zrodet tradycyj'nych oraz P6S UW
- elektronicznych na tematy zwigzane z wykonywaniem zawodu -
dietetyka.
K U26 Ma umiejetnosci jezykowe w zakresie dietetyki zgodne z wymaganiami P6S_UW
- Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. P6S_UK

KOMPETENCJE SPOLECZNE

Efekty uczenia si¢ w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk medycznych i

Charakterystyki drugiego
stopnia efektow uczenia

Symbol  nauk o zdrowiu si dla kwalifikacji PRK
Po zakonczeniu studiow absolwent: Lo
na poziomie 6
K_KO01 | Posiada umiejetnos¢ statego doksztatcania sie. P6S_KK
Posiada §wiadomos$¢ wihasnych ograniczen i wie kiedy zwroci¢ sie do P6S_KK
K K02 |. e,
- innych specjalistow P6S_UO
Potrafi taktownie i1 skutecznie zasugerowac pacjentowi potrzebe P6S_UK
K_KO03 " ;
- konsultacji medycznej. P6S UO
K K04 Stawia dobro pacjenta oraz grup spotecznych na pierwszym miejscu i P6S_UO
- okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup spotecznych. P6S KK
Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczace;j
L7 . 1 P6S_UO
K_KO05 | proponowanego postepowania dietetycznego oraz jego mozliwych P6S KK
nastepstw i ograniczen. —
K_KO06 | Przestrzega tajemnicy obowiazujacej pracownikéw ochrony zdrowia. P6S KK
Potrafi bra¢ odpowiedzialnos$¢ za dziatania whasne P6S_UO
K_KO07 |. . . .
- i wlasciwie organizowa¢ prace wlasna. P6S_KK
. , S .. P6S_UO
K_KO08 | Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii. P6S KK
K K09 Dba o odpov'wedr.n poziom sprawnosci fizycznej niezbednej dla P6S KK
- wykonywania dziatan zawodowych. -
Char.akterystyl_d
Efekty uczenia si¢ w odniesienie do dziedzin nauki w zakresie nauk rolniczych drugiego stopnia
Symbol P , . . efektow uczenia sie¢ dla
0 zakonczeniu studiow absolwent: AP
kwalifikacji PRK na
poziomie 6
K_K10 | Rozumie potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie. P6S_KK
K_K11 | Potrafi wspéldziata¢ i pracowac w grupie, przyjmujgc w niej roézne role. P6S_KK
K K12 Potrafi praw_1d10wo mdentyﬁkowac i rozstrzyga¢ dylematy zwigzane z P6S KK
- wykonywaniem zawodu dietetyka. -
K K13 Ma sw1ad9mosc potrzeby doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie P6S KK
- zawodu dietetyka. -
ot 4o , o P6S_KK
K_K14 | Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob przedsiebiorczy. -

P6S_KO




Zalacznik 4

SPOSOB WERYFIKACJI OSIAGNIETYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

1. Weryfikacja osiggnietych efektow uczenia si¢ wymaga zastosowania
zréznicowanych form sprawdzania, adekwatnych do kategorii wiedzy, umiejetnosci
I kompetencji spotecznych, ktorych dotycza te efekty.

2. Osiagnigcie efektow uczenia si¢ w kategorii wiedzy mozna weryfikowaé za
pomocg egzaminow pisemnych lub ustnych.

3. Jako formy egzamindéw pisemnych mozna stosowac 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 napoziomie wyzszym niz sama znajomos$¢ zagadnien (poziom zrozumienia
zagadnien, umiejetnos¢ analizy i syntezy informacji oraz rozwigzywania problemow).

S. Weryfikacja osiagnigtych efektow uczenia si¢ w kategorii umiej¢tnosci w
zakresie komunikowania si¢ oraz proceduralnych (manualnych), wymaga bezposredniej
obserwacji studenta demonstrujagcego umiejetnos¢ w standaryzowanych warunkach.

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

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

W zakresie nauczania poszczegdlnych przedmiotow efekty uczenia zostaly opisane w kartach
przedmiotow zgodnych ze wzorem okreslonym Uchwala Senatu Panstwowej Wyzszej Szkoly
Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu w sprawie przyjecia wzoru

Karty Przedmiotu oraz wzoru Karty Przedmiotu - Przedmioty Ogdlnouczelniane.

W ramach dbania o jakos$¢ ksztalcenia w Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej im. Prezydenta
Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu dokonuje si¢ oceny uzyskiwanych efektow uczenia sig.
Wymieniong procedure realizuje si¢ poprzez system oceniania osiggnie¢ studenta w zakresie wiedzy,
umiejetnosei 1 kompetencji spotecznych, weryfikacje efektow uzyskanych w wyniku odbycia praktyk

zawodowych oraz procesu dyplomowania.

Formy 1 kryteria weryfikowania wiedzy oraz oceny realizacji efektow uczenia si¢ studentow w
Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu
zostaly okreslone w Regulaminie Studidéw. Warunki realizacji praktyk studenckich i ich zaliczenia

zostaly okreslone w Regulaminie Studiow.

Istotnym narzgdziem w monitorowaniu realizacji efektow uczenia jest opinia absolwentéw na temat



przydatno$ci wiedzy i umiejetnos$ci zdobytych w Uczelni z punktu widzenia potrzeb i wymogow
rynku pracy. Procedury zwigzane z uzyskiwaniem wymienionej opinii, realizowane sa przez Biuro
Karier PWSZ w Kaliszu oraz zostaly opisane i zatwierdzone Uchwatg Senatu Panstwowej Wyzszej
Szkoty Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu w sprawie wprowadzenia
systemu monitorowania karier absolwentéw Panstwowej Wyzszej Szkoly Zawodowej im. Prezydenta

Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu.

Zgodnie z Regulaminem Studiow PWSZ w Kaliszu nauczyciel akademicki, prowadzacy przedmiot,
okresla w karcie przedmiotu forme i warunki zaliczenia przedmiotu, a wyniki zaliczen, egzaminow,
egzamindow poprawkowych lub poprawkowych uzupehniajacych podaje do wiadomosci studentom.
Studenci, by zaliczy¢ przedmiot, zobowigzani sg osiggna¢ wszystkie zaktadane przedmiotowe efekty
uczenia si¢. Stopien osiggnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ odzwierciedla ocena. Podkreslenia
wymaga, ze proces potwierdzania faktu i stopnia osiggania zaktadanych efektéow z zakresu
poszczegblnych przedmiotéw realizowany jest za pomocg dwodch rodzajow ocen: oceny formujacej i
oceny podsumowujacej. Pierwszy z wymienionych sposobdéw oceniania stuzy do informowania
studentow o stopniu osiggania zatozonych efektow w czasie trwania przedmiotu, a prowadzgcych
zajecia o prawidtowosci wyboru metod, sposobdéw i narzedzi lub w przypadku, gdy studenci maja
problemy z osiaganiem zatozonych efektoéw o konieczno$ci zmiany metod, sposobéw lub narzedzi

dydaktycznych.

Zaliczanie poszczeg6élnych etapéw studiow opiera si¢ na akumulacji i transferze punktow ECTS
(Europen Credit Transfer System — Europejski System Transferu Punktéw). Zasady systemu
punktowego ECTS sa okreslone w Regulaminie Studiéw oraz Zarzadzeniu Rektora Panstwowej
Wyzszej Szkoly Zawodowej im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego w Kaliszu w sprawie
Uczelnianego Systemu Punktow Zaliczeniowych ECTS. Zgodnie z wymienionym zarzadzeniem
decyzje o liczbie punktéw przyporzadkowanych poszczegdlnym przedmiotom i zasadom ich
przydzielania studentom podejmuje Rada Wydziatu. Nad prawidtowoscia i spojnoscig uczelnianego
systemu ECTS realizowanego przez poszczegolne Wydzialy czuwa Uczelniany Koordynator ECTS,
ktory jest przewodniczacym siedmioosobowej Komisji Programowej ECTS. Biezacy nadzér nad
wprowadzaniem systemu ECTS w Uczelni zgodnie z obowigzujacymi zasadami powierza si¢
Wydziatowym Koordynatorom do spraw ECTS dziatajacymi w porozumieniu z Uczelnianym

Koordynatorem do spraw ECTS.

Podstawa do zaliczenia zaje¢é jest udzial i aktywno$¢ studenta na zajgciach, wyniki kontroli
wiadomosci oraz oceny prac wynikajacych z programu zajg¢. Forme tej kontroli okresla prowadzacy
zajecia. Egzamin jest sprawdzianem stopnia opanowania przez studenta materialu ujetego w
programie ksztalcenia. Egzamin przeprowadza wyktadajacy dany przedmiot. W uzasadnionych
przypadkach, za zgoda Dziekana, egzamin w okreslonym semestrze moze przeprowadzi¢ inny

nauczyciel akademicki. Warunkiem przystagpienia do egzaminu jest uprzednie zaliczenie



obowigzujacych ¢wiczen z danego przedmiotu. Brak zaliczenia uniemozliwia przystapienie do
egzaminu i powoduje wystawienie oceny niedostatecznej. W przypadku uzyskania na egzaminie
oceny niedostatecznej, studentowi przysluguje prawo do sktadania egzaminu poprawkowego z
kazdego niezdanego przedmiotu, a w przypadku zakwestionowania przez studenta obiektywizmu i

poprawnosci przeprowadzania egzaminu, Dziekan zarzadza egzamin komisyjny.
W Uczelni stosuje si¢ 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 sa bezposrednig weryfikacjg realizacji efektow uczenia si¢. Posrednia
weryfikacje realizacji efektow uczenia si¢ prowadza Dziekani Wydzialéw lub osoby przez nich
wyznaczone poprzez hospitacje zaje¢ prowadzonych przez podleglych im pracownikow; na biezaco,
posrednia weryfikacje efektow uczenia prowadza Dziekani i Prodziekani, w szczegdlnosci poprzez
bezposrednie rozmowy ze studentami oraz badania ankietowe.

Wyktadowcy oraz prowadzacy ¢wiczenia zobowigzani sa informowaé Dziekanow, jesli taka sytuacja
wystapi, po zakonczeniu kazdego semestru lub roku akademickiego, w zaleznosci od czasu trwania
przedmiotu o ewentualnych trudno$ciach w osigganiu przez studentow wybranego lub wybranych
przedmiotowych efektow uczenia. Szczegdlowy opis, w tym opis procedur monitorowania realizacji
efektow uczenia si¢ i opis sposobow potwierdzania efektéw na kazdym etapie ksztalcenia 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 Efektow Ksztalcenia i Efektoéw Uczenia si¢ oraz

Zarzadzania Efektami Ksztalcenia i Efektami Uczenia sig.

Zgodnie z Regulaminem Studiow praktyki stanowig integralng czg$¢ procesu ksztalcenia, sg
sposobem i formg zdobywania efektow uczenia si¢ i jednocze$nie sposobem i formg ich weryfikacji w

Uczelni i podlegaja obowigzkowemu zaliczeniu.

Praktyki zawodowe wpisuje sie do karty zaliczen wraz z innymi zajeciami dydaktycznymi. Dziekan w
Zasadach Odbywania Praktyk ustala sposob i formeg ich zaliczenia. Odbywanie praktyki zawodowej

okresla program, a plan studiow ustala okres i wymiar praktyk.

Dziekan moze zaliczy¢ studentom na poczet praktyki wykonywang przez nich pracg, w tym rowniez



za granica, jezeli jej charakter speilnia wymagania przewidziane w programie zawodowych praktyk
studenckich. Warunkiem zaliczenia praktyki studenckiej jest fakt wykonywania pracy zawodowej
zgodnie ze specjalnoscia zawodowsa ksztalcenia. Zaliczenie praktyk na podstawie odbytej praktyki
zawodowej, po sprawdzeniu realizacji szczegotowego programu praktyki i wypekieniu wszystkich
zadan i osiagnieciu zaktadanych efektow dokonuje opiekun praktyk zawodowych, wyznaczony na

kierunku na podstawie przedtozonego dziennika praktyk.

Ostatecznym etapem sprawdzania efektow uczenia si¢ bedzie praca licencjacka oraz egzamin
dyplomowy. Warunkiem uzyskania dyplomu ukonczenia studiow bedzie zaliczenie wszystkich zajec
przewidzianych planem studiow oraz osiagni¢cie wszystkich zaktadanych efektow uczenia si¢. Proces
dyplomowania obejmowac bedzie napisanie samodzielnej pracy licencjackiej, ktorej temat powinien
by¢ zwigzany z kierunkiem ksztalcenia. Praca licencjacka zostanie napisana pod kierunkiem
promotora, ktorym moze by¢ nauczyciel akademicki ze stopniem naukowym nie nizszym niz doktor.
Praca winna by¢ pozytywnie oceniona przez promotora i recenzenta. Student musi uzyskaé z
egzaminu dyplomowego co najmniej ocen¢ dostateczng. Obecnie obowigzujacy wzédr formularza
oceny pracy dyplomowej dla promotora i recenzenta zostal zaproponowany przez Wydzialowy Zespot
ds. Jakos$ci Ksztatcenia na Wydziale Rehabilitacji i Sportu PWSZ w Kaliszu i zatwierdzony Uchwata
Rady Wydziatu Rehabilitacji i Sportu.

Praca licencjacka winna wykazac:

a) umiejetno$é wykorzystania przez autora pismiennictwa naukowego

b) umiej¢tnos¢ dokonania analizy przeczytanych tresci poszczegolnych publikacji naukowych
i syntezy w postaci monograficznego opracowania wybranego tematu przedstawionego
»wlasnym jezykiem”

C) umiejetno$¢ przedstawienia w sposob syntetyczny danych z pismiennictwa, 2z
uwzglednieniem prawa autorskiego

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

e) szczegolnie duzg wiedze w zakresie odpowiadajacym tytutowi pracy

f)  umiejetnos¢ formutowania wnioskow.

Warunkiem przystgpienia do egzaminu dyplomowego jest:
1) uzyskanie zaliczenia wszystkich przedmiotéw przewidzianych planem studiéw i programem
ksztalcenia,
2) uzyskanie co najmniej oceny dostatecznej z pracy licencjackiej, ktéra stanowi $rednig
arytmetyczna ocen wystawionych przez promotora i recenzenta,

3) ztozenia w dziekanacie karty zaliczen ze wszystkimi wpisami,



4) oceny pracy dokonuje promotor oraz jeden recenzent; w przypadku negatywnej oceny
recenzenta, dziekan moze zasiegna¢ opinii drugiego recenzenta,
5) zasady regulujace sposob oceny pracy licencjackiej reguluje Regulamin Studiow,

6) egzaminy dyplomowe odbywaja si¢ wedtug harmonogramu ustalonego przez dziekana.

Egzaminy dyplomowe odbywaja si¢ przed komisja w sktadzie: przewodniczacy, promotor, recenzent.
Procedura egzaminu dyplomowego przedstawia si¢ nast¢pujaco: egzamin ma forme ustna, 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 studidow. Warunkiem otrzymania oceny pozytywnej jest uzyskanie co najmniej oceny

dostatecznej na kazde z trzech zadanych pytan podczas egzaminu dyplomowego.

W ramach przygotowania studentow do speilnienia powyzszych wymagan, w programie studiow

uwzgledniono przedmiot metodologia pracy licencjackiej oraz przedmiot seminarium dyplomowe.



Zalacznik 5

Wymiar, zasady i forma odbywania praktyk zawodowych

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 zatrudniajacej dietetyka 80 godzin — razem 160 godzin, 7
punkty ECTS
2. po trzecim semestrze studiow praktyka w dziale zywienia w szpitalu 80 godzin oraz
praktyka w poradni dietetycznej 80 godzin — razem 160 godzin, 7 punktow ECTS
3. po czwartym semestrze studiow - praktyka w poradni choréb uktadu pokarmowego i
choréb metabolicznych 160 godzin oraz praktyka w domu opieki spotecznej 160 godzin
—razem 320 godzin, 14 punktow ECTS
4. po pigtym semestrze studiow - praktyka w szpitalu dla dorostych 80 godzin oraz
praktyka w stotowkach placowek edukacyjnych (przedszkola lub szkoty) 80 godzin —
razem 160 godzin, 7 punktéw ECTS
5. w trakcie szdstego semestru studiow - praktyka w szpitalu dziecigcym 80 godzin,
praktyka w restauracjach 40 godzin oraz praktyka w stacjach sanitarno-
epidemiologicznych 40 godzin — razem 160 godzin, 7 punktow ECTS

Uczelnia ma prawo zwigkszy¢ liczbe godzin praktyk lub przesuna¢ liczbe godzin
w wymienionych placowkach w zaleznosci od lokalnych mozliwosci i potrzeb.

Student otrzymuje lacznie 42 punkty ECTS za odbyte praktyki zawodowe.

Praktyka zawodowa stanowi integralng cze$¢ ksztalcenia i wychowania przyszlych dietetykow.
Pozwala studentom na zglebienie wiedzy i umiejegtnosci z zakresu zagadnien objetych programem
nauczania w toku studiow.
Zakres kompetencji os6b odpowiedzialnych za realizacj¢ programu praktyk zawodowych.
Gtownym koordynatorem praktykantow w zakltadzie pracy lub jednostce, w ktorej student odbywa
praktyke zawodowa jest kierownik zaktadu lub placowki, ktory:
e wyznacza zaktadowego opiekuna praktyki,
e zapoznaje studenta z regulaminami obowigzujacymi w miejscu odbywania praktyki lub
powierza to zadanie wskazanemu pracownikowi,
e podsumowania praktyki oraz jej oceny dokonuje zaktadowy opiekun praktyki.
Uczelniany Opiekun Praktyk ze strony Wydziatu:
e opracowuje plan/harmonogram praktyki,
e zapoznaje studenta z planem realizacji praktyki udzielajac niezbednych wyjasnien,
e dokonuje podsumowania praktyki.
Obowiazki studenta.
sumiennie wykonuje zadania wynikajace z programu praktyki,
wykazuje nienaganng postawe 1 wlasciwie reprezentuje Uczelnie,
odnotowuje w dzienniku praktyk spostrzezenia ogdlne zwigzane z odbywaniem praktyki,
przebywa w zakladzie w wymiarze czasu zgodnym z programem praktyki,
przestrzega przepisow bhp w zaktadzie i na stanowisku pracy.

Warunki zaliczenia praktyki:



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

terminowe (w okresie jednego tygodnia od zakonczenia praktyki) dostarczenie kierunkowemu
opiekunowi praktyk wypelionego dziennika praktyki oraz sprawozdania z przebiegu
praktyki,

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

Organizacja praktyki.
Student studiow stacjonarnych i niestacjonarnych:

posiada wymagane badania, szczepienia oraz ubezpieczenie NNW i OC,

zobowigzany jest do dostarczenia przed terminem praktyki karty wstgpnej praktyki
zawodowej,

otrzymuje od Opiekuna Praktyki w wyznaczonym terminie dokumentacje praktyki tj.
skierowanie na praktyke , dziennik praktyk, program praktyki,

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 studiow, celem

ktorej jest zapoznanie si¢ z praca jednostki w ktorej sporzadzane sa positki zgodnie z zasadami
zywienia racjonalnego oraz dietetycznego dla pacjentow dorostych. Placowki te sa wyposazone w
odpowiednie urzadzenia mechaniczne i1 sprzet kuchenny umozliwiajacy  produkcje potraw
dietetycznych dla dorostych. Posiadaja takze technologi¢ dotyczaca planowania zywienia oraz
kalkulacji kosztéw. Ponadto celem praktyki jest zapoznanie studenta ze stotowka i kuchnia szpitalna
oraz zasadami jej funkcjonowania, charakterem §wiadczonych w niej uslug, ze sposobem organizacji
pracy zywienia zbiorowego, z rodzajami diet oraz zastosowaniem réznych metod technologicznych
do produkcji potraw dietetycznych.

1. Student powinien poznac:

strukture kuchni 1 stotldéwki szpitalnej, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujace personel,

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

organizacj¢ zywienia zbiorowego w kuchni szpitalnej,

planowanie pracy i organizacj¢ stanowiska pracy,

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

rodzaje diet szpitalnych,

sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami Zywienia dietetycznego,

zasady sporzadzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

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

technologi¢ 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 wykaza¢ si¢ wiedzg z zakresu:



ksztattowania i doskonalenia wlasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza i
umiejetnosciami zdobytymi podczas zaje¢ teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem czlowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcow i potraw,

przeprowadzenia obrobki wstepnej surowcow,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z receptura,

okreslenia  zjawisk fizykochemicznych zachodzacych podczas obrobki — wstepnej
1 termicznej produktow / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywcezych,

znajomosci urzadzen mechanicznych i sprzgtu kuchennego,

znajomosci przepisoOw bhp, systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulamindéw w placéwcee, w ktorej odbywa praktyke oraz wlasnych kompetenc;i.

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/,
rozrozniania diet szpitalnych,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

sporzadzania potraw 1 napojow zgodnie =z zasadami zywienia dietetycznego
w szpitalu,

sporzadzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

okreslania warto$ci odzywczej diet szpitalnych,

porcjowania i ekspedycji positkow,

sporzadzi¢ zapotrzebowanie iloSciowe na poszczegdlne produkty w zaleznosci od receptur i
ilo$ci 0sob,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni,

stosowania technologii do planowania zywienia, oceny zywienia i kalkulacji kosztow itp.,
przygotowania kalkulacji kosztow jadtospisu wg. cen aktualnych i stawki zywieniowej,
prowadzenia kompleksowej dokumentacji kuchni szpitalnej.

Praktyka w poradni zatrudniajgcej dietetyka (wstepna) — realizowane réwniez po pierwszym
roku studiow, 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 poznac:

strukture poradni, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujace personel,
wyposazenie techniczne placowki,

zasady bhp obowigzujgce w placowce,

wywiad zywieniowy,

zaktadanie kartoteki pacjenta,

planowanie indywidualnych diet i jadtospisow dla pacjentow,

planowanie pracy z pacjentem,

organizacj¢ stanowiska pracy,

porady dotyczace racjonalnego sposobu odzywiania si¢,

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

planowanie zywienia dla osob o szczegodlnych potrzebach zywieniowych / dzieci, kobiety w
cigzy 1 w okresie laktacji, rekonwalescenci/,



e zasady komunikowania si¢ z pacjentem i motywowania do stosowania diety.

e zapozna¢ si¢ z funkcjonowaniem osrodka sportu i rekreacji,

e zapozna¢ si¢ z praktycznym ujeciem poznanych dotychczas zagadnien teoretycznych
dotyczacych zywienia osob aktywnych fizycznie,

e poszerzy¢ wiedze 1 umiejgtnosci z zakresu teorii sportu i Zywienia osob aktywnych fizycznie,

e przygotowac si¢ do realizacji podstawowych funkcji o charakterze konsultanta zywieniowego
0so6b aktywnych fizycznie,

o  ksztaltowa¢ umiejgtnosci skutecznego komunikowania si¢, negocjowania oraz pracy w
zespole.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazac si¢ wiedza z zakresu:
e ksztaltowania i doskonalenia wlasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza i
umiejetno$ciami zdobytymi podczas zajgé teoretycznych oraz ¢wiczen,

e zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

e organizacji stanowiska pracy,

e zasad konstruowania jadtospiséw,

e zywienia dietetycznego /rodzaj diety, cel diety, sklad skladnikow odzywczych
w diecie, produkty i potrawy dozwolone, ograniczone oraz przeciwwskazane
w diecie/,

e znajomosci potraw i napojow dietetycznych, receptur potraw,

e znajomosci regulaminow w placowce, w ktorej odbywa praktyke oraz wlasnych kompetencji,
ksztaltowania 1 doskonalenia wlasnych umiejetnosci w  korelacji z  wiedza
i umiejegtnosciami zdobytymi podczas zaje¢ teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem osob aktywnych fizyczne,

organizacji stanowiska pracy,

znajomosci suplementow stosowanych w zywieniu sportowcow,

znajomos$ci  przepisow  bhp, systemu  bezpieczenstwa, pracy 1  panujacych
w zaktadzie pracy regulaminéw wewngtrznych, zasad pracy 1 wspoOlpracy migdzy
pracownikami.

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

e przeprowadzenia wywiadu Zywieniowego z pacjentem,

e wykonania pomiaré6w antropometrycznych pacjenta /wzrost, masa ciala rzeczywista
i nalezna/ oraz analizy sktadu ciata pacjenta /tkanka ttuszczowa, migéniowa, woda/,

e zalozenia kartoteki pacjenta,

e dokonania analizy i oceny sposobu zywienia pacjenta,

e planowania  indywidualnych  diet oraz  jadlospiséw dla  osob  zdrowych
z uwzglednieniem wieku, plci, aktywnosci fizyczne;,

e planowania indywidualnych diet i jadlospisow w profilaktyce i leczeniu chorob:
= uktadu pokarmowego,
= uktadu krazenia,

= cukrzycy,
= otylosci,
e obliczania wartos$ci kalorycznej oraz odzywczej jadtospisow,
= energia,
= Dbialka,
= tluszcze,
= weglowodany,
= witaminy,
= skladniki mineralne,
* plyny,

e stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania jadtospisow,
e prowadzenia edukacji zywieniowej dla pacjentow poradni,



przygotowania kalkulacji kosztow jadlospisu wedlug cen aktualnych dla pacjenta,

nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,

prowadzenia kompleksowej dokumentacii,

poznania struktury organizacyjnej o$rodka sportu i rekreacji,

funkcjonowania trenero6w personalnych i konsultantow zywieniowych w osrodku sportu i

rekreacji,

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 jadtospisow dla osob aktywnych fizycznie, trenujacego

rekreacyjnie i na poziomie zawodowym.

Praktyka w dziale Zywienia w szpitalu — realizowana po trzecim semestrze studiow, celem
ktorej jest zapoznanie si¢ z pracg jednostki, w ktorej sporzadzane sa positki zgodnie z zasadami
zywienia racjonalnego oraz dietetycznego dla pacjentow dorostych. Placowki te sa wyposazone w
odpowiednie urzadzenia mechaniczne i1 sprzet kuchenny umozliwiajacy produkcje potraw
dietetycznych dla dorostych. Posiadaja takze technologi¢ dotyczaca planowania zywienia oraz
kalkulacji kosztow. Ponadto celem praktyki jest zapoznanie studenta ze stoldwka i kuchnig szpitalng
oraz zasadami jej funkcjonowania, charakterem §wiadczonych w niej uslug, ze sposobem organizacji
pracy zywienia zbiorowego, z rodzajami diet oraz zastosowaniem réznych metod technologicznych do
produkcji potraw dietetycznych.

1. Student powinien poznac:
o strukture kuchni i1 stotldéwki szpitalnej, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujace personel,
e wyposazenie techniczne placowki /obstuge urzadzen mechanicznych i sprzgtu kuchennego
oraz ich przeznaczenie/,
e organizacje zywienia zbiorowego w kuchni szpitalne;j,
e planowanie pracy i organizacj¢ stanowiska pracy,
zasady wspolpracy 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 obowigzujace przy
prowadzeniu kontroli sanitarno — higienicznej przez SANEPID/,
technologi¢ dotyczacg 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 wykazac¢ si¢ wiedzg z zakresu:
e ksztaltowania i doskonalenia wlasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza 1 umiejetnosciami
zdobytymi podczas zajec teoretycznych oraz ¢wiczen,
zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,
organizacji stanowiska pracy,
oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcow i potraw,
przeprowadzenia obrobki wstgpnej surowcow,
sporzadzania potraw i1 napojow zgodnie z receptura,



okreslenia zjawisk fizykochemicznych zachodzacych podczas obrobki — wstepnej
i termicznej produktow / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywcezych,

znajomosci urzadzen mechanicznych i sprzgtu kuchennego,

znajomosci przepisoOw bhp, systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulaminéw w placowce, w ktorej odbywa praktyke oraz whasnych kompetencji.

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

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

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

sporzadzania potraw 1 napojow zgodnie =z zasadami zZywienia dietetycznego
w szpitalu,

sporzadzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

okreslania wartosci odzywczej diet szpitalnych,

porcjowania i ekspedycji positkow,

sporzadzi¢ zapotrzebowanie iloSciowe na poszczegodlne produkty w zaleznosci od receptur i
1los$ci osob,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni,

stosowania technologii do planowania zywienia, oceny zywienia i kalkulacji kosztow itp.,
przygotowania kalkulacji kosztoéw jadlospisu wg. cen aktualnych i stawki zywieniowe;j,
prowadzenia kompleksowej dokumentacji kuchni szpitalnej.

Praktyka w poradni dietetycznej — realizowana po trzecim semestrze studiow. Celem

praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng oraz zasadami funkcjonowania poradni
dietetycznej, charakterem $wiadczonych w niej ustug, ze sposobem organizacji pracy, z rodzajami diet
oraz komponowaniem jadtospisow indywidualnie dla pacjenta.

1. Student powinien poznac:

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

wyposazenie techniczne placowki,

zasady bhp obowigzujace w poradni,

wywiad zywieniowy,

zaktadanie kartoteki pacjenta,

planowanie indywidualnych diet i jadtospiséw dla pacjentow,

planowanie pracy z pacjentem,

organizacj¢ stanowiska pracy,

porady dotyczace racjonalnego sposobu odzywiania si¢,

planowanie zywienia w profilaktyce i leczeniu chorob /cukrzyca, choroby uktadu krazenia,
choroby  ukladu  pokarmowego, otylos¢, alergie = pokarmowe,  osteoporoza
i inne/,

planowanie zywienia dla 0osob o szczegodlnych potrzebach zywieniowych /niemowleta, dzieci,

kobiety w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,

planowanie diet dla sportowcow,

zasady komunikowania sie z pacjentem i motywowania do stosowania diety,

umiejetnos$¢ sprzedazy ustug dietetycznych i ich reklamg.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazacé si¢ wiedzg z zakresu:



ksztaltowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza i umiejetno$ciami
zdobytymi podczas zaje¢ teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem czlowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadtospisow,

zywienia dietetycznego /rodzaj diety, cel diety, sklad skladnikow odzywczych
w diecie, produkty i potrawy dozwolone, ograniczone oraz przeciwwskazane w diecie/
znajomosci potraw i napojow dietetycznych, receptur potraw,

znajomoscei regulamindéw w placowcee, w ktorej odbywa praktyke oraz wlasnych kompetencji.

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

przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,

wykonania pomiaréw antropometrycznych pacjenta /wzrost, masa ciala rzeczywista
i nalezna/ oraz analizy sktadu ciata pacjenta /tkanka ttuszczowa, migsniowa, woda/,

zatozenia kartoteki pacjenta,

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

planowania  indywidualnych  diet oraz  jadlospisow dla  os6b  zdrowych
z uwzglednieniem wieku, ptci, aktywnosci fizycznej,

planowania indywidualnych diet ubogoenergetycznych,

planowanie zywienia dla 0s6b o szczegolnych potrzebach zywieniowych /niemowleta, dzieci,
kobiety w ciazy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,

planowania indywidualnych diet i jadtospiséw w profilaktyce i leczeniu chorob:

= uktadu pokarmowego,

= uktadu krazenia,

= cukrzycy,

= osteoporozy,

= alergii i nietolerancji pokarmowych,

komponowania diet dla sportowcow,

obliczania wartos$ci kalorycznej oraz odzywczej jadtospisow,

= energia,

=  Dialka,

= tluszcze,

= weglowodany,

= witaminy,

= gskladniki mineralne,
= plyny,

stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania jadtospisow,
przygotowania kalkulacji kosztéw jadlospisu wedtug cen aktualnych dla pacjenta
nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,

prowadzenia kompleksowej dokumentaciji,

prowadzenia reklamy ustug dietetycznych.

Praktyka w poradni chorob ukladu pokarmowego i choréb metabolicznych — realizowana po
czwartym semestrze studiow.

1. Student powinien poznac:

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

wyposazenie techniczne placowki,

zasady bhp obowiazujace w placowce,

wywiad zywieniowy,



zaktadanie kartoteki pacjenta,

planowanie indywidualnych diet i jadtospiséw dla pacjentow,

planowanie pracy z pacjentem,

organizacj¢ stanowiska pracy,

porady dotyczace racjonalnego sposobu odzywiania sie,

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

planowanie zywienia dla 0s6b o szczegdlnych potrzebach zywieniowych /niemowlgta, dzieci,
kobiety w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,

planowanie diet dla sportowcow,

zasady komunikowania si¢ z pacjentem i motywowania do stosowania diety.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykaza¢ si¢ wiedza z zakresu:

ksztattowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza i
umiejetno$ciami zdobytymi podczas zajec teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem czlowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadlospisow,

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

znajomosci potraw i napojow dietetycznych, receptur potraw,

znajomosci regulamindéw w placéwce, w ktorej odbywa praktyke oraz wlasnych kompetenc;i.

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

przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,

wykonania pomiaréw antropometrycznych pacjenta /wzrost, masa ciala rzeczywista
i nalezna/ oraz analizy sktadu ciata pacjenta /tkanka ttuszczowa, migéniowa, woda/,

zatozenia kartoteki pacjenta,

dokonania analizy i oceny sposobu zZywienia pacjenta,

planowania  indywidualnych  diet oraz  jadlospisow dla  os6b  zdrowych
z uwzglednieniem wieku, plci, aktywnosci fizyczne;,

planowania indywidualnych diet i jadtospiséw w profilaktyce i leczeniu choréb:

= uktadu pokarmowego,

= uktadu krazenia,

= cukrzycy,

= otylosci,

obliczania wartos$ci kalorycznej oraz odzywczej jadtospisow,
= energia,

= bialka,

= thluszcze,

= weglowodany,

= witaminy,

= skladniki mineralne,

* plyny,

stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania jadtospisow,
prowadzenie edukacji zywieniowej dla pacjentow poradni

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

prowadzenia kompleksowej dokumentacji.

Praktyka w domu opieki spolecznej — realizowana po czwartym semestrze studiow. Celem praktyki



jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng i zasadami funkcjonowania DPS — u , charakterem
$wiadczonych w nim ushug, ze sposobem organizacji pracy zywienia zbiorowego, z rodzajami diet
oraz zastosowaniem roznych metod technologicznych do produkcji potraw dietetycznych.

1. Student powinien poznac:

strukture¢ organizacyjnag DPS-u, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujace
personel,

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

organizacj¢ zywienia zbiorowego w DPS,

planowanie pracy i organizacj¢ stanowiska pracy,

zasady wspolpracy personelu /dietetyk, kucharz, pomoc kuchenna, intendent, magazynier/,
rodzaje stosowanych diet w zaleznosci od stanu zdrowia podopiecznych,

sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami Zywienia dietetycznego,

dokumentacj¢ dziatu zywienia /przepisy prawne i formularze obowigzujace przy prowadzeniu
kontroli sanitarno — higienicznej przez SANEPID/,

technologi¢ 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 wykaza¢ si¢ wiedzg z zakresu:

ksztaltowania i doskonalenia wlasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza i
umiejetnosciami zdobytymi podczas zajeé teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcow i potraw,

przeprowadzenia obrobki wstepnej surowcow,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z receptura,

okreslenia  zjawisk fizykochemicznych zachodzacych podczas obrobki — wstepnej
1 termicznej produktow / 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, wspOlpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulamindéw w placéwcee, w ktorej odbywa praktyke oraz wlasnych kompetenc;i.

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

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

rodzaje diet,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia osoOb starszych,

sporzgdzania potraw 1 napojow zgodnie =z zasadami zZywienia dietetycznego
w zaleznosci od stanu zdrowia podopiecznych,

okreslania wartosci odzywczej diet,

porcjowania i ekspedycji positkow,

sporzadzi¢ zapotrzebowanie iloSciowe mna poszczegdlne produkty w  zaleznosci
od receptur i ilosci 0sob,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni,



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

przygotowania kalkulacji kosztow jadtospisu wg. cen aktualnych i stawki zywieniowej,
prowadzenia kompleksowej dokumentacji kuchni,

karmienia pensjonariuszy, ktorzy wymagaja pomocy drugiej osoby.

Praktyka w szpitalu dla dorostych — realizowana po pigtym semestrze studiow. Celem praktyki jest
zapoznanie studentéw z funkcjonowaniem placéwki. Zapoznania si¢ z rodzajami diet oraz
komponowaniem jadtospiséw indywidualnie dla pacjenta.

1. Student powinien poznac:

strukture szpitala, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujace personel,
wyposazenie techniczne placowki,

zasady bhp obowiazujace na oddziale w szpitalu,

organizacj¢ pracy na oddziale,

wywiad zywieniowy,

dokumentacj¢ pacjenta /dane antropometryczne pacjenta, histori¢ choroby, schorzenia
wspolistniejace/,

zasady wspolpracy personelu /lekarz, pielegniarka, dietetyk, pomoc kuchenna/,

rodzaje diet szpitalnych,

zasady komunikowania si¢ z pacjentem i motywowania do stosowania diety.

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

ksztaltowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg 1 umiejgtnosciami
zdobytymi podczas zaje¢ teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

zagadnien zwigzanych z zywieniem niemowla , dzieci zdrowych i chorych,

organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadlospisow,

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

znajomosci potraw i napojow dietetycznych, receptur potraw,

znajomosci regulamindéw w placéwce, w ktorej odbywa praktyke oraz wlasnych kompetencii.

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

przeprowadzenia wywiadu zywieniowego z pacjentem,

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

planowania  indywidualnych  diet oraz  jadlospisow dla  os6b  zdrowych
z uwzglednieniem wieku, ptci, aktywnosci fizycznej,

planowania indywidualnych diet ubogoenergetycznych,

planowania indywidualnych diet i jadtospiséw w profilaktyce i leczeniu chorob:

= uktadu pokarmowego,

uktadu krgzenia,

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,

planowanie zywienia dla o0sob o szczegdlnych potrzebach zywieniowych /kobiety
w cigzy 1 w okresie laktacji, rekonwalescenci/,

obliczania wartos$ci kalorycznej oraz odzywczej jadtospisow,

= energia,

= bialka,

= tluszcze,

= weglowodany,

= witaminy,

= skladniki mineralne,
= plyny,

stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania jadtospisow,
przygotowania kalkulacji kosztow jadlospisu wedlug cen aktualnych dla pacjenta,
nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,

prowadzenia kompleksowej dokumentacii.

Praktyka w stolowkach placowek edukacyjnych (przedszkola lub szkoty) — realizowana po

piatym semestrze studiow. Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng oraz
zasadami funkcjonowania placowki, charakterem $wiadczonych 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:

strukture placowki, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujace personel,
zasady bhp obowigzujace w placowce,

organizacj¢ pracy w placowce,

zasady wspolpracy personelu,

rodzaje diet dla dzieci stosowane w placowce,

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

organizacj¢ zywienia zbiorowego w placowce,

sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z zasadami zywienia dzieci zdrowych
oraz diet specjalistycznych,

technologie¢ komputerowa dotyczaca planowania zywienia, oceny zywienia oraz kalkulacji
kosztow,

ekonomiczne warunki realizacji zywienia,

zasady ergonomii pracy,

srodowisko zawodowe.

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

ksztattowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza i
umiejetno$ciami zdobytymi podczas zajec teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem dzieci

organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadtospisow,

zywienia dietetycznego dzieci, znajomosci potraw i napojow dietetycznych, receptur potraw
np. w dietach eliminacyjnych, bezglutenowych

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z receptura,

znajomosci regulamindéw w placéwce, w ktorej odbywa praktyke oraz wtasnych kompetencii,
oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcow i potraw,

znajomosci przepiséw bhp, systemu bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci,

zasad pracy, wspOlpracy 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 wartos$ci kalorycznej oraz odzywczej jadtospisow,

= energia,

=  Dialka,

= tluszcze,

= weglowodany,

= witaminy,

= skladniki mineralne,
= plyny,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dzieci

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego dla dzieci
porcjowania i ekspedycji positkow,

sporzadzi¢ zapotrzebowanie iloSciowe na poszczegdlne produkty w zalezno$ci od receptur i
1los$ci 0sob,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni

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

przygotowania kalkulacji kosztow jadlospisu wedtug stawki zywieniowej w placowce,
prowadzenia kompleksowej dokumentacii.

Praktyka w szpitalu dzieciecym — realizowana w trakcie szdstego semestru studiéw. Celem praktyki
jest zapoznanie studentéw z funkcjonowaniem placéwki. Zapoznania si¢ z rodzajami diet stosowanych
w zywieniu dzieci oraz komponowaniem jadlospisow indywidualnie dla matych pacjentow.

1. Student powinien poznac:

strukture szpitala, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowiazujace personel,
wyposazenie techniczne placowki,

zasady bhp obowigzujace na oddziale w szpitalu,

organizacj¢ pracy na oddziale,

wywiad zywieniowy,

dokumentacj¢ pacjenta /dane antropometryczne pacjenta, histori¢ choroby, schorzenia
wspolistniejace/,

zasady wspolpracy personelu /lekarz, pielegniarka, dietetyk, pomoc kuchenna/,

rodzaje diet szpitalnych,

zasady komunikowania si¢ z pacjentem i motywowania do stosowania diety.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazacé si¢ wiedzg z zakresu:

ksztaltowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg i umiejetnosciami
zdobytymi podczas zajeg¢ teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

zagadnien zwigzanych z zywieniem niemowlat, dzieci zdrowych i chorych,

organizacji stanowiska pracy,

zasad konstruowania jadtospisow,

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

znajomosci potraw i napojow dietetycznych, receptur potraw,

znajomosci regulamindéw w placéwce, w ktorej odbywa praktyke oraz wlasnych kompetencii.



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

e przeprowadzenia wywiadu Zywieniowego z pacjentem,
e dokonania analizy i oceny zywienia pacjenta, sporzadzenia wykazu bledow zywieniowych
pacjenta,
e planowania  indywidualnych  diet oraz  jadlospisow dla  os6b  zdrowych
z uwzglednieniem wieku, ptci, aktywnosci fizycznej,
e planowania indywidualnych diet ubogoenergetycznych,
e planowania indywidualnych diet i jadtospisow w profilaktyce i leczeniu chordb:
= uktadu pokarmowego,
= ukiladu krazenia,
= cukrzycy,
= alergii i nietolerancji pokarmowych,
= osteoporozy,
e planowania indywidualnych diet dla dzieci i niemowlat,
= diety eliminacyjne,
= diety bezglutenowe,
= diety bezmleczne,
= diety w chorobach przebiegajacych z goraczka,
e planowanie zywienia dla o0s6b o szczegélnych potrzebach zywieniowych /kobiety
w cigzy i w okresie laktacji, rekonwalescenci/,
e obliczania wartosci kalorycznej oraz odzywczej jadlospisow,

= energia,

=  Dialka,

= tluszcze,

=  weglowodany,

= witaminy,

= skladniki mineralne,
* plyny,

stosowania technologii komputerowej do planowania diet i komponowania jadtospisow,
przygotowania kalkulacji kosztow jadlospisu wedtug cen aktualnych dla pacjenta,
nawigzania kontaktu z pacjentem i motywacji do stosowania diety,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji.

Praktyka w restauracjach — realizowana podczas szostego semestru studidow. Celem
praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjna placowki prowadzacej dzialalnosé
gastronomiczng, ze sposobem organizacji pracy i1 zywienia zbiorowego oraz wspotczesnymi
systemami zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

1. Student powinien poznac:

e struktur¢ zakladu gastronomicznego, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujace personel,
obstuge urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego oraz ich przeznaczenie,
planowanie pracy i organizacj¢ stanowiska pracy,
zasady wspotpracy personelu /kucharz, dietetyk, pomoc kuchenna, intendent, magazynier/,
dokumentacj¢ zaktadu gastronomicznego /przepisy prawne i formularze obowiazujace przy
prowadzeniu kontroli sanitarno — higienicznej przez SANEPID/,
technologi¢ komputerowg do obstugi programoéw gastronomicznych,
zasady bhp w stosunku do planowania i przebiegu procesu produkcji potraw,
zasady ergonomii pracy,
srodowisko zawodowe,
podstawy prawne i organizacyjne zatozenia wilasnej dziatalnosci gospodarczej zajmujacej si¢
cateringiem.



2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazac si¢ wiedza z zakresu:

ksztaltowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg 1 umiejegtnosciami
zdobytymi podczas zajgé teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z zywieniem czlowieka zdrowego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcow i potraw,

przeprowadzenia obrobki wstepnej surowcow,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z receptura,

okreslenia zjawisk fizykochemicznych zachodzacych podczas obrobki — wstepnej
1 termicznej produktow / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywcezych,

znajomosci urzadzen mechanicznych i sprzgtu kuchennego,

znajomosci przepiséw bhp, systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,

zasad pracy, wspOlpracy w zespole zadaniowym,

znajomosci regulamindéw w placéwcee, w ktorej odbywa praktyke oraz wiasnych kompetenciji.

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/,
sporzadzania potraw i napojow kuchni polskiej, regionalnej i innych narodow oraz potraw
dietetycznych z zastosowaniem roznych metod technologicznych zapewniajacych wysoka
warto$¢ odzywcza i jako$¢ wyrobow,

porcjowania i dystrybucji positkow,

oceny warunkow 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 szostego

semestru studiow. Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze strukturg organizacyjng oraz zasadami
funkcjonowania placowki, charakterem $wiadczonych w niej ustug oraz ze sposobem organizacji

pracy.

1. Student powinien poznac:
strukture placowki, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy obowiazujace personel,
zasady bhp obowigzujace w placowce,
organizacj¢ pracy w placoéwce,
zasady wspolpracy personelu,
zasady ergonomii pracy,
srodowisko zawodowe.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykaza¢ si¢ wiedzg z zakresu:
ksztaltowania i doskonalenia wtasnych umiejetnosci w korelacji z wiedzg i umiejetnosciami
zdobytymi podczas zaje¢¢ teoretycznych oraz ¢wiczen,

zagadnien zwigzanych z urzedowa kontrolg i monitoringiem zywnosci,

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

dziatah realizowanych przez placoéwke sanitarno-epidemiologiczng w zakresie ochrony
zdrowia i profilaktyki zdrowotnej,

organizacji stanowiska pracy,

znajomosci regulamindéw w placéwce, w ktorej odbywa praktyke oraz wiasnych kompetencii,
zasad pracy, wspOlpracy w zespole zadaniowym.



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

pobieranie probek w ramach urzedowej kontroli i monitoringu zywnosci produkcji krajowej i
z importu,

przeprowadzanie analiz i badan sanitarno-epidemiologicznych,

wprowadzania i egzekwowania prawidlowego znakowania zywnosci,

konstruowania zasad profilaktyki zakazen pokarmowych,

postgpowania w przypadku zatru¢ pokarmowych,

prowadzenie oceny jako$ci zywienia roznych grup ludnosci.



