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Opis efektow uczenia si¢

Symbole efektow

uczenia si¢

Opis efektow uczenia sie

Metody weryfikacji i dokumentacji
efektow uczenia si¢

Wiedza: Absolwent zna i rozumie

DI W01 procesy metaboliczne zachodzace w organizmie test

DI_W03 zalecenia obecne w normach spozycia poszczeg6lnych sktadnikow i Uktadanie jadtospisow, wyliczenie
produktow spozywczych dla ro6znych grup ludnosci oraz ma wiedze zapotrzebowanie energetycznego,
dotyczaca dodatkéw do zywnosci, substancji szkodliwych w nigj ¢wiczenia praktyczne
wystepujacych a takze warto$ci odzywczej produktow i potraw

DI_W04 przepisy prawa dotyczacego higieny produkcji zywnosci, krajowych test
systemow kontroli bezpieczenstwa zywnosci a takze bezpieczenstwa,
higieny i organizacji pracy

DI_W07 wplyw sposobu sktadowania i warunkoéw obrobki technologicznej i Test, ¢wiczenia praktyczne
gastronomicznej na wartos¢ odzywczg i bezpieczenstwo zdrowotne
Zywnosci

Umiejetnosci: Absolwent potrafi

DI_U01 planowac i stosowac oparte na podstawach naukowych zywienie Cwiczenia praktyczne
indywidualne os6b zdrowych i chorych oraz zbiorowe dla wszystkich
grup ludnosci

DI_U02 opracowywac jadlospisy wchodzace w sktad poszczegdlnych rodzajow | Cwiczenia praktyczne, test
diet, zgodnie z obowigzujaca klasyfikacja i zasadami zywienia

DI_U07 kontrolowa¢ jako$¢ surowcow i produktow zywnosciowych oraz warunki | Cwiczenia praktyczne
ich przechowywania

DI_U011 podejmowac standardowe dziatania w zakresie dobrej praktyki Cwiczenia praktyczne
higienicznej, projektowania, wdrazania i doskonalenia zasad higieny w
przedsigbiorstwie spozywczym

Kompetencje spoteczne: Absolwent jest gotéw do

DI_KO03 przestrzegania ustalonych standardow zywieniowych oraz z zakresu Praca na zajeciach
kontroli jakosci zywnosci podczas jej produkcji i w zywieniu zbiorowym

DI_KO04 formutowania opinii dotyczacych postgpowania dietetycznego w Praca na zajeciach

okreslonych grupach ludnosci
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