Opis efektéw uczenia sie dla kierunku studiéw
Nazwa kierunku studiow: Dietetyka
Poziom: studia pierwszego stopnia
Profil: ogdlnoakademicki
Dyscyplina albo dyscypliny naukowe, do ktérych odnoszg sie efekty uczenia sie:
dyscyplina naukowa wiodgca (%): 73% technologia zywnosci i zywienia

pozostate dyscypliny naukowe (%): 27% nauki o zdrowiu

Opis efektdéw uczenia sie uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla poziomu 6
okreslone w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U. z 2016 r.
poz. 64 i 1010 z pdzn. zm.) oraz charakterystyki drugiego stopnia efektdw uczenia sie dla kwalifikacji
na poziomie 6 okreslone w przepisach wydanych na podstawie art. 7 ust. 3 tej ustawy.

Opis efektdéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbole Kierunkowe efekty uczenia sie Odniesienie do
efektow charakterystyki
uczenia sie drugiego stopnia
dla kierunku efektow uczenia
studiow sie PRK
WIEDZA
absolwent zna i rozumie:
DI_wo01 anatomiczng budowe i fizjologiczne podstawy | P6S WG

funkcjonowania organizmu cztowieka oraz posiada ogodlng
wiedze o procesach metabolicznych zachodzacych w

organizmie

DI _W02 przemiany biochemiczne i chemiczne skfadnikow zywnosci | P6S_WG
oraz metody stosowane w analizie Zzywnosci

DI_WO03 zalecenia obecne w normach spozycia poszczegdlnych | P6S WG

sktadnikéw i produktdw spozywczych dla réznych grup
ludnosci oraz ma wiedze dotyczgcg dodatkéw do zywnosci,
substancji szkodliwych w niej wystepujacych a takze wartosci
odzywczej produktéw i potraw

DI_W04 przepisy prawa dotyczacego higieny produkcji zywnoéci, | P6S_WK
krajowych systemow kontroli bezpieczenstwa zywnosci a
takze bezpieczehstwa, higieny i organizacji pracy

DI_W05 metody pozyskiwania, wtasciwosci oraz czynniki wptywajgce | P6S_WG
na zmiany podczas przechowywania surowcéw roslinnych i
zwierzecych

DI_WO06 zagrozenia  wynikajgce ze  stosowania  substancji | P6S_WG
chemicznych i oddziatywania czynnikéw fizycznych na | P6S_WK
zywnos¢ oraz ich wptyw na srodowisko

DI_Wo07 wplyw  sposobu sktadowania i warunkéw obrébki | P6S_WG
technologicznej i gastronomicznej na wartos¢ odzywczg i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

DI_W08 metody produkcji zywnosci w systemie konwencjonalnym i | P6S_WG
ekologicznym

DI_W09 mechanizmy dziedziczenia, genetyczne i Srodowiskowe P6S_WG
uwarunkowania cech cztowieka, a takze podstawy P6S_WK
diagnostyki genetycznej, farmakogenetyki i ekogenetyki

DI_W10 zagadnienia z zakresu parazytologii, choréb uktadu P6S_WG

pokarmowego, krgzenia, oddechowego, moczowego i
nerwowego oraz alergicznych

DI_wW11 wptyw suplementéw diety i lekéw na organizm czlowieka oraz | P6S_WG
ich interakcje ze sktadnikami zywno$ci




DI_W12 podstawy prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia oraz P6S_WK
uwarunkowania ekonomiczne i marketingowe dotyczace
poradnictwa dietetycznego, handlu i konsumpciji produktow
zywnosciowych

UMIEJETNOSCI
absolwent potrafi:

DI_Uo01 planowac i stosowac oparte na podstawach naukowych P6S_UW
zywienie indywidualne oséb zdrowych i chorych oraz P6S_UO
zbiorowe dla wszystkich grup ludnosci

DI_U02 opracowywac jadtospisy wchodzgce w sktad poszczegélnych | P6S_UW
rodzajow diet, zgodnie z obowigzujaca klasyfikacjq i
zasadami zywienia

DI_U03 zaklasyfikowac i scharakteryzowa¢ gtéwne zaburzenia P6S_UO
odzywiania o podfozu psychologicznym

DI_U04 korzysta¢ z elektronicznych baz danych i przy uzyciu P6S_UO
komputera redagowac teksty oraz przygotowywac P6S_UU
prezentacje multimedialne P6S_UW

DI_U05 interpretowa¢ wyniki badan, doswiadczen oraz wycigga¢ na P6S_UU
ich podstawie wnioski P6S_UW

DI_U06 identyfikowac¢ i analizowa¢ zagrozenia wptywajgce na higiene | P6S_UW
produkcji zywnosci

DI_U07 kontrolowac jakos¢ surowcéw i produktdw zywnosciowych P6S_UW
oraz warunki ich przechowywania

DI_U08 oceniac¢ sposodb zywienia ludzi, udziela¢ porad dietetycznych, | P6S_UW
dostosowac diete do zastosowanej farmakoterapii oraz P6S UK
postugiwac sie wiedzg w zakresie wyboru suplementéw diety | P6S_UO

DI_U09 zorganizowac przyjecie lub bankiet, dobraé¢ odpowiedni P6S_UK
jadtospis i forme obstugi P6S_UO

DI_U10 szacowac wartos¢ odzywczg gotowych wyrobow, potraw, P6S_UW
positkdw i racji pokarmowych oraz posiada umiejetnosc P6S_UK
prowadzenia edukacji zywieniowej

DI_U11 podejmowac standardowe dziatania w zakresie dobrej P6S_UW
praktyki higienicznej, projektowania, wdrazania i P6S_UO
doskonalenia zasad higieny w przedsiebiorstwie spozywczym

Dl_U12 poprawnie komunikowac sie w jezyku obcym w srodowisku P6S_UK
zawodowym i sytuacjach zycia codziennego

KOMPETENCIE SPOLECZNE
absolwent jest gotow do:

DI_KO01 systematycznej aktualizacji wiedzy w zakresie dietetyki P6S_ KK

DI_K02 pracy indywidualnej i zespotowej oraz do wspétdziatania i | P6S_ KO
wykonywania powierzonych zadan podejmujgc w grupie role | P6S_ KR
zarowno wykonawcy jak i zlecajacego

DI_KO03 przestrzegania ustalonych standardéw zywieniowych oraz z | P6S_ KO
zakresu kontroli jakosci zywnosci podczas jej produkcji i w | P6S_ KR
zywieniu zbiorowym

DI_K04 formutowania opinii dotyczgcych postepowania dietetycznego | P6S_ KK
w okreslonych grupach ludnosci

DI_KO05 dostrzegania zagrozen jakie powoduje nieprawidiowe | P6S KK
przetwarzanie i/lub przechowywanie oraz dystrybucja | P6S_ KO
surowcow, produktéw spozywczych i potraw P6S KR

DI_KO06 dostrzegania potrzeby zmiany zachowan zywieniowych oraz | P6S_ KO
edukowania spofeczenstwa w zakresie racjonalnego | P6S_ KR

zywienia




