Zatacznik nr 1 do Uchwaly Senatu Nr 122 zdnia21.12.2017 .

Opis zakladanych efektéw ksztalcenia

Poziom ksztalcenia:  studia pierwszego siopnia
Tytul zawodowy: inZynier
Profil ksztalcenia: ogdélnoakademicki

Obszary ksztalcenia wraz z odniesieniem do dziedzin nauki i dyscyplin naukowych:
o nauk rolniczych lesnych i weterynaryjnych — nauki rolnicze — technologia zywnosci

i Zywienia
o nauk medycznych i nauk o zdrowiu oraz nauk o kulturze fizycznej — nauki o zdrowiu
Forma studiow: stacjonarne

Symbol Poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: P6S
Efekty ksztalcenia

Symbol efektu dla

programu Opis efektu ksztalcenia
ksztalcenia

podstawowe pojecia i prawa z zakresu matematyki, statystyki, informatyki, fizyki,
chemii ogdlnej i organicznej, biologii i biochemii, dostosowane do kierunku dietetyka

D1_Wo0l

_ gléwne przemiany chemiczne, od ktérych zalezy przydatmosc technologiczna zardwno
D1 Wo2 surowcow, jak i wyrobéw gotowych Charakteryzuje rodzaje 1 Zrédla surowcow
wykorzystywanych w produkcji zywnosci

wspolczesne problemy/wyzwania, jakie stojg przed nowoczesnym przetworstwem

Dl_Wo03 . . X L ;
- zywnoéci oraz racjonalnym zywieniem czlowieka
D1 Wo4 zasady stosowane w produkceji i przetworstwie plodéw rolnych oraz produkceji zywnosci .
- bezpiecznej dla konsumenta
charakterystyke mikroorganizméw (w tym patogennych) powodujacych psucie sig
DI W05 zywno$el, ich Zrodla i optymalme warunki ich rozwoju Rozumie znaczenie

drobnoustrojéw w przetworstwie Zywnosci Zna czynniki $rodowiskowe (np. pH,
temperatura) wplywajace na ich wzrost

zasady oraz wskazije ograniczenia zwigzane z utrwalaniem Zywnoéci {np. warunki
srodowiskowe, ,teoria plotkéw”, opakowanie) oraz wyjasnia wplyw metod utrwalania
D1_Wo6 na mikroorganizmy wystepujace w produktach spozywczych Charakteryzuje
przydatnoéé réznych metod utrwalania zywnodci (np. pasteryzacja, sterylizacia,
peklowanie, kiszenie) i wyjagnia ich wplyw na trwalo$¢ i bezpieczeristwo zywnosci

zasady zarzadzania jakodcig i bezpieczenstwem zywnodci zgodnie z krajowymi i

D1_wo7 . - Lt -
- miedzynarodowymi regulacjami prawnymi

D1 Wos rozpoznaje i charakteryzuje podstawowe techniki stosowane w fizyko-chemicznej,
- instrumentalnej i sensorycznej analizie zywnosci




D1 W09

problemy zdrowotne i ocenia zagrozenie wynikajace z biologicznego, chemicznego i
fizycznego zanieczyszczenia/skazenia zywnosci oraz wskazuje metody zmniejszajace
ryzyko ich wystepowania

D1_WI0

wymagania dotyczace warunkow sanitarno-higienicznych, jakie powinny by¢ spelione
w procesie produkeji, transporcie, przechowywaniu i dystrybucji zywnosci Wymienia i
opisuje wymagania sanitarne dotyczace pomieszczei produkcyjnych w zakladach
przemystu spozywczego 1 zywienia zbiorowego

D1_W11

procesy technologiczne wykorzystywane w produkcji Zywnoéci Dobiera surowce
(pochodzenia zwierzecego i1 roélinnego) oraz wskazuje operacje i procesy jednostkowe
w produkcji réznego rodzaju produktow zywnoéciowych i potraw

Dl_WI12

rodzaje oraz zasady eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w przetwarzaoiu i
dystrybucji zywnosci, w tym potraw dietetycznych

DI W13

zasady projektowania procesdéw produkcji, produktéw zywnoéciowych i technologiczne
wytyczne dla poszezegdlnych branz przemyshi spozywcezego Zna zasady grafiki
inzynierskiej w zakresie niezbgdnym dla kierunku dietetyka

D1 W14

- wytyczne dotyczace ochrony drodowiska, przepisow PPoz i BHP w produkcji zywnosci

D1_W15

wplyw procesow technologicznych na warto§é odzyweza oraz zawarto$é skladnikow
nieodzywczych o wlagciwoéciach prozdrowotnych w zywnosci

D1_WI16

W stopniu zaawansowanym podstawowe zasady i praktyki stosowane podczas
opracowywania nowych produktéw zywnosdciowych

Dl W17

zasady doboru odpowiedniego opakowania do danego produktu Zywnosciowego ze
wzgledu na jego wlasciwosci

Dl W18

zasady racjonalnej gospodarki wodno-§ciekowej w zakladach produkujacych zywnodé

DI WI9

podstawowe akty prawne oraz identyfikuje gléwne przepisy, ktore majg wplyw na dany
proces wytwarzania zywnosci, a takze wskazuje instytucje odpowiedzialne za urzedowa
kontrole zywnosci

DI_W20

podstawowe pojecia i zasady dotyczace wiedzy ekonomicznej, prawne] i spolecznej w
zakresie dostosowanym do kierunku Dietetyka Zna i rozumie podstawowe pojecia z
zakresu ochrony wilasnosci intelektualne]j oraz zasady funkcjonowania zakladow, w tym
przedsigbiorczosci indywidualnej

D1_W21

mechanizmy neurohormonalne regulacji proceséw fizjologicznych, fizjologie uktadu:
pokarmowego, oddechowego, krazenia, nerwowego i gruczotdw wydzielania
wewnetrznego; trawienia, wehlaniania i metabolizmu skiadnikéw pokarmowych

D1 W22

w stopniu zaawansowanym procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace w
organizmie czlowieka oraz w Zywnosci




podstawy anatomii cziowieka ze szczegolnym uwzglednieniem ukladu pokarmowego
D1 W23 oraz gruczoléw wydzielania wewnetrznego Zna i rozumie zmiany 1 zaburzenia w pracy
komorek, narzadéw i uktadow organizmu bgdace wynikiem choroby

metody oceny sposobu Zywienia i stanu odzywienia Wskazuje zagrozenia zdrowotne
wynikajace z niewlasciwego odzywiania oraz proponuje dzialania, ktére nalezy

DI_w24 podejmowaé w ramach proﬁlaktykl przewleklych chorob mezakaznych powstajacych
na tle wadliwego Zywienia
Bl W25 uwarunkowania prawne, organizacyjne i etyczne zwigzane z wykonywaniem zawodu

dietetyka

przemiany i zapotrzebowanie energetyczne organizmu czlowicka, a takze zna rolg
D1 W26 skladnikéw odzywcezych i nieodzywezych w zachowaniu dobrego stanu zdrowia,
odpowiedniego stanu odzywienia i profilaktyce chronicznych chorob niezakaznych

zasady racjonalnego zywienia réznych grup ludnesci w oparciv o obowigzujgce
zalecenia i normy Zna rodzaje diet oraz zasady Zywienia w zaleznosci od rodzaju
schorzenia, stanu fizjologicznego i aktywnosci fizycznej Zna rodzaje zakladéw
Zywienia zbiorowego

D1_W27

wykona¢ proste zadanle badawcze pro;ektowe lub obhczemowe pod klerunklem
D1 _Uol opiekuna naukowego, wlasciwie opracowaé i zinterpretowac uzyskane wyniki oraz

poprawnie sformutowaé wnioski

stosowaé podstawowe technologie informatyczne Wykazuje umiejgtnodé pozyskiwania

i przetwarzania informacji z réznych Zrédet, takze w jezyku obcym Interpretuje i
D1 U2 poddaje je krytycznej ocenie, wykorzystujac wiedze matematyczna, statystyczng i z

zakresu grafiki inZynierskiej Potrafi na podstawie zebranych informacji wykonywaé

proste obliczenia procesowe i technologiczne

precyzyjnie, zwigZle 1 wiasciwie porozumiewaé si¢ z réznymi podmiotami w formie
D1_U03 werbalnej, pisemnej i graficznej w $rodowisku akademickim/zawodowym i innych

srodowiskach, takze w jezyku obcym na poziomie B2

sporzadzi¢  raporty techniczne/sprawozdania  Przygotowuje i  przedstawia
D1_uo4 prace/prezentacje (pisemna, multimedialng) na wskazany temat, réwniez w jezyku

obcym

przeprowadzi¢ analize zagrozen oraz wskazaé potencjalne, krytyczne punkty kontrolne

D1 U035 w procesach produkeyjnych

: podejmowaé standardowe dziatania, dobra¢ odpowiednie techniki, metody, technologie,
D1 U006 materiaty 1 narzedzia w celu rozwigzania okreslonego problemu zwigzanego z
produkejg, przechowywaniem oraz jakoscig | bezpieczenstwem zywnosci

przygotowa¢ probki do badan zgodnie z zasadami wykonywanej analizy Korzysta i
D1 Uo7 wlasciwie postaguje sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym, a takze typowymi
urzadzeniami i aparatura stosowanymi w analizie zywnosci

stosowaé zasady BHP i dobrych praktyk w laboratorium badawczym/analitycznym oraz

D1_U08 w trakcie odbywania praktyki zawodowej
_ przeprowadzi¢ samodzielnie podstawowe analizy dotyczace skladu chemicznego,
D1 _U09 jakosci mikrobiologiczne] i wykona¢ oceng cech sensoryeznych produkiu
Zywnosciowego :
DI Ul0 zaprojektowaé (samodzielnie lub w zespole) nowy produkt zywnosciowy o zadanych

wlasciwosciach i dobraé odpowiedni rodzaj opakowania

komunikowa¢ si¢ i wyjasnic zasady racjonalnego zywienia oraz wplyw sposobu
D1 _U11 zywienia na zdrowie, a takze potrafl postugiwac si¢ podstawowym sprzetem i aparaturg
stosowana w badaniach dotyczacych m.in. oceny stanu odzywienia




zidentyfikowad bledy zywieniowe (takze z wykorzystaniem odpowiednich programow
bl Ui2 komputerowych), zaproponowaé dziatania korygujace sposob zywienia oraz dziatania
profilaktyczne
dobra¢ metody edukacji zdrowotnej i zywicniowej w zaleznodci od grupy docelowej,
sformutowaé cele podstawowe 1 szczegdlowe programow profilaktycznych oraz
zaplanowaé poszczegdine ich etapy

DI U13

$wiadomego uznania znaczenia zawodowej i etycznej odpowiedzialnodci za whasciwe

planowanie zywienia réznych grup ludnoéci, a takze jest $wiadomy wlasnych
ograniczen w tym zakresie i koniecznosci korzystania w razie potrzeby z pomocy
ekspertow

D1 K01

formutowania opinii dotyczacych os6b korzystajacych z poradnictwa (np. klientéw

D1_Koz poradni dietetycznych) i odnoszenia si¢ do nich z nalezytym szacunkiem

ciaglego doksztatcania sie i podnoszenia kwalifikacji zawodowych, udzielania

D1 K03 : . . : ;
plerwszej pomocy oraz rozumie potrzebe rozwoju osobistego

pracy w zespole przyjmujac w nim rézne role Umiejetnie zarzadza czasem i dziata w

D1_Ko4 sposob przedsigbiorczy

$wiadomego uznania znaczenia zawodowe] 1 etycznej odpowiedzialnodcei za produkcje
DI K05 zywnoéci o wlasciwej jakosci zdrowotnej oraz za ksztaltowanie i stan $rodowiska

naturalnego

informowania spoteczefistwa o dziataniach dotyczacych produkeji zywnodci o
DI K06 wlasciwe]j jakosci zdrowotnej zgodnie z aktualnym stanem wiedzy Wspolorganizuje i
inicjuje dzialania na rzecz srodowiska spolecznego i interesu publicznego
przviecia odpowiedzialnosei za. prace wlasng w  zakresie m.in. higieny i
bezpieczetistwa, identyfikowania 1 wyjasniania bledéw zywieniowych oraz
proponowania zaleceri dotyczacych planowania zywienia {m.in. dobdér produkidw,
technik kulinarnych) zgodnie z obowiazujacymi zasadami racjonalnego zywienia

By

D1_KO07
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