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w poglebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty pojecia i terminy stosowane w nauce o zywieniu cztowieka; role sktadnikoéw
i zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie SP P7S WG1 pokarmowych w organizmie cztowieka i wskazuje skutki ich niedoborow
wyjasniajgce zlozone zalezno$ci migdzy nimi, - = lub nadmiaréw; zasady racjonalnego odzywiania i wskazuje skutki bledow

stanowigce zaawansowang wiedz¢ ogolng z zakresu W odzywianiu; metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia
dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych procesy fizjologiczne zachodzace w organizmie cztowieka, szczegdlnie
podstawy teoretyczne, uporzadkowang SP P7S WG?2 W obszarze ukltadu pokarmowego; kontrole¢ nerwows, hormonalna,
i podbudowang teoretycznie wiedz¢ obejmujaca - - enzymatyczng przemian zachodzacych w uktadzie pokarmowym; wplyw

kluczowe zagadnienia oraz wybrane zagadnienia sposobu zywienia na funkcjonowanie organizmu
Z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegolowej — strukturg i podstawowe zasady funkcjonowania zaktadu gastronomicznego;
wlasciwe dla programu studiow; przebieg procesu technologicznego produkcji potraw z uwzglgdnieniem etapow
P7S_WG . . . . s . A . .
- glowne tendencje rozwojowe dyscyplin naukowych SP P7S WG3 obrobki wstepnej oraz metod obrobki cieplnej stosowanych w gastronomii,
lub artystycznych, do ktérych jest przyporzadkowany - - zmiany zachodzgce w surowcach podczas procesu technologicznego
kierunek studiow ksztaltujace wartos¢ odzywcza, cechy organoleptyczne oraz bezpieczenstwo
mikrobiologiczne potraw
SP P7S WG4 role i znaczenie sktadnikoéw mleka w diecie; kierunki przetwodrstwa mleka;
-~ wybrane procesy technologiczne produkcji wyrobodw mleczarskich

og6lng wiedz¢ odnosnie jakosci zywnosci pochodzenia roslinnego i wskazuje
SP P7S WG5 na czynniki ksztaltujace jej jako$¢ (surowiec, technologia, przechowywanie);

wybrane procesy technologiczne stosowane w przetworstwie SUrowcow
pochodzenia roslinnego




SP_P7S_WG6

role metod biologicznych w produkcji zywnosci; potrzebg stosowania
biokatalizatorow jako alternatywy metod chemicznych; znaczenie
biokonwersji sktadnikéw zywnosci

SP_P7S_WG?

podstawy przetworstwa migsa; potrzebe doskonalenia sktadu produktow
miesnych; trendy w przetworstwie oraz nowoczesne techniki

SP_P7S_WGS8

zrodta substancji toksycznych przenikajacych do zywnosci z réznych zrodet
oraz sposoby zapobiegania ich wystepowaniu oraz ograniczania negatywnego
wplywu na organizm cztowieka; potrzebe stosowania regulacji prawnych
W odniesieniu do ryzyka gromadzenia si¢ substancji obcych w zywnosci
atakze sposoby zapewnienia prawidlowych warunkéw higienicznych
W procesie zywienia cztowieka

SP_P7S_WG9

drobnoustroje wystepujace w zywnosci, ich charakterystyke i wptyw na jakos¢
mikrobiologiczng zywnosci; cele 1 zadania higieny zywnosci, podstawowe
metody wykorzystywane w mikrobiologicznej analizie Zywnos$ci i stanu
higieniczno-sanitarnego zaktadu spozywczego; potrzebe zastosowania
drobnoustrojoéw probiotycznych w zywieniu czlowieka

SP_P7S_WG10

strukturg spozycia zywnosci; zywieniowe zagrozenia w Polsce 1 na $wiecie;
wskazniki charakteryzujace warto$¢ odzywcza; zagrozenia wynikajace
Z niewlasciwego stosowania suplementéw diety; zna zasady etykietowania
zywnosci, czynniki decydujace o efektywnosci wzbogacania zywnosci, zalety
i wady wybranych diet nieckonwencjonalnych, zalecenia zywieniowe i rozumie
cele zywieniowe w profilaktyce niezakaznych chorob dietozaleznych

SP_P7S_WG11

pojecie edukacji zywieniowej 1 jej miejsce w edukacji zdrowotnej oraz promocji
zdrowia; formy, metody i techniki edukacji Zzywieniowej; uwarunkowania
zachowan zywieniowych roéznych grup populacyjnych; rolg edukacji
W ksztattowaniu zachowan zywieniowych i zdrowia

SP_P7S_WG12

cele i zadania zywienia dietetycznego, podstawowe diety lecznicze,
ich charakterystyke i zastosowanie w leczeniu chorob; potrzebe dostosowania
diety pacjenta do jego stanu zdrowia

SP_P7S_WG13

zasady organizacji zywienia w otwartych i zamknigtych zakladach zywienia
zbiorowego; zasady racjonalnego odzywiania oraz modelowe racje pokarmowe
w realizacji Zywienia zbiorowego; zalecania zywieniowe i zasady planowania
jadlospiséw w zywieniu os6b w roznych okresach zycia; zasady organizacji
rynku ustug cateringowych; znaczenie cateringu dietetycznego w realizacji
zalecen zywieniowych i dietetycznych

P7S_WK

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji;
ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania
réznych rodzajow dziatalnosci zawodowej zwigzanej
z kierunkiem studiéw, w tym zasady ochrony
wlasnos$ci przemystowej i prawa autorskiego;
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju roznych
form przedsigbiorczosci

SP_P7S_WK1

strukturg organizacyjna nadzoru nad bezpieczenstwem zywnosci w Polsce;
aktualny stan prawny w tym zakresie

SP_P7S_WK2

sposoby tworzenia i adaptacji nowoczesnych narzgdzi elektronicznych do celow
edukacyjnych; konieczno$¢ poszanowania praw wlasnosci intelektualnej
przy tworzeniu wlasnych zasobow elektronicznych

SP_P7S_WK3

zasady dobrych obyczajéw w nauce oraz stosowania prawa autorskiego;
zasady wyszukiwania w dostgpnych zrodtach informacji naukowej z zakresu
zywienia cztowieka i dietetyki




SP_P7S_WK4

proces tworzenia mikroprzedsigbiorstwa w Polsce, w tym proces
samozatrudnienia; zasady prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze;j

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

P7S_UW

wykorzystywa¢ posiadang wiedz¢ — formutowaé
i rozwigzywaé zlozone i nietypowe problemy
oraz innowacyjnie wykonywac zadania
w nieprzewidywalnych warunkach przez:

- wlasciwy dobor zrodet i informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej
analizy, syntezy, tworczej interpretacji i prezentacji
tych informacji,

- dobor oraz stosowanie wlasciwych metod i narzedzi
wtym zaawansowanych technik informacyjno-
komunikacyjnych,

- przystosowanie istniejacych lub opracowanie
nowych metod i narzedzi;

formutowac i testowac hipotezy zwigzane z prostymi
problemami badawczymi

SP_P7S_UW1

wyznaczy¢ rekomendowane spozycie energii i podstawowych sktadnikow
pokarmowych; wyznaczy¢ warto$¢ energetyczng zywnosci; oszacowaé wartos$é
energetyczng i odzywcza jadtospisu; oceni¢ sposob zywienia, wskaza¢ bledy
W odzywianiu i przewidywaé ich skutki dla zdrowia; utozy¢ prawidlowy
jadlospis dla zdrowej osoby dorostej

SP_P7S_UW?2

umiejetnie interpretowac procesy fizjologiczne cztowieka w stanie zdrowia;
prawidtowo okresla¢ podstawowe wielkosci fizjologiczne; korzystaé
ze zdobytych wiadomosci oraz stosowac je i tagczy¢ z innymi w przysztej pracy
zawodowej

SP_P7S_UW3

potrafi wskaza¢ wiasciwy sposOb przygotowania potraw, pozwalajacy
nauzyskanie ich optymalnej wartosci odzywczej i jakosci sensorycznej
oraz bezpieczenstwa

SP_P7S_UW4

okresli¢ cechy sktadnikow mleka i/lub produktéw mleczarskich potrzebne
W celu uzyskania okreslonych cech funkcjonalnych produktéw koncowych
z uwzglednieniem potrzeb Zzywieniowych pacjenta

SP_P7S_UW5

klasyfikowaé¢ grupy produktéw pod wzgledem jakosci technologicznej
i zywieniowej, okre$li¢ parametry technologiczne wplywajace na warto$é
odzywcza zywnosci pochodzenia roslinnego

SP_P7S_UW6

potrafi wskaza¢ korzysci i zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace
z zastosowania procesow biotechnologicznych w produkcji Zywnosci

SP_P7S_UW7

rozrézni¢ poszczegolne grupy technologiczne produktow migsnych wskazacd
najwazniejsze operacje jednostkowe w produkcji przetworéw migsnych
oraz aktualne trendy w przetworstwie miesa

SP_P7S_UWS

oceni¢ ryzyko zagrozenia zanieczyszczaniem zywnosci, zidentyfikowac
i oznaczy¢ substancje obce wystepujace w produktach spozywczych oraz
oszacowaé pobranie zwigzkéw toksycznych z calodziennych racji
pokarmowych w celu oceny bezpieczenstwa konsumentéw

SP_P7S_UW9

korzysta¢ z obowigzujacych aktéw prawnych zwigzanych z mikrobiologiczna
oceng jako$ci zywnosci oraz dobra¢ wiasciwe metody mikrobiologicznej
analizy Zzywnosci i stanu higieniczno-sanitarnego zaktadu spozywczego

SP_P7S_UW10

wskaza¢ zadania i uprawnienia Panstwowej Inspekcji Sanitarnej oraz zakres
urzgdowej kontroli Zywnosci

SP_P7S_UWw11

wskaza¢ bledy w sposobie zywienia pacjenta i sposob ich eliminacji;
zaplanowa¢ zywienie zgodnie z zatozeniami profilaktyki niezakaznych chorob
dietozaleznych i indywidualnymi potrzebami pacjenta

SP_P7S_UW12

zastosowa¢ odpowiednie metody, techniki i1 S$rodki shuzace edukacji
zywieniowej; projektowa¢ i realizowa¢ projekty edukacji Zzywieniowej
dostosowanej do potrzeb roznych grup populacyjnych; opracowywac¢ materiaty
edukacyjne dla roznych grup populacyjnych; ocenia¢ efekty edukacji
zywieniowej; analizowa¢ 1 krytycznie ocenia¢ wiarygodno$¢ informacji
zywieniowej przekazywanej przez $rodki masowego przekazu; w sposob




praktyczny wykorzysta¢é wiedz¢ z zakresu zywienia cztowieka zdrowego
i horego w prowadzeniu edukacji zywieniowej

tworzy¢/dobiera¢ narzedzia elektroniczne i kreowac sytuacje informacyjno-

SP_P7S_UW13 . . o LT
edukacyjne, stuzace popularyzacji wiedzy zywieniowej
SP P7S UW14 wyszukaé w d0§t¢pnych Zr(’)dktach i w roznych formach informacje zwiazane
- - Z tematyka zywienia i dietetyki
oceni¢ sposob zywienia pacjenta, dostosowaé zywienie do szczegdlnych
wymagan organizmu kobiet w cigzy i okresie karmienia lub 0séb o duzej
Sp p7S UWi1s | aktywnosci  fizycznej, —opracowa¢  zalecenia dietetyczne  stosownie
- - do indywidualnych potrzeb pacjenta, zaplanowaé dictoterapi¢ i dobraé
produkty odpowiednio do zatozen diety leczniczej oraz uwarunkowan
etnicznych i kulturowych
zaplanowa¢ zywienie, dobra¢ produkty oraz techniki kulinarne w Zywieniu
zbiorowym o0sob réznych grup populacyjnych; zastosowaé metody oceny
SP P7S UWi1e | Zywienia i jadlospisow w Zywieniu zbiorowym i interpretowa¢ wyniki;
- - zaplanowa¢ ustugg cateringowa 1 sposob jej realizacji w gastronomii,
poradnictwie zywieniowym, dietetycznym i edukacji zywieniowo-dietetycznej;
pracowaé w zespole
SP_P7S_UW17 | samodzielnie poprowadzi¢ wtasne mikroprzedsiebiorstwo
komunikowaé¢ si¢ na tematy specjalistyczne na poziomie zaawansowanym stosowac terminologi¢ specjalistyczna,
ze zrdéznicowanymi kregami odbiorcow; prowadzi¢ dyskusj¢ i poprawnie komunikowa¢ si¢ w tematach dotyczacych
P7S UK prowadzi¢ debatg; SP P7S UKI kluczowych obszaréw z zakresu zywienia czlowieka, fizjologii zywienia,
- postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie B2+ - = profilaktyki zywieniowej, edukacji zywieniowe;j i dietetyki, a takze z zakresu
Europejskiego  Systemu  Opisu  Ksztalcenia zagrozen higieniczno-toksykologicznych i mikrobiologicznych oraz nadzoru
Jezykowego oraz specjalistyczng terminologia higieniczno-sanitarnego w zywieniu zbiorowym
kierowac pracg zespotu; planowa¢ zadania i uczestniczy¢ w pracach zespolowych w zakresie
wspoldziata¢ z innymi osobami w ramach prac SP P7S UO1 planowania, dokumentowania i wdrazania projektow z zakresu profilaktyki
7S U0 zespotowych i podejmowac wiodaca role w zespotach - T zywieniowej
inicjowac¢ i organizowac wspotprace z roznymi podmiotami w Srodowisku
SP_P7S_UQ2 spotecznym w projektowaniu i realizowaniu dziatan edukacyjnych
samodzielnie planowac¢ i realizowaé wlasne uczenie SP P7S UU1 wyznacza¢ i realizowaé kierunki rozwoju osobistego i samoksztalcenia
P7S UU si¢ przez cate zycie i ukierunkowywac innych w tym - - W zakresie zywienia cztowieka i dietetyki
- zakresie SP P7S UU? motywowa¢ innych do osobistego rozwoju w zakresie samodoskonalenia
- - i doskonalenia wszystkich aspektow zywienia cztowieka i dietetyki
KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do
krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych SP_P7S_KK1 $wiadomej oceny wplywu zywnosci i zywienia na stan i funkcjonowanie
tresci; organizmu cztowieka; stalego doksztatcania si¢ oraz jest §wiadomy wiasnych
P75 KK uznawania znaczenia wiedzy W rozwigzywaniu ograniczen
- problemoéw poznawczych i praktycznych SP_P7S _KK2

oraz zasiggania opinii ekspertow w przypadku
trudnosci z samodzielnym rozwiazaniem problemu

oceny zywnosci produkowanej z zastosowaniem proceséw biotechnologicznych
pod wzgledem ich jako$ci odzywczej i dokonywania §wiadomych wyboréw




wypehiania zobowigzan spolecznych, inspirowania

odpowiedzialnego przekazywania rzetelnej wiedzy dotyczacej sporzadzania

i organizowania dziatalnosci na rzecz $rodowiska SP_P7S_KO1 potraw w zaleznosci od indywidualnych potrzeb pacjenta
spolecznego; SP P7S KO?2 postepowania zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej i doksztatcania
inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego; - - si¢ w zakresie wymagan dotyczacych jakoéci mikrobiologicznej zywnosci
myslenia i dziatania w spos6b przedsigbiorczy SP_P7S_KO3 | odpowiedzialnego prowadzenia dziatalno$ci w obszarze zywnosciowym
SP P7S KO4 motywowania pacjenta do zmiany zachowan zywieniowych w sposob wykazujacy
P7S_KO - - troske o jego zdrowie
planowania zywienia w zZywieniu zbiorowym ze $wiadomoscia roli zywnosci
SP P7S KO5 i zywienia w rozwoju fizycznym i zachowaniu zdrowia; stosowania dobrych
-7 praktyk zywieniowych w ustugach cateringowych; dzialania w sposob
przedsigbiorczy.
SP P7S KOG motywowania pacjenta w kierunku dokonywania wyboréw zywieniowych
-~ opartych na wiarygodnych danych
odpowiedzialnego pelienia 16l zawodowych wykorzystania wiedzy z zakresu podstaw procesow fizjologicznych
Z uwzglednieniem  zmieniajagcych  si¢  potrzeb SP_P7S_KR1 organizmu do planowania zalecen zywieniowych w zachowaniu homeostazy
spotecznych, w tym: organizmu
—rozwijania dorobku zawodu, wskazywania  produktow pochodzenia roslinnego charakteryzujacych
— podtrzymywania etosu zawodu, SP_P7S_KR2 sie wysokg warto$cig odzywczg oraz do okreslania procesow technologicznych
— przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej determinujgcych jej jakosé
oraz dzialania na rzecz przestrzegania tych zasad SP P7S KR3 oceny produktow migsnych pod wzgledem ich jakosci odzywczej
- - i dokonywania §wiadomych wyboréw
ciggtego uzupehliania wlasnej wiedzy oraz ma $wiadomos$¢ potrzeby
SP_P7S_KR4 zapewnienia odpowiedniej jako$ci zdrowotnej produktow spozywczych
P7S_KR na réznych etapach tancucha zywnosciowego
nauczania tresci z zakresu edukacji zywieniowej; inicjowania i organizowania
SP P7S KR5 wspolpracy z réznymi podmiotami w Srodowisku spotecznym w projektowaniu
- = i realizowaniu dziatan edukacyjnych; systematycznej krytycznej oceny
odbieranych tresci i wlasnej pracy
SP P7S KR6 korzystania z nowoczesnych narzedzi w swojej pracy, a takze do rozwijania
- - wiasnej aktywnosci i samodzielno$ci poznawczej
SP P7S KR7 post@po_wania zgodnie z zasadami etyki w zakresie poszanowania praw
- - autorskich
SP_P7S_KR8 postepowania zgodnie zasadami dobrej praktyki dietetycznej
SP_P7S_KR9 podejmowania wyzwan zawodowych i dziatania w sposob przedsigbiorczy

Po ukoniczeniu studiow podyplomowych absolwent uzyskuje kwalifikacje czastkowe na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Objasnienia:

Kolumna nr 1i 2 - na podstawie Rozporzadzenia MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz. U. z 2018 roku, poz. 2218) w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomach
6 — 8 Polskiej Ramy Kwalifikacji oraz Rozporzadzenia MEN z dnia 13 kwietnia 2016 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia Polskiej Ramy Kwalifikacji typowych dla kwalifikacji o charakterze
zawodowym — poziomy 1 — 8 (Dz. U. z 2016 roku, poz. 537),

N Kolumna nr 3 — symbol efektu uczenia dla studiow podyplomowych: SP_P7S — studia podyplomowe, poziom 7— Polskiej Ramy Kwalifikacji,

W- kategoria wiedza/ G — glgbia,;/ K — kontekst,

U — kategoria umiejetnosci/ W — wykorzystanie wiedzy; / K — komunikowanie sig;/ O — organizacja;/ U — uczenie sig,

K — kategoria kompetencje spoteczne / K — ocena krytyczna; /O — odpowiedzialnosé; IR — rola zawodowa,

1, 2, 3 i kolejne — numer efektu uczenia sie,

Kolumna nr 4 — opis tresci efektow uczenia sig.




Zatacznik 1b do Uchwaty Nr 582
z dnia 20 wrzes$nia 2019 roku
TRESCI KSZTALCENIA
Nazwa studiow podyplomowych: , Zywienie czlowieka i dietetyka”

Wymiar ksztatcenia (sem.): 3 semestry

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA
1. Podstawy zywienia czlowieka
Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie z pojeciami i terminami stosowanymi w nauce o Zywieniu
cztowieka. Przekazanie wiedzy na temat wartosci energetycznej i odzywczej zywnoS$ci oraz bilansie energii
organizmu czlowieka. Przekazanie wiedzy na temat sktadnikow odzywczych, ich roli w organizmie cztowieka
I konsekwencjach wynikajacych z nadmiaru lub niedoboru. Dostarczenie wiedzy na temat norm zywienia
i ich zastosowania w ocenie zywienia na poziomie indywidualnym i populacyjnym. Dostarczenie wiedzy
na temat zasad prawidlowego odzywiania si¢. Zdobycie umiejetnosci wyznaczania warto$ci energetycznej
zywnosci 1 rekomendowanego spozycia energii oraz oszacowywania wartosci energetycznej 1 odzywczej
jadtospisu. Zdobycie umiejetnosci oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia.
Efekty uczenia sie:
Wiedza (stuchacz zna i rozumie): pojecia i terminy stosowane w nauce o zywieniu cztowieka; role sktadnikow
pokarmowych w organizmie cztowieka i1 wskazuje skutki ich niedoboréw lub nadmiaréw; zasady racjonalnego
odzywiania i wskazuje skutki bledéw w odzywianiu; metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia.
Umiejetnosci (stuchacz potrafi): wyznaczy¢ rekomendowane spozycie energii i podstawowych sktadnikoéw
pokarmowych; wyznaczy¢ warto$§¢ energetyczng zywnoS$ci; oszacowaé wartos¢ energetyczng i odzywcza
jadtospisu; oceni¢ sposob zywienia, wskaza¢ btedy w odzywianiu i przewidywac ich skutki dla zdrowia; utozy¢
prawidlowy jadtospis dla zdrowej osoby doroste;.
Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): $wiadomej oceny wpltywu zywnosci i Zywienia na stan
I funkcjonowanie organizmu czlowieka; statego doksztalcania si¢ oraz jest $wiadomy wiasnych ograniczen.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG1, SP_P7S_UW1, SP_P7S_UK1,
SP_P7S UO1, SP_P7S_UU1, SP_P7S UU2, SP_P7S KK1, SP_P7S KO3, SP_P7S KO6, SP_P7S_KRA4.
Liczba ECTS: 5,0.

2. Podstawy fizjologii zywienia

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: nabycie wiedzy z zakresu fizjologii Zywienia, funkcjonowania uktadu
pokarmowego; procesami trawienia, wchianiania 1 wydalania sktadnikow Zywno$ci. Poznanie struktur
i czynnikow odpowiedzialnych za regulacj¢ taknienia. Charakterystyka centralnych i obwodowych
(neurohormonalnych) regulatorow taknienia.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): procesy fizjologiczne zachodzace w organizmie cztowieka, szczegdlnie
W obszarze ukladu pokarmowego; kontrole nerwowa, hormonalng, enzymatyczng przemian zachodzacych
W uktadzie pokarmowym, wptyw sposobu zywienia na funkcjonowanie organizmu.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): umiejetnie interpretowac procesy fizjologiczne cztowieka w stanie zdrowia,
prawidtowo okresla¢ podstawowe wielkosci fizjologiczne, korzysta¢ ze zdobytych wiadomosci oraz stosowac
je 1taczy¢ z innymi w przysztej pracy zawodowe;.

Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): wykorzystania wiedzy z zakresu podstaw procesow
fizjologicznych organizmu do planowania zalecen zywieniowych w zachowaniu homeostazy organizmu
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG2, SP_P7S_WK3, SP_P7S_UW?2,
SP_P7S UK1, SP_P7S_UU1, SP_P7S UU2,SP_P7S KK1, SP P7S KO4,SP P7S_KR1.

Liczba ECTS: 2,0.

3. Podstawy technologii gastronomicznej

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie ze strukturg i funkcjonowaniem zaktadu gastronomicznego
w kontekscie zagrozen dla bezpieczenstwa oraz jakosci wytwarzanych potraw. Przekazanie wiedzy na temat



procesu produkcji potraw z surowcdéw pochodzenia roslinnego i zwierzgcego oraz prawidlowego doboru
parametrow procesu technologicznego w celu otrzymania potraw o oczekiwanej jakosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): strukture i podstawowe zasady funkcjonowania zaktadu gastronomicznego;
przebieg procesu technologicznego produkcji potraw z uwzglgdnieniem etapow obrobki wstepnej oraz metod
obrobki cieplnej stosowanych w gastronomii; zmiany zachodzace w surowcach podczas procesu
technologicznego  ksztattujace wartos¢ odzywcza, cechy organoleptyczne oraz bezpieczenstwo
mikrobiologiczne potraw.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): wskaza¢ wlasciwy sposob przygotowania potraw, pozwalajacy na uzyskanie
ich optymalnej warto$ci odzywczej 1 jako$ci sensorycznej oraz bezpieczenstwa.

Kompetencje spofeczne (stuchacz jest gotow do): odpowiedzialnego przekazywania rzetelnej wiedzy dotyczacej
sporzadzania potraw w zaleznoS$ci od indywidualnych potrzeb pacjenta.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG3, SP_P7S_WK1, SP_P7S_UWS3,
SP_P7S_UWS5, SP_P7S_UW?7, SP_P7S_UW09, SP_P7S_UQO1, SP_P7S_KOL1.

Liczba ECTS: 1,0.

4. Postepy w przemysle spozywczym - technologia mleczarstwa

Cel ksztalcenia | tresci merytoryczne: zapoznanie z rolg mleka i jego sktadnikow w diecie; przyczynami
nietolerancji laktozy, alergiami na skladniki mleka, wtasciwo$ciami prozdrowotnymi sktadnikéw mleka;
postepem techniczno-technologicznym w przetworstwie mleka; rolg produktéw mleczarskich w gastronomii;
oceng sensoryczng produktow mleczarskich.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): rol¢ i znaczenie sktadnikoéw mleka w diecie; kierunki przetworstwa mleka;
wybrane procesy technologiczne produkcji wyrobow mleczarskich.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi). okresli¢ cechy sktadnikéw mleka i/lub produktow mleczarskich potrzebne
W celu uzyskania okre$lonych cech funkcjonalnych produktéw koncowych z uwzglednieniem potrzeb
zywieniowych pacjenta.

Kompetencje spofeczne (stuchacz jest gotow do): motywowania pacjenta w kierunku dokonywania wyboréw
zywieniowych opartych na wiarygodnych danych.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S WG4, SP_P7S_WK1, SP_P7S UW4,
SP_P7S_KO6, SP_P7S_KR4.

Liczba ECTS: 0,5.

5. Postepy w przemysle spozywczym — technologia produktéw pochodzenia roslinnego

Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie z klasyfikacja zywnos$ci pochodzenia roslinnego w aspekcie
zywieniowym 1 technologicznym. Przedstawienie charakterystyki fizykochemicznej 1 zywieniowej grup
zywnosci pochodzenia ro$linnego: tluszcze ro$linne, produkty owocowe i1 warzywne, produkty zbozowe,
produkty cukiernicze. Przekazanie wiedzy na temat wplywu wybranych procesow technologicznych na warto$¢
odzywcza produktow pochodzenia roslinnego. Nabycie umiejetnosci wskazywania produktow pochodzenia
roslinnego charakteryzujacych si¢ wysoka wartoscig odzywcza.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): 0golng wiedze odnos$nie jako$ci zywnosci pochodzenia roslinnego i wskazuje
na czynniki ksztattujgce jej jakos¢ (surowiec, technologia, przechowywanie); wybrane procesy technologiczne
stosowane w przetworstwie surowcoéw pochodzenia roslinnego.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): klasyfikowa¢ grupy produktow pod wzgledem jakosci technologicznej
I zywieniowej; okresli¢ parametry technologiczne wptywajace na warto$¢ odzywcza zywnosci pochodzenia
roslinnego.

Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): wskazywania produktow pochodzenia roslinnego
charakteryzujacych si¢ wysoka warto$cia odzywcza oraz do okreSlania procesow technologicznych
determinujacych ich jakos¢.



Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG5, SP_P7S_UWS5, SP_P7S_KR2,
SP_P7S_KRA4.

Liczba ECTS: 0,5.

6. Postepy w przemysle spozywczym — biotechnologia ZywnoSci

Cele ksztalcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie z procesami biotechnologicznymi w produkcji Zzywnosci,
wtym fermentacja, biokataliza, biotransformacja w otrzymywaniu zywnos$ci tradycyjnej, funkcjonalnej
I prozdrowotnej. Przekazanie wiedzy na temat metod biologicznego utrwalania zywnosci, ksztaltowania jako$ci
produktow regionalnych oraz znaczenia nanotechnologii i GMO w produkcji Zzywno$ci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): role metod biologicznych w produkcji zywnosci; potrzebe stosowania
biokatalizatorow jako alternatywy metod chemicznych; znaczenie biokonwersji sktadnikéw zywnosci.
Umiejetnosci (stuchacz potrafi): wskaza¢ korzy$ci i zagrozenia dla zdrowia konsumenta wynikajace
Z zastosowania procesow biotechnologicznych w produkcji zywnosci.

Kompetencje (stuchacz jest gotow do): oceny zywnosci produkowanej z zastosowaniem procesOw
biotechnologicznych pod wzgledem ich jako$ci odzywczej i dokonywania §wiadomych wyborow.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG6, SP_P7S_UWG6, SP_P7S_KK2,
SP_P7S_KR4.

Liczba ECTS: 0,5.

7. Postepy w przemysle spozywczym — technologia miesa

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie z wielko$cig spozycia migsa w Polsce, grupami
technologicznymi produktow migsnych oraz podstawowymi operacjami jednostkowymi wykorzystywanymi
w przetwoOrstwie migsa. Przekazanie wiedzy na temat migsa 1 produktow miesnych o zwigkszonych walorach
zdrowotnych, przekasek migsnych, produktéw z ,,czysta etykieta”. Zapoznanie z tematyka dotyczaca migsa
Z probowki, analogéw migsa oraz wykorzystaniem owadow w produktach spozywczych. Innowacyjne
techniki w przetwodrstwie migsa — wykorzystanie komputerowej analizy obrazu i wysokich cisnien.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna 1 rozumie): podstawy przetwoOrstwa migsa; potrzebg doskonalenia sktadu produktéw
migsnych; trendy w przetworstwie oraz nowoczesne techniki.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi).: rozrdzni¢ poszczegolne grupy technologiczne produktow migsnych; wskazaé
najwazniejsze operacje jednostkowe w produkcji przetworow migsnych oraz aktualne trendy w przetworstwie
migsa.

Kompetencje spoteczne (stuchacz jest gotow do): oceny produktéw miesnych pod wzgledem ich jakosci
odzywczej 1 dokonywania §wiadomych wyborow.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG7, SP_P7S_UW?7, SP_P7S_KR3,
SP_P7S_KR4.

Liczba ECTS: 0,5.

8. Zagrozenia higieniczno-toksykologiczne w zZywieniu

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie z roéznymi rodzajami zagrozen higieniczno-
toksykologicznych wystepujacymi na poszczegdlnych etapach procesu zywienia oraz dziataniami
zmierzajacymi do zapobieganiu im i eliminowaniu. Ocena ryzyka w odniesieniu do naturalnych substancji
toksycznych oraz sktadnikéw powstajacych podczas przetwarzania i przechowywania zywnos$ci a takze
chemicznych, biologicznych i fizycznych zanieczyszczen zywnosci oraz substancji dodatkowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): zrddta substancji toksycznych przenikajacych do zywnosci z r6znych zrodet
oraz sposoby zapobiegania ich wystgpowaniu oraz ograniczania negatywnego wplywu na organizm
czlowieka; potrzebe stosowania regulacji prawnych w odniesieniu do ryzyka gromadzenia si¢ substancji
obcych w zywnosci a takze sposoby zapewnienia prawidlowych warunkow higienicznych w procesie zywienia
czlowieka.



Umiejetnosci (stuchacz potrafi): oceni¢ ryzyko zagrozenia zanieczyszczaniem zywnosci; zidentyfikowac
i oznaczy¢ substancje obce wystepujace w produktach spozywczych; oszacowaé pobranie zwigzkow
toksycznych z calodziennych racji pokarmowych w celu oceny bezpieczenstwa konsumentow.

Kompetencje spoteczne (stuchacz jest gotow do): ciaglego uzupetiania wtasnej wiedzy oraz ma §wiadomos¢
potrzeby zapewnienia odpowiedniej jakosci zdrowotnej produktéw spozywczych na réznych etapach tancucha
Zywnos$ciowego.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WGS8, SP_P7S_WK1, SP_P7S_UWS,
SP_P7S_UWI10, SP_P7S_UK1, SP_P7S_KRA4.

Liczba ECTS: 0,5.

9. Mikrobiologiczne aspekty higieny zywnosci

Cel ksztalcenia | tresci merytoryczne: przekazanie wiedzy o drobnoustrojach wystepujacych w zywnosci.
Przedstawienie zrodel zanieczyszczen mikrobiologicznych zywno$ci. Zapoznanie z mikrobiologicznymi
kryteriami bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i higieny procesow produkcyjnych. Zapoznanie
Z metodami okreslania stanu higieniczno-sanitarnego zakladu przemyshu spozywczego oraz wskaznikow
higieny zywno$ci. Zapoznanie z dobra praktyka higieniczng. Wprowadzenie do tematu probiotykow,
prebiotykéw, synbiotyki 1 postbiotyki w zywieniu czlowieka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): drobnoustroje wystepujace w zywnos$ci, ich charakterystyke i wptyw
na jakos¢ mikrobiologiczng zywnosci; cele i zadania higieny zywnosci; podstawowe metody wykorzystywane
w mikrobiologicznej analizie Zywnosci 1 stanu higieniczno-sanitarnego zaktadu spozywczego; potrzebg
zastosowania drobnoustrojéw probiotycznych w zywieniu cztowieka.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): korzysta¢ z obowigzujacych aktow prawnych zwigzanych z mikrobiologiczng
oceng jakosci zywnosci; dobra¢ wlasciwe metody mikrobiologicznej analizy zywnosci i stanu higieniczno-
sanitarnego zaktadu spozywczego.

Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): postgpowania zgodnie z zasadami dobrej praktyki
higienicznej i doksztatcania si¢ w zakresie wymagan dotyczacych jakosci mikrobiologicznej zywnoSci.
Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S WG9, SP_P7S_ WK1, SP_P7S_UWO9,
SP_P7S_UK1, SP_P7S_KO2.

Liczba ECTS: 0,5.

10. Nadzor higieniczno-sanitarny w zywieniu zbiorowym

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie ze strukturg organizacyjng nadzoru nad bezpieczenstwem
zywnosci w Polsce, aktualnym stanem prawnym, zadaniami i uprawnieniami Panstwowej Inspekcji Sanitarne;,
urzedowa kontrolg zywnosci, obowigzkami 1 odpowiedzialnoscig producentéw/podmiotéw dziatajacych
W obszarze zywnosciowym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): strukturg organizacyjng nadzoru nad bezpieczenstwem zywno$ci w Polsce;
aktualny stan prawny w tym zakresie.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi). wskaza¢ zadania i uprawnienia Panstwowej Inspekcji Sanitarnej oraz zakres
urzedowej kontroli zywnosci.

Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): odpowiedzialnego prowadzenia dziatalnosci w obszarze
Zywnosciowym.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S WK1, SP_P7S _UW10, SP_P7S_KO3.
Liczba ECTS: 0,5.

11. Zywienie i profilaktyka zywieniowa

Cel ksztalcenia 1 tresci merytoryczne: zapoznanie ze strukturg spozycia zywnos$ci i zywieniowymi
zagrozeniami zdrowia w Polsce 1 na $wiecie, wskaznikami wartosci odzywcze] Zywnosci, zasadami
etykietowania zywnosci, celami wzbogacania Zywno$ci 1 stosowania suplementow diety, zasadami
profilaktyki Zzywieniowej niezakaznych chordb dietozaleznych. Przekazanie wiedzy na temat dodatkow



do zywnosci, substancji zanieczyszczajacych i antyodzywczych, wegetarianizmu i diet niekonwencjonalnych.
Nabycie umiejetnosci planowania zywienia, prawidlowego doboru produktow 1 stosowania technik
kulinarnych z uwzglednieniem zasad profilaktyki zywieniowej niezakaznych choréb dietozaleznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): strukture spozycia zywnosci; zywieniowe zagrozenia w Polsce 1 na $wiecie;
wskazniki charakteryzujace warto$¢ odzywcza; zagrozenia wynikajace z niewlasciwego stosowania
suplementow diety; zasady etykietowania zywnosci; czynniki decydujace o efektywnosci wzbogacania
zywnosci; zalety i wady wybranych diet niekonwencjonalnych; zalecenia zywieniowe i cele zywieniowe
w profilaktyce niezakaznych chordb dietozaleznych.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): wskaza¢ btedy w sposobie zywienia pacjenta i sposob ich eliminacji;
zaplanowa¢ zywienie zgodnie z zalozeniami profilaktyki niezakaznych chorob dietozaleznych
i indywidualnymi potrzebami pacjenta.

Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): motywowania pacjenta do zmiany zachowan zywieniowych
W sposob wykazujacy troske o jego zdrowie; planowania zadan i uczestniczenia w pracy zespolowej w zakresie
planowania, dokumentowania i wdrazania projektow z zakresu profilaktyki zywieniowe;.

Symbole efektow uczenia sie dla studiéow podyplomowych: SP_P7S _WG10, SP_P7S WK1, SP_P7S _UW11,
SP_P7S_UK1, SP_P7S_UO1, SP_P7S_UUL1, SP_P7S_UU2, SP_P7S_KO4.

Liczba ECTS: 4,0.

12. Edukacja Zywieniowa

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: zdobycie wiedzy nt. edukacji zywieniowej jej celow, zadan i etapow
prowadzenia oraz metod 1 form przekazu wiedzy zywieniowej. Zdobycie wiedzy nt. wybranych uwarunkowan
zachowan zywieniowych. Nabycie umiejetnosci planowania edukacji zywieniowej dla roéznych grup
populacyjnych. Nabycie umiej¢tnosci krytycznej oceny wiedzy zywieniowej przekazywanej przez srodki
masowego przekazu. Cele, zakres i zadania edukacji zywieniowej. Uwarunkowania zachowan zywieniowych.
Proces uczenia si¢ 1 edukacja zywieniowa w ksztattowaniu zachowan zywieniowych na réznych etapach zycia.
Zasady 1 bariery w realizacji edukacji zywieniowej réoznych grup populacyjnych. Metody i formy przekazu
wiedzy zywieniowej. Zrodla wiedzy zywieniowej. Weryfikacja wiarygodnosci informacji zywieniowej
przekazywanej przez srodki masowego przekazu. Formy, metody 1 techniki edukacji zywieniowej. Planowanie
1 ewaluacja edukacji zywieniowej. Edukacja Zywieniowa jako narzedzie realizacji polityki wyzywienia.
Programy edukacyjne w Polsce 1 na swiecie.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): pojecie edukacji zywieniowej 1 jej miejsce w edukacji zdrowotnej
oraz promocji zdrowia; formy, metody 1 techniki edukacji zywieniowej; uwarunkowania zachowan
zywieniowych réznych grup populacyjnych; rolg edukacji w ksztaltowaniu zachowan zywieniowych i zdrowia.
Umiejetnosci (stuchacz potrafi): zastosowal odpowiednie metody, techniki i $rodki stuzace edukacji
zywieniowej; projektowac i realizowac projekty edukacji zywieniowej dostosowanej do potrzeb roznych grup
populacyjnych; opracowywac¢ materiaty edukacyjne dla ré6znych grup populacyjnych; ocenia¢ efekty edukacji
zywieniowej; analizowac 1 krytycznie ocenia¢ wiarygodnos$¢ informacji zywieniowej przekazywanej przez
srodki masowego przekazu; w sposob praktyczny wykorzysta¢ wiedzg z zakresu zywienia cztowieka zdrowego
1 chorego w prowadzeniu edukacji zywieniowe].

Kompetencje spoteczne (stuchacz jest gotow do): nauczania tresci z zakresu edukacji zywieniowej; inicjowania
1 organizowania wspotpracy z roznymi podmiotami w srodowisku spotecznym w projektowaniu i realizowaniu
dzialan edukacyjnych; systematycznej krytycznej oceny odbieranych tresci i wlasnej pracy.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WG11, SP_P7S_UW12, SP_P7S_UW14,
SP_P7S_UK1, SP_P7S_UO1, SP_P7S_UO02, SP_P7S_UU1, SP_P7S_UU2, SP_P7S_KR5, SP_P7S_KRS.
Liczba ECTS: 3,0.



13. Nowoczesne narzedzia w komunikacji i edukacji zywieniowej

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie ze wspotczesnymi elektronicznymi zasobami edukacyjnymi
oraz praktyczna nauka tworzenia wtasnych stron internetowych, blogéw, aplikacji edukacyjnych, potrzebnych
do prowadzenia edukacji i komunikacji zywieniowe;.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): sposoby tworzenia i adaptacji nowoczesnych narzedzi elektronicznych
do celow edukacyjnych; konieczno$¢ poszanowania praw wilasno$ci intelektualnej przy tworzeniu wiasnych
zasobow elektronicznych.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): tworzyé/dobiera¢ narzedzia elektroniczne i kreowaé sytuacje informacyjno-
edukacyjne, stuzace popularyzacji wiedzy zywieniowe;.

Kompetencje spofeczne (stuchacz jest gotow do): korzystania z nowoczesnych narzedzi w swojej pracy, a takze
do rozwijania wtasnej aktywnosci i samodzielno$ci poznawczej.

Symbole efektow uczenia sie dla studiéow podyplomowych: SP_P7S WK2, SP_P7S WK3, SP_P7S_UW13,
SP_P7S_UW14, SP_P7S_KR6, SP_P7S_KR?7.

Liczba ECTS: 2,0.

14. Seminarium

Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: rozwijanie umiejetnosci tworczej analizy wynikow badan i1 tworzenie
dzieta atrakcyjnego merytorycznie, wizualnie oraz poprawnego jezykowo. Rozwijanie umiejetnosci
korzystania z komputerowych technik edycji tekstu oraz graficznej prezentacji. Wyrobienie nawyku
prawidtowego korzystania z roznych Zrédel wiedzy oraz poszanowania praw ich tworcow.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): zasady dobrych obyczajow w nauce oraz stosowania prawa autorskiego;
zasady wyszukiwania w dostepnych zrodtach informacji naukowej z zakresu zywienia czlowieka i dietetyki.
Umiejetnosci (stuchacz potrafi): wyszuka¢ w dostepnych zrodtach i w réznych formach informacje zwigzane
z tematyka zywienia i dietetyki.

Kompetencje spoteczne (stuchacz jest gotow do): postepowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie
poszanowania praw autorskich.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S_WK3, SP_P7S_UW?14, SP_P7S_KR7.
Liczba ECTS: 1,0.

15. Dietetyka

Cel ksztatcenia 1 tresci merytoryczne: zapoznanie z celami i1 zadaniami zywienia dietetycznego
oraz uwarunkowaniami etnicznymi i kulturowymi w realizacji tych zalecen. Przekazanie wiedzy na temat
podstawowych diet leczniczych 1 ich zastosowania w leczeniu wybranych stanéw chorobowych u dorostych
i dzieci, zasad zywienia kobiet w cigzy i okresie karmienia oraz oso6b o duzej aktywnosci fizycznej. Nabycie
umiejetnosci planowania dietoterapii 1 prawidtowego doboru produktow w podstawowych dietach leczniczych
oraz opracowywania indywidulanych zalecen dietetycznych dla pacjenta.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): cele | zadania zywienia dietetycznego; podstawowe diety lecznicze,
ich charakterystyke i zastosowanie w leczeniu chorob; potrzebe dostosowania diety pacjenta do jego stanu
zdrowia.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi). oceni¢ sposdb zywienia pacjenta; dostosowac zywienie do szczegdlnych
wymagan organizmu kobiet w cigzy i okresie karmienia lub os6b o duzej aktywnosci fizycznej; opracowad
zalecenia dietetyczne stosownie do indywidualnych potrzeb pacjenta; zaplanowaé dietoterapi¢ i dobraé
produkty odpowiednio do zatozen diety leczniczej oraz uwarunkowan etnicznych i kulturowych.
Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): postgpowania zgodnie zasadami dobrej praktyki dietetycznej.
Symbole efektow uczenia si¢ dla studiow podyplomowych: SP_P7S WG12, SP_P7S_UW15, SP_P7S_UK1,
SP_P7S_UU1, SP_P7S_UU2, SP_P7S_KRY7.

Liczba ECTS: 6,0.



16. Zywienie zbiorowe i catering dietetyczny

Cel ksztalcenia i tresci merytoryczne: przekazanie wiedzy na temat zasad planowania zywienia w Zywieniu
zbiorowym oraz organizacji ustug zywieniowych swiadczonych w ramach cateringu dietetycznego. Zapoznanie
z zasadami uktadania jadlospisow w zywieniu réznych grup populacyjnych oraz metodami oceny jadtospisow
w zywieniu zbiorowym. Rozumienie funkcji ustug cateringowych w edukacji zywieniowo-dietetycznej
I poradnictwie dietetycznym. Formy zywienia zbiorowego oraz zasady organizacji zywienia w zamknigtych
i otwartych zakladach zywienia zbiorowego. Zasady planowania zywienia w zywieniu zbiorowym dzieci,
mtodziezy, dorostych i seniorow. Modelowe racje pokarmowe w planowaniu zywienia zbiorowego. Potrzeby
I oczekiwania konsumentéw w zakresie nowych, innowacyjnych produktow zywno$ciowych oraz nowych form
ich sprzedazy i dystrybucji. Rynek ustug cateringowych, jego funkcjonowanie, organizacja, rola w realizacji
zatlozen zywienia zbiorowego. Zachowania konsumentow na rynku ustug cateringu dietetycznego.
Technologiczne, ekonomiczne i zdrowotne aspekty ushug zywieniowych realizowanych w zakresie cateringu
dietetycznego. Zasady dobrej praktyki dietetycznej (EBDP, Evidence-based Dietetics Practice) w ustugach
cateringowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie): zasady organizacji zywienia w otwartych 1 zamknietych zaktadach zywienia
zbiorowego; zasady racjonalnego odzywiania oraz modelowe racje pokarmowe w realizacji zywienia
zbiorowego; zalecania zywieniowe i zasady planowania jadtospiséw w zywieniu 0osob w roznych okresach zycia;
zasady organizacji rynku ushug cateringowych; znaczenie cateringu dietetycznego w realizacji zalecen
zywieniowych i dietetycznych.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): zaplanowa¢ zywienie, dobra¢ produkty oraz techniki kulinarne w zywieniu
zbiorowym o0s6b r6znych grup populacyjnych; zastosowa¢ metody oceny zywienia i jadtospisow w zywieniu
zbiorowym 1 interpretowa¢ wyniki; zaplanowa¢ ustuge cateringowa i1 sposob jej realizacji w gastronomii,
poradnictwie zywieniowym, dietetycznym i edukacji zywieniowo-dietetycznej; pracowacé w zespole.
Kompetencje spoteczne (stuchacz jest gotow do): planowania zywienia w zywieniu zbiorowym ze §wiadomoscig
roli zywno$ci 1 zywienia w rozwoju fizycznym i zachowaniu zdrowia; stosowania dobrych praktyk
zywieniowych w ustugach cateringowych; dziatania w sposob przedsiebiorczy.

Symbole efektow uczenia si¢ dla studiéow podyplomowych: SP_P7S_WG13, SP_P7S WK1, SP_P7S_UW16,
SP_P7S_UK1, SP_P7S_UU1, SP_P7S_UU2, SP_P7S_KO5, SP_P7S_KR4, SP_P7S_KRS.

Liczba ECTS: 3,0.

17. Uslugi zywieniowo-dietetyczne jako mikroprzedsi¢biorstwo

Cel ksztatcenia i tresci merytoryczne: zapoznanie z prawem o dziatalnosci gospodarczej w Polsce, procedurami
podatkowymi 1 ubezpieczeniowymi, sposobami zatrudniania pracownikéw oraz Zrodtami finansowania
W mikroprzedsigbiorstwie.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (stuchacz zna i rozumie). proces tworzenia mikroprzedsigbiorstwa w Polsce, w tym proces
samozatrudnienia; zasady prowadzenia dziatalno$ci gospodarcze;.

Umiejetnosci (stuchacz potrafi): samodzielnie poprowadzi¢ wlasne mikroprzedsigbiorstwo.

Kompetencje spoleczne (stuchacz jest gotow do): podejmowania wyzwan zawodowych i dziatania w sposob
przedsigbiorczy.

Symbole efektow uczenia sie dla studiow podyplomowych: SP_P7S WK4, SP_P7S_UWL17, SP_P7S_KR6,
SP_P7S_KR9.

Liczba ECTS: 2,0.
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PLAN STUDIOW PODYPLOMOWYCH

Nazwa studiéw podyplomowych: ,,Zywienie czlowieka i dietetyka”
Wymiar ksztalcenia (sem.): 3 semestry
Liczba punktow ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji podyplomowych: 32,5

Forma i wymiar zaje¢ dydaktycznych Forma zaliczenia
Lp. Nazwa przedmiotu/zajeé Zajecia Zajecia przedmiotu/. " Punity
Rodzaj zajet ! teoretyczne praktyczne sposob Weryfl'kac.p ECTS
(godz.) (godz.) efektow uczenia sig?
Semestr |

1 Podstawy zywienia cztowieka wyktady/¢éwiczenia 30 20 egz. 5,0

2 Podstawy fizjologii zywienia wyktady/¢éwiczenia 16 6 zal. oc. 2,0

3 Podstawy technologii gastronomicznej wyktady 10 - zal. 1,0

4 Postepy w przemysle spozywczym — technologia mleczarstwa wyklady 6 - zal. 0,5

5 Postepy w przemys’le spozywczym — technologia produktow wyklady 6 i sal. 05

pochodzenia roslinnego

6 Postepy w przemysle spozywczym — biotechnologia zywno$ci wyktady 6 - zal. 0,5

7 Postepy w przemysle spozywczym — technologia migsa wyklady 6 - zal. 0,5

8 Zagrozenia higieniczno-toksykologiczne w zywieniu wyktady 6 - zal. 0,5

9 Mikrobiologiczne aspekty higieny zywnosci wyktady 8 - zal. 0,5
10 Nadzor higieniczno-sanitarny w zywieniu zbiorowym wyktady 6 - zal. 0,5

Semestr 11
11 Zywienie i profilaktyka zywieniowa wyktady/¢wiczenia 32 24 egz. 4,0
12 Edukacja zywieniowa wyktady/¢wiczenia 20 20 zal. oc. 3,0
13 Nowoczesne narzgdzia w komunikacji i edukacji zywieniowej wyktady/¢wiczenia 4 10 (*10) zal. 2,0
14 Seminarium ¢wiczenia - 5 zal. 1,0
Semestr 111
15 Dietetyka wyktady/¢wiczenia 40 25 €gz. 6,0
16 Zywienie zbiorowe i catering dietetyczny wyktady/¢wiczenia 20 16 zal. oc. 3,0
17 Ustugi zywieniowo-dietetyczne jako mikroprzedsigbiorstwo ¢wiczenia - 5 (*5) zal. 2,0
) ) X 216 146 Laczna liczba
Laczna liczba godzm 362 punktéw ECTS 32,5
Okres zaliczeniowy na studiach podyplomowych: 3 semestry.
Objasnienia:
! Wykdady/éwiczenia.

2 Symbole formy zaliczenia: egz. — egzamin, zal. oc. — zaliczenie na oceng, zal. — zaliczenie bez oceny.
*Zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegtos¢.”



