Zalgcznik do uchwaly nr 255 Senatu Politechniki Opolskiej z dnia 19.04.2023 r.

Zatacznik nr 10 do Ksiegi Jakosci Ksztatcenia

KARTA PROGRAMU STUDIOW !

Nazwa programu studiéw (kierunku studiéw) Dietetyka i jako$¢ zywnosci

Nazwa wydziatu Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

poziom studiow (I stopnia / II stopnia / jednolite
studia magisterskie)

Studia I stopnia

profil studiow (ogdinoakademicki / praktyczny) Praktyczny
forma studiéw Stacjonarne
(stacjonarne / niestacjonarne)

program studiéw obowigzuje od roku 2023/2024

akademickiego

data i numer uchwaty Senatu przyjmujgcej
program studidw 2

data i numer uchwaty Senatu przyjmujacej
kierunkowe efekty uczenia sie 3

dyscyplina wiodaca (w ramach ktorej bedzie
uzyskiwana ponad potowa efektdéw uczenia sie) -
podac udziat procentowy

Nauki o zdrowiu - 51%

pozostate dyscypliny - podaé udziat procentowy

1) Technologia zywnosci i
zywienia - 39%

2) Inzynieria mechaniczna -
10%

czas trwania studidow (w semestrach)

6 semestrow

tgczna liczba punktdéw ECTS (w tym praktyki)

180

taczna liczba godzin w planie studiow (w tym
praktyki)

2865 (w tym 960 godzin
praktyk)

wymiar (godzinowy) praktyk zawodowych, zasady i

forma ich odbywania oraz liczba punktéw ECTS,
jaka student musi uzyskaé w ramach tych praktyk
(jesli program studidéw przewiduje praktyki)

960 godzin praktyk / 32 ECTS
Zasady i formy odbywania
praktyk sa zgodne z punktem
6.3.3. Ksiegi Jakosci
Ksztatcenia PO oraz z
Regulaminem praktyk i
wydziatowymi zasadami
okreslania praktyk

tytut zawodowy otrzymywany przez absolwenta

Licencjat

klasyfikacja ISCED*

0915 Terapia i rehabilitacja:
zywienie/dietetyka

zwigzek z misjg uczelni i jej strategig rozwoju

Zatozenia realizacji studidw na
kierunku Dietetyka i jakos¢
Zywnosci spetniajg zapisy misji
Politechniki Opolskiej, jakim
jest ksztatcenie wysoko
kwalifikowanych kadr w
zakresie zorientowanych
rynkowo kierunkéw studiow




i specjalnosci, wynikajacych

z potrzeb i trendéw
rozwojowych gospodarki,

W oparciu 0 nowoczesng
infrastrukture dydaktyczng

i doswiadczenie naukowo-
badawcze. Ksztatcenie na
kierunku Dietetyka i jako$¢
Zywnosci taczy potrzeby dnia
obecnego szczegdlnie w
zakresie promocji
prawidtowego odzywiania sie
Z wyzwaniami stawianymi

w obliczu szybkich przemian
technologicznych
wspoiczesnego Swiata. Tworzy
w tym zakresie kierunek
interdziedzinowy taczacy nauki
medyczne i nauki o zdrowiu

z naukami rolniczymi

i inzynieryjno-technicznymi.
Stanowi to jeden z gtéwnych
elementow wizji
autonomicznej, prorozwojowej
uczelni technicznej. Ponadto
jest otwarty na potrzeby rynku
pracy proponujgc oryginalne

i nowoczesne ksztatcenie
studentow efektywnie
wpierajac rozwdj regionu.

wymagania wstepne - oczekiwane kompetencje
kandydata (szczegdlnie w przypadku studiow
drugiego stopnia)

Preferowani sg kandydaci

o zainteresowaniach
zwigzanych tematykg zdrowia
oraz prawidtowego odzywiania
i dietetyki, technologig
zywnosci a takze wykazujgcych
umiejetnosci analityczne i
posiadajacych wiedze z zakresu
nauk scistych i przyrodniczych.
Kandydaci powinni réwniez
posiada¢ umiejetnos¢ pracy

w grupie i fatwego
nawigzywania kontaktow oraz
charakteryzowac sie
zdolnosciami analitycznymi.
Kandydaci zobowigzani sa do
posiadania kwalifikacji na
poziomie 4 PRK.

zasady rekrutacji (w tym: przedmioty
kwalifikacyjne oraz ustalone dla nich wspdtczynniki
wagowe)

Zgodnie z warunkami i trybem
rekrutacji, podstawe przyjecia
na studia I stopnia stanowig
wyniki egzaminu maturalnego
(dojrzatosci). Kryterium
decydujacym o przyjeciu na
studia I stopnia jest wartos¢
wskaznika rekrutacyjnego




obliczanego w oparciu o liczbe
punktow uzyskanych na
egzaminie maturalnym
(dojrzatosci) z jezyka obcego
nowozytnego oraz 2
przedmiotow wybranych

z wykazu zestawionego w
warunkach rekrutacji.
Przedmioty kwalifikacyjne i
wspotczynniki wagowe:

jezyk obcy nowozytny (z wagq
0,5);

biologia, chemia, matematyka,
fizyka, informatyka (kazdy z
wagq 2,0);

jezyk polski (z waga 0,5).

Wiecej informacji na stronie
https://rekrutacja.po.edu.pl/.

sposoby weryfikacji zaktadanych efektéw uczenia
sie

Zaktadane efekty uczenia sie
beda podlegaty weryfikacji w
sposob okreslony w kartach
opisu przedmiotu. Zaliczanie
zaje¢ dydaktycznych
dokonywane jest na podstawie
weryfikacji efektdw uczenia sie
w formie: prac

kontrolnych, sprawdzianéw,
kolokwiéw, projektow,
referatow oraz innych form
sprawdzania wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji
spotecznych studentow
(Regulamin Studiéw PO).

0sOb prowadzgcych zajecia

taczna liczba punktéw ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zaje¢ z bezposrednim 170 ECTS
udziatem nauczycieli akademickich lub innych

profilu studiow

taczna liczba punktéw ECTS, ktoérg student

uzyskuje w ramach zajec z zakresu nauk, do
ktorych odnoszq sie efekty uczenia sie dla 36
okreslonego programu studiéw, poziomu i

sumaryczne - )
wskazniki dla profilu praktycznego taczna liczba
charakteryzujace punktow ECTS przypisanych do zajeé
program studiow, zwigzanych z praktycznym przygotowaniem
a w tym: zawodowym,

jest kierunek studiow

dla profilu ogélnoakademickiego taczna liczba
punktow ECTS przypisanych do zajeé
zwigzanych z prowadzonymi w uczelni
badaniami naukowymi w dyscyplinie lub
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany

110 ECTS

liczba punktéw ECTS, ktorg student musi
uzyskac¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk 5 ECTS
humanistycznych lub nauk spotecznych




w przypadku studiéw stacjonarnych I stopnia
lub jednolitych magisterskich liczba godzin 60 godzin
zaje¢ z wychowania fizycznego

liczba punktéw ECTS objetych programem 47,8% 86 pkt.
studiow uzyskiwana w ramach zaje¢ do ECTS w tym:
wyboru 31 pkt. ECTS -
przedmioty
specjalnosciowe,
32 pkt. ECTS
praktyka,

5 pkt. ECTS
przedmioty
humanistyczno-
spoteczne,

10 pkt. ECTS
praca
dyplomowa.

8 pkt. ECTS
jezyk obcy.

1 Karta programu studiéow osobna dla studiow stacjonarnych i studiéw niestacjonarnych (jezeli wystepuija)
2 data i numer uchwaty Senatu uzupetniane przez Dziekana po uchwaleniu programu przez Senat

3 data i numer uchwaty Senatu przyjmujacej program studidw w ktérym uchwalane (zmieniane) byly
efekty uczenia sie

4 nalezy wpisac jeden kod klasyfikacji ISCED

Program studiow zaopiniowany przez organ samorzadu studenckiego.
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Zatacznik nr 10 do Ksiegi JakosSci Ksztatcenia

KARTA PROGRAMU STUDIOW !

Nazwa programu studidw (kierunku studiow) Dietetyka i jakosS¢ Zzywnosci

Nazwa wydziatu Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

poziom studiow (I stopnia / II stopnia / jednolite
studia magisterskie)

Studia I stopnia

profil studiéw (ogoélnoakademicki / praktyczny)

Praktyczny

forma studiow
(stacjonarne / niestacjonarne)

Niestacjonarne

program studiéw obowigzuje od roku
akademickiego

2023/2024

data i numer uchwaty Senatu przyjmujacej
program studiow 2

data i numer uchwaty Senatu przyjmujacej
kierunkowe efekty uczenia sie 3

dyscyplina wiodgca (w ramach ktérej bedzie
uzyskiwana ponad potowa efektéw uczenia sie) -
podac udziat procentowy

Nauki o zdrowiu - 51%

pozostate dyscypliny - podaé udziat procentowy

1) Technologia zywnosci i
zywienia- 39%

2) Inzynieria mechaniczna -
10%

czas trwania studiéw (w semestrach)

6 semestrow

taczna liczba punktow ECTS (w tym praktyki)

180

taczna liczba godzin w planie studiow (w tym
praktyki)

2190 (w tym 960 godzin
praktyk)

wymiar (godzinowy) praktyk zawodowych, zasady i

forma ich odbywania oraz liczba punktéw ECTS,

jakg student musi uzyska¢ w ramach tych praktyk

(jesli program studiéw przewiduje praktyki)

960 godzin praktyk / 32 ECTS
Zasady i formy odbywania
praktyk sg zgodne z punktem
6.3.3. Ksiegi Jakosci
Ksztatcenia PO oraz z
Regulaminem praktyk i
wydziatowymi zasadami
okreslania praktyk

tytut zawodowy otrzymywany przez absolwenta

Licencjat

klasyfikacja ISCED*

0915 Terapia i rehabilitacja:
zywienie/dietetyka

zwigzek z misjq uczelni i jej strategig rozwoju

Zatozenia realizacji studiéw na
kierunku Dietetyka i jakos¢
zywnosci spetniajg zapisy misji
Politechniki Opolskiej, jakim
jest ksztatcenie wysoko
kwalifikowanych kadr w
zakresie zorientowanych
rynkowo kierunkoéw studidéw




i specjalnosci, wynikajacych

z potrzeb i trenddéw
rozwojowych gospodarki,

W oparciu 0 nowoczesng
infrastrukture dydaktyczng

i doswiadczenie naukowo-
badawcze. Ksztatcenie na
kierunku Dietetyka i jakos¢
Zywnosci faczy potrzeby dnia
obecnego szczegoblnie w
zakresie promocji
prawidtowego odzywiania sie
z wyzwaniami stawianymi

w obliczu szybkich przemian
technologicznych
wspotczesnego swiata. Tworzy
w tym zakresie kierunek
interdziedzinowy taczacy nauki
medyczne i nauki o zdrowiu

z naukami rolniczymi

i inzynieryjno-technicznymi.
Stanowi to jeden z gtéwnych
elementéw wizji
autonomicznej, prorozwojowej
uczelni technicznej. Ponadto
jest otwarty na potrzeby rynku
pracy proponujgc oryginalne

i nowoczesne ksztatcenie
studentow efektywnie
wpierajac rozwdj regionu.

wymagania wstepne - oczekiwane kompetencje
kandydata (szczegdlnie w przypadku studiow
drugiego stopnia)

Preferowani sg kandydaci o
zainteresowaniach zwigzanych
z technologig zywnosci,
tematykg zdrowia oraz
prawidtowego odzywiania i
dietetyki, a takze wykazujacych
umiejetnosci analityczne i
posiadajacych wiedze z zakresu
nauk $cistych i przyrodniczych.
Kandydaci powinni réwniez
posiada¢ umiejetnosc pracy w
grupie i tatwego nawigzywania
kontaktéw oraz
charakteryzowac sie
zdolnosciami analitycznymi.
Kandydaci zobowigzani sg do
posiadania kwalifikacji na
poziomie 4 PRK.

zasady rekrutacji (w tym: przedmioty
kwalifikacyjne oraz ustalone dla nich wspotczynniki
wagowe)

Zgodnie z warunkami i trybem
rekrutacji, podstawe przyjecia
na studia I stopnia stanowig
wyniki egzaminu maturalnego
(dojrzatosci). Kryterium
decydujgcym o przyjeciu na
studia I stopnia jest wartos¢
wskaznika rekrutacyjnego




obliczanego w oparciu o liczbe
punktéw uzyskanych na
egzaminie maturalnym
(dojrzatosci) z jezyka obcego
nowozytnego oraz 2
przedmiotow wybranych

z wykazu zestawionego

w warunkach rekrutacji.
Przedmioty kwalifikacyjne

i wspoétczynniki wagowe:

jezyk obcy nowozytny (z waga
0,5);

biologia, chemia, matematyka,
fizyka, informatyka (kazdy

z waga 2,0);

jezyk polski (z wagq 0,5).

Wiecej informacji na stronie
https://rekrutacja.po.edu.pl/.

sposoby weryfikacji zaktadanych efektéw uczenia Zaktadane efekty uczenia sie
sie bedg podlegaty weryfikacji w
sposoOb okreslony w kartach
opisu przedmiotu. Zaliczanie
zaje¢ dydaktycznych
dokonywane jest na podstawie
weryfikacji efektow uczenia sie
w formie: prac

kontrolnych, sprawdzianéw,
kolokwiéw, projektow,
referatow oraz innych form
sprawdzania wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji
spotecznych studentow
(Regulamin Studiow PO).

taczna liczba punktow ECTS, ktoérg student
uzyskuje w ramach zaje¢ z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych
0sOb prowadzacych zajecia

170 ECTS

taczna liczba punktow ECTS, ktorg student
uzyskuje w ramach zajec z zakresu nauk, do
ktérych odnoszg sie efekty uczenia sie dla 36
okreslonego programu studiow, poziomu i
profilu studiéw

sumaryczne - )
wskazniki dla pr(,)fllu praktycznego fqczna I|czbe,1
charakteryzujace punktédw ECTS przypisanych do zajec
program studiéw, zwigzanych z praktycznym przygotowaniem
aw tym: zawodowym,

dla profilu ogélnoakademickiego taczna liczba
punktéw ECTS przypisanych do zajeé
zwigzanych z prowadzonymi w uczelni
badaniami naukowymi w dyscyplinie lub
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany
jest kierunek studiow

110 ECTS

liczba punktow ECTS, ktérg student musi
uzyskaé¢ w ramach zajec z dziedziny nauk 5 ECTS
humanistycznych lub nauk spotecznych




w przypadku studiéw stacjonarnych I stopnia
lub jednolitych magisterskich liczba godzin
zajec z wychowania fizycznego

brak

liczba punktéw ECTS objetych programem
studiéw uzyskiwana w ramach zaje¢ do
wyboru

47,8% 86 pkt.
ECTS w tym:
31 pkt. ECTS -
przedmioty
specjalnosciowe,
32 pkt. ECTS
praktyka,

5 pkt. ECTS
przedmioty
humanistyczno-
spoteczne,

10 pkt. ECTS
praca
dyplomowa.

8 pkt. ECTS
jezyk obcy.

! Karta programu studidéw osobna dla studiow stacjonarnych i studiéw niestacjonarnych (jezeli wystepuja)
2 data i numer uchwaty Senatu uzupetniane przez Dziekana po uchwaleniu programu przez Senat
3 data i numer uchwaty Senatu przyjmujacej program studidw w ktérym uchwalane (zmieniane) byty

efekty uczenia sie
4 nalezy wpisa¢ jeden kod klasyfikacji ISCED

Program studiow zaopiniowany przez organ samorzgadu studenckiego.

ooooooooooooooooooooooooooooooooo

--------------------------

podpis przedstawiciela
organu samorzadu studenckiego

DZIEKAN
Wydziatu Inzynierii Pmr&t)kcji i Logistyki
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data, podpis, pieczatka dziekana
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Zatgcznik nr 11 do Ksiegi Jakosci Ksztafcenia

Tabela kierunkowych efektow uczenia sie

program studiow (kierunek studiow): Dietetyka i jako$¢ zywnosci
poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

profil studiéw: praktyczny
symbol
kierunkowych o ‘s
ofektow y efekty uczenia sie (tresc)
uczenia sie
Wiedza
DiJZ K1 WOl Ma wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka ze szczegdlnym uwzglednieniem ukiadu pokarmowego
- T oraz procesow trawienia i wchtaniania.
DiJZ K1 W02 Zna procesy fizjologiczne i biochemiczne zachodzace w zywych organizmach.
DiJZ K1 W03 Zna mechanizmy dziedziczenia. Genetyczne i $rodowiskowe uwarunkowania cech cztowieka. Choroby
-7 uwarunkowane genetycznie i cywilizacyjne oraz ich zwigzek z zywieniem i mozliwosci leczenia dietetycznego.
Zna, rozumie i potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze z zakresu biochemii zywnosci, biotechnologii, chemii
DiJZ_K1_W04 zywnosci, mikrobiologii oraz toksykologii i higieny, niezbedng do rozumienia zjawisk i proceséw zachodzacych
w organizmie cztowieka i przetworstwie zywnosci.
Posiada zaawansowana wiedze z zakresu dietetyki, doradztwa zywieniowego, promocji prawidtowego
DiJZ_K1_WQ05 odzywiania sie jednostek indywidualnych oraz wybranych grup ludnosci réwniez w rdéinych stanach
fizjologicznych.
Zna w stopniu zaawansowanym funkcje makro — i mikrosktadnikéw produktéw zywnoéciowych, ich wplyw na
DiJZ_K1_WO06 organizm cztowieka, skutki ich niedoboréw i nadmiaru oraz wptywu farmakoterapii, zywienia i wspomagania
suplementacja.
Zna choroby zwigzane z nieprawidlowg dieta w tym zwigzane z zaburzeniami gospodarki
. wodnoelektrolitowej, kwasowo-zasadowej, lipidowej, weglowodanowej i biatkowej oraz bedace skutkami
DiJz_K1_W07 ubocznymi dziatan
i zabiegdw medycznych i niemedycznych a takze choroby zakazne oraz pasozytnicze.
DiJZ K1 W08 Posiada wiedze z zakresu zywienia zbiorowego, planowania jadfospisdow oraz zagadniern zwigzanych
WL R z podstawami psychodietetyki i nutrigenomiki.
DUJZ K1 W09 Zna w stopniu zaawansowanym zasady zdrowego zywienia oraz przyczyny i skutki zaburzed odzywiania na
e kazdym etapie rozwoju cztowieka.
DiJZ K1 W10 Zna psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem, style komunikowania oraz bariery
be Ko w komunikowaniu i wiedze t3 wykorzystuje w prowadzeniu poradnictwa dietetycznego.
DiJZ K1 W11 Zna zasady udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej.
DiJZ K1 W12 Posiada zaawansowang wiedze z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka oraz technologii potraw.
i Zna w stopniu zaawansowanym zasady i metody oceny jakosci zywnoéci oraz jej bezpiecznej produkcii.
DiJZ_K1_W13
DiJZ K1 W14 Zna zasady wprowadzania produktéw zywnosciowych na rynek oraz metody oceny zafatszowar zywnosci.
DUZ K1 W15 Dysponuje wiedzg z zakresu funkcjonowania podmiotéw gospodarczych oraz stuzby zdrowia
He X z uwzglednieniem zarzadzania, kontroli, nadzoru, logistyki i certyfikacji.
DIJZ_K1_W16 Zna w stopniu zaawansowanym typowe technologie majgce zastosowanie w produkcji zywnosci ijej
przechowywaniu i magazynowaniu.
DiJZ K1 W17 Zna zasady identyfikowania zagrozen, bezpieczenstwa przemystowego i higieny pracy oraz ergonomii
Bt s w zakresie produkcji zywnosci, dietetyki, zywienia cztowieka i jakosci zywnosci.
DiJZ K1 W18 Ma wiedze o stosowaniu przepisdéw prawa zywnosciowego, norm oraz wytycznych w projektowaniu
He_ R i eksploataciji obiektéw technicznych stuigcych bezpieczenstwu produkcji i przechowalnictwa zywnosci.
DiJZ_K1_W19 Zna i rozumie pojecia i zasady zwigzane z ochrong wlasnosci intelektualnej i bioetyki.
DiJZ K1 W20 Posiada wiedze z zakresu maszyn i aparatéw, proceséw i operacji jednostkowych oraz analizy etapow
e produkcji istotnych z punktu technologii zywnosci szczegdlnie pod wzgledem jej jakosci i bezpieczeristwa.
DiJZ_K1_wW21 Posiada wiedze z zakresu towaroznawstwa, materiatoznawstwa i opakowan w produkcji zywnosci.
DiJZ K1 W22 Zna zasady zréwnowazonego rozwoju, ochrony srodowiska i produkcji ekologicznej oraz ich wptyw na jakoé¢ i
oA bezpieczenstwo produkcji Zywnosci.
DUZ K1 W23 Zna metody statystyczne i narzedzia informatyczne stosowane przez dietetykow oraz stuzace do analizy i
Meahle oceny zjawisk oraz proceséw zachodzgcych w procesie produkcji zywnosci i kontroli jej jakosci.
Absolwent zna i rozumie teorie i terminologie z zakresu jezyka obcego umozliwiajgcy postugiwanie sig
DiJZ_K1_W24 jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Zna polska i angielska
terminologie zwigzang z Dietetykgq i jako$cia zywnosci.
Umiejetnosci
DiJZ K1 UO1 Potrafi korzystaé ze specjalistycznych programéw oraz technologii informatycznych do pozyskiwania,

przetwarzania, analizy i wykorzystywania danych odnoszacych sie do dietetyki i jakoséci zywnosci.




Potrafi wykorzysta¢ umiejetnosci w zakresie profilaktyki zdrowotnej w zywieniu indywidualnym i grupowym

DiJZ_K1_U02 dostosowanym do wieku, ptci, stanu fizjologicznego oraz zastosowa¢ alternatywne metody poprawy kondycji
organizmu.
. Potrafi wykorzystywaé zdobyta wiedze do prowadzenia doradztwa zywieniowego indywidulanego, a takze
DiJZ_K1_U03 o i
== edukacji zywieniowej poszczegdlnych grup.
. Posiada umiejetnosé zastosowania metod oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia pojedynczych oséb
DiJZ_ K1 _Uo4 . R i .
. - i réznych grup populacyjnych oraz dokonac korekty sposobu zywienia.
DiJZ K1 U05 Potrafi przygotowywac jadtospisy oraz potrawy zgodnie z wytycznymi danych diet.
DiJZ K1 UO6 .P.osfuguje si? mianownictwem anatomicznym oraz zagadnieniami zakresu fizjologii, biochemii, genetyki
— o i immunologii.
. Potrafi komunikowac sie z jednostka lub grupa spoteczng w celu okreslenia ich potrzeb zdrowotnych a takze
DiJZ_K1_U07 : . = A .
= potrafi budowad relacje interpersonalne z pacjentem lub grupg pracownicza.
Posiada umiejetnosci w zakresie dokonywania pomiardw i obserwacji zjawisk chemicznych, fizycznych oraz
. biologicznych majacych miejsce w procesie produkcji zywnosci oraz pracy urzadzen przemystu spozywczego.
DiJZ_K1_U08 - . . : e ) ) 2
== Uzyskane wyniki potrafi opisa¢ i poddal analizie w stopniu pozwalajgcym na kontrole procesdow
technologicznych.
. Potrafi dokonywa¢ analiz zywnosci z zakresu fizykochemii, sensoryki, mikrobiologii i toksykologii majgcych na
DiJZ_K1_U09 oy P A N . . S
= celu kontrole jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.
. Potrafi wykorzystywaé i obstugiwaé aparature i sprzet do badan funkcjonalnych i laboratoryjnych oraz w
DiJZ_K1_U10
- = ocenie zywienia i stanu odzywienia.
Potrafi oceni¢ wpltyw poszczegdlnych procesdw produkcyjnych technologii zywnosci na wartos¢ produktow
DiJZ_K1_U11 pod wzgledem jakoéci oraz parametrow odizywczych czy dodatkowych nadajacych jej znamiona zywnosci
specjalnego przeznaczenia a takze pod wzgledem aspektéw srodowiskowych.
. W oparciu o aktualne akty prawne z zakresu bezpieczenstwa zywnosci potrafi identyfikowa¢ krytyczne punkty
DiJZ K1 _U12 - - : )
= kontroli niezbedne do nadzoru procesu produkcji zywnosci na kazdym etapie.
DiJZ K1 U13 Potrafi przygotowywaé dokumentacje dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej (GMP/GHP)
i oraz analizy krytycznych punktéw kontrolnych (ksiega HACCP).
. Potrafi wyznaczy¢ optymalne warunki produkcji oraz oszacowaé parametry eksploatacyjne maszyn i urzadzen
DiJZ_K1_U14 N A .
=t =S i Srodkéw transportu przemystu spozywczego.
DiJZ K1 U15 Potrafi formutowac cele i hipotezy badawcze.
Potrafi planowa¢ i realizowad wielokierunkowa dziatalnosci zwigzang z doradztwem zywieniowym zgodnie z
DilZ_K1_U16 obowigzujacymi zasadami a takze poszerzonymi o znajomo$¢ ekonomiki, zarzadzania i organizacji produkcji
2ywnosci oraz obrotu 2zywnoscia.
DiJZ K1 U17 Potrafi zidentyfikowa¢ problem i udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej.
. Posiada umiejetnos¢ przygotowania i opracowania wystapien ustnych w jezyku polskim i jezyku obcym
DiJZ_K1_U18 o ] ) - h
=l = dotyczacych zagadnien szczegétowych studiowanej dyscypliny.
DiJZ K1 U19 Posiada umiejetno$¢ organizacji pracy, zarzadzania produkcjq i jej marketingiem.
Absolwent potrafi postugiwaé sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego System Opisu Ksztatcenia
DiJZ_K1_U20 lezykowego. Posiada umiejetnoéci komunikowania sie przy uzyciu réinych technik w Srodowisku
zawodowym w obszarze dietetyki i jakosci zywnosci.
. Posiada umiejetnosci wyszukiwania, interpretacji, oceny przydatnosci danych i wyciggania wnioskow
DiJZ_K1_U21 - ; P P
== zwigzanych z dietetyka i jakoscig zywnosci.
. Potrafi wykonywaé zadania badawcze zwigzane z identyfikacja jakosci materiatéw, opakowan i produktéw
DiJZ_K1_U22 . ] ]
=" T oraz zmian zachodzacych podczas ich przetwarzania.
DiJZ K1 U23 Potrafi ocenié¢ istniejagce operacje i procesy jednostkowe i zaproponowal rozwigzania alternatywne,
ek s uwzgledniajace doskonalenie jakosci i proceséw technologicznych w produkcji zywnosci.
Kompetencje spoteczne
Ma $wiadomos¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za bezpieczne uzytkowanie
DiJZ_K1_KO01 sprzetu technicznego, prowadzenie doradztwa zywieniowego czy nadzoru nad jakoscig i bezpieczerstwem
2ywnosci.
DiJZ K1 KO2 Rozumie potrzebe ciagiego uczenia sie i podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz osobistych ponadto wie
= kiedy zwrdci¢ sie do innych specjalistow a takze dziata w sposéb przedsiebiorczy.
DiJZ K1 KO3 Absolwent jest gotow do identyfikowania probleméw zawodowych, okredlania priorytetéw i ich
- rozwigzywania. W sposéb krytyczny ocenia posiadang wiedze.
DiJZ_K1_KO4 Absolwent jest gotéw do samodzielnej pracy i rozwigzywania probleméw zawodowych.
DiJZ K1 KOS5 Absolwent jest gotéw do wspétdziatania i pracy w zespole przyjmujac w nim rézne funkcje, potrafiac
B krytycznie ocenié wiasne i cudze dziatania w pracy zespotu takze przyjmujac w nim rézne obowigzki.
DiZ K1 KO6 Jest wrazliwy na estetyke, autentyczno$é¢ oraz jako$¢ i bezpieczenstwo dziatad podejmowanych w zakresie
e ie= rozwoju technologii zywnosci przy zachowaniu dobrostanu srodowiska naturainego.
R Rozumie wage zapewniania odpowiednich warunkow pracy w procesie obstugi sprzetu technicznego oraz
DiJZ_K1_KO07 ; .
= przestrzegania zasad higieny pracy.
DiJZ K1 KO8 Ma $wiadomos¢ whasnych ograniczen i wie, kiedy sie zwréci¢ do ekspertéw.
i Stawia dobro pacjenta oraz grup spotecznych na pierwszym miejscu i okazuje szacunek wobec pacjenta
DiJZ_K1_KO09 . -
e (klienta) i grup spotecznych.
. Przestrzega pra acjenta, tym prawa do informacji dotyczacej proponowanego postepowani
DiJZ_K1_K10 zega praw pacj w tym pl i i yczacej prop go postgpowania

dietetycznego oraz jego mozliwych nastepstw i ograniczenn ponadto przestrzega tajemnicy obowigzujjcej




pracownikéw ochrony zdrowia.

Bierze odpowiedzialnoéé za dziatania wiasne i potrafi wilasciwie organizowac prace wiasng ponadto
wyznaczone zadania realizuje z zachowaniem bezpieczenstwa wtasnego i otoczenia.

DJZ_K1_K11

Objasnienia

Symbol efektu tworza:

- litera K - wyrdznik efektéw kierunkowych,

- liczba 1 - studia pierwszego stopnia,

- znak _ (podkresinik),

- litery W, U lub K - oznaczenie kategorii efektow (W - wiedza, U -
umiejetnosci, K - kompetencje spoteczne),

- 01, ... - numer efektu w obrebie danej kategorii, zapisany w postaci
dwdch cyfr

(numery 1-9 nalezy poprzedzi¢ cyfrag 0).

RFJDZ]EKA_N \}\TQLrDVJ(’& %g%

dr Laneta Grzywacz
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Politechnika Opolska Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI
Wyadziat Inzynierii Produkciji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

kierunek studiow: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI
profil: PRAKTYCZNY

nazwa wydziatu: WybpzIAt INZYNIERII PRODUKCJI | LOGISTYKI

uchwata Senatu PO z dnia nie podano daty
planistudiow obowiazujg o_d roku 2023/2024
akademickiego
forma studiéw (stacjonarne / niestacjonarne) stacjonarne
poziom studiéw (I stopnia / ll stopnia) l-go stopnia
czas trwania (w sem.) 6
tytul zawodowy otrzymywany przez absolwenta licencjat
liczba punktéw ECTS 180

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Opole 2023 r.



Politechnika Opolska Kierunek studiow: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

PLAN STUDIOW - STUDY PLAN

OPOLE UNIVERSITY OF TECHNOLOGY
FACULTY OF PRODUCTION ENGINEERING AND
LOGISTICS

Kierunek studiéw: Field of study:
DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI DIETETICS AND FOOD QUALITY
STUDIA STACJONARNE PIERWSZEGO STOPNIA — LICENCJACKIE
FirRsT CYycLE PROGRAMME - FULL-TIME STUDIES (Bachelor's degree)

POLITECHNIKA OPOLSKA
WYDZIAL INZYNIERII PRODUKCJI | LOGISTYKI

SPECJALNOSCE — SPECIALIZATION:

JAKOSC | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
- FOOD QUALITY AND SAFETY

DIETETYKA | ZYWIENIE CZLOWIEKA
- HUMAN NUTRITION AND DIETETICS

Liczba godzin zaje€¢ w semestrze; E — egzamin
Working time (hours) a semester; E - Exam
Przedmiot w C L P S ECTS | TYP

Nr i
Subject unit — semester curricular (Lecture) (:I;ascstlecsa)l (L::;Z;:tg)ry

SEMESTR: 1 (1*! Semester)

(Project)((Seminar)

1.1 Technol?gie informacyjne 15 _ 15 _ a 5 p
Information technology

1.2 Chemia ogc’)lr.1a i niec?rganicz.na 15E 15 15 _ _ 5 P
General and inorganic chemistry

Psychologia z elementami pedagogiki

1.3 - 30 - 15 - - 4 P
Psychology with elements of pedagogy

1.4 Plerwszg pomoc Przedmedyczna 15 _ 15 - . 2 p
Premedical first aid
Podstawy ekologii i ochrony Srodowiska

1.8 [Fundamentals of ecology and environmental 30 - - - 15 3 P
protection
Tech ia 2 Sci z t

1.6 echnologia zywnosci z towaroznawstwem 30E _ _ _ . 3 K

Food technology with commodities science
1.7 Podstawy zywienia cz+0w1eka. . 30 15 _ _ _ 4 K
Fundamentals od human nutrition

Produkcja surowcow roslinnych i zwierzgcych
Production of plant and animal raw materials

Przedmioty bloku humanistyczno-spotecznego — wymagana liczba p. ECTS w semestrze 2
(Optional units — compulsory ECTS in a semester)

Przedmiot humanistyczno-spoteczny |

1.8 15E - 30 - - 5 K

1.9 — = 30 - - - - (2 HS
Humanistic and social course |
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 210 135
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 345
semester)
Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E - egzamin
. nd
2l GRSemesor) Working time (hours) a semester; E — Exam
Przedmiot w Cc L P S ECTS | TYP
N ]
g Subject unit — semester curricular (Lecture) (:I;ast:st;ia;l (L:II;Z;?:)W (Project)|(Seminar)
2.4 [132¥koboy = % 30 5 e 2 | Pw
Foreign language




Politechnika Opolska Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI

Wydziat Inzynierii Produkeji | Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY
C - - - =
22 heml.a organiczna i Zy\.:vnoém 30 _ 15 _ _ 3 p
Organic and food chemistry
23 Anatomia i fizjologia cztow?eka 30 15 _ _ _ 3 p
Human anatomy and physiology
2.4 Mikrobiologia ogélné i Zy\.lvnoém 30E _ 15 _ _ 4 P
General and food microbiology
25 Materialy i opakowania w produkcji zywno$ci 30 2 K
™ |Materials and packaging in food production
26 Systemy ]_akoSm i bezpieczenstwa zywnosci 15E _ _ 15 _ 4 K
Food quality and safety systems
Dietetyka ogélna
: - - - - 4
ad General dietetics . K
28 Podstawy immunc_:logii 30 _ _ _ _ 2 K
Fundamentals of immunology
Procesy i operacje jednostkowe w przemysle
2.9 |spozywczym 30 - 15 - - 3 K
|Procesess and unit operations in food industry
Przedmioty bloku humanistyczno-spotecznego — wymagana liczba p. ECTS w semestrze 3
(Optional units — compulsory ECTS in a semester)
Przedmiot humanistyczno-spoteczny ||
2.10 — = ty B y! 30 - - - - (3) HS
Humanistic and social course i
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 255 105
|semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 360
semester)
i ] Liczba godzin zajeé w semestrze; E — egzamin
SEME S IRCEIC S mestsr) Working time (hours) a semester; E — Exam
Przedmiot w C L P S ECTS | TYP
N .
. Subject unit — semester curricular (Lecture) (Graccaiapeston) (Project)|(Seminar)
classes) | classes)
3.4 [JR2yk oboy . = 30 i s 2 | pw

Foreign language

3.2 Wychowanie fizyczne - 30 - - - 0 PW

Physical education

3.3 Anahza. i ocena jako$ci zywnoS$ci . 15E _ 30 = = 3 K
Analysis and assessment of food quality
Podstawy biotechnologii zywnosci

3.4 30E 15 - - - 3 K
Fundamentals of food biotechnology
3.5 Przechowywanie i utrwalanlfe zywnosci 30 _ _ 15 _ 3 K
Food storage and preservation
Technologia gastronomiczna
Gastronomic technology

Kiini

3.7 I|.n|.czny za.rys cholréb 30E _ _ _ 15 3 K
Clinical outline of diseases

Technologia przetwarzania produktéw roslinnych i
3.8 |zwierzecych 15 15 - 15 - 3 K
Technology processing of plant and animal products
3.9 Prakt.yka z produkgiji i k.ontroli zywnosci _ _ _ 270 _ 9 KW
Practice. Food production and control

Biochemia zywienia

3.6 30 - 15 - - 2 K

310 Biochemistry of nutrition 30 - - - - 2 K
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 180 &b - - s

semester) .
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a =

semester)




Politechnika Opolska Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSE ZYWNOSCI
Wydziat Inzynierii Produkgji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E — egzamin

. th
S IR el e > Working time (hours) a semester; E - Exam

Przedmiot w (o] L P S ECTS | TYP
N -
d Subject unit — semester curricular (Lecture) (racticaliiaborstom (Project)|(Seminar)
classes)| classes)
Jezyk ob
4. [0 - = 30 - - 2 | Pw

Foreign language
Wychowanie fizyczne

. - 30 - - - 0
S Physical education PW

43 Prawo zywnosciowe i bioetyka 15 = = - = 1 K

Food law and bioethics

Hiar T — A " =
44 igiena, tF) Syl olqglal ezpieczenstwo zywno$ci 30 _ 15 _ _ 3 K
Food hygiene, toxicology and safety
45 Chorc?by zakazne i p.alsoz'ytnicze 15E _ _ - 15 2 K
Infectious and parasitic diseases
46 Prakt.yka.w domu.oplekl _ _ _ 210 _ 7 KW
Practice in a nursing home

ad hw di
47 Analiza danych w dietetyce 15 _ 15 _ _ 2 K

Data analysis in dietetics

Specjalno$é: Jakosé i bezpieczerstwo zywnosci
Specialization: Food quality and safety

Jak dzeni i
48 akos¢ produktéw pochodzenia zwierzgcego 30E _ 30 _ _ 4 WS

Quality of animal products

¢ produk i i
4.9 Jako§ produktéw pochodzenia roslinnego 30E = 30 _ _ 5 WS
Quality of plant products
Bozpi — - i —
410 ezpieczenstwo '| higiena zywnq ci -a globalizacja 15 _ _ _ 15 3 WS
Food safety, hygiene and globalization

Zywnosé genetycznie modyfikowana

' 5 - - - -

ks Genetically modified foods 1 ! ws
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 165 30 120 210 30

semester) 30

Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 555

semester)

Specjalno$é: Dietetyka i Zywienie czlowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics

412 Ocena zywienia i analiza stanu odzywienia 15E _ 30 _ _ 4 WS

Nutrition assessment and nutritional status analysis

horobv di el = -
413 Choroby dietozalezne i cywilizacyjne 30E _ 30 _ _ 5 WS

Diet-related and civilization diseases
414 Psychod!etetyka i coachlng w fzyW|en.u.J 30 _ _ _ 15 3 WS
Psychodietetics and coaching in nutrition

Podstawy nutrigenomiki

A5 15 - - - - 1 WS
: Fundamentals of nutrigenomics
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 165 30 120 210 30
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 556
semester)

Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E — egzamin
. th
SIS (ORI ) Working time (hours) a semester; E — Exam

Przedmiot w Cc L P S ECTS | TYP

Nr i
Subject unit — semester curricular |(Lecture) (:Iraascst:;a)l (L:Il;:::;ry

(Project)|{(Seminar)

Jezyk obcy
Foreign language
Zywienie zbiorowe

.2 15E 15 - - - 2
8 Collective nutrition &

5.1 (E) - 30 - - 2 | Pw




Politechnika Opolska Kierunek studiéw: DIETETYKA 1 JAKOSE ZYWNOSCI
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

Wyposazenie techniczne w produkcji zywnosci
Technical equipment in food production

5.4 Pracownia zyW|en.|raT1 i dletetyf(l : - 15 30 _ _ 3 KW
Laboratory of nutrition and dietetics

55 Prakt.yka'w szpltallu i poradr?l : _ _ _ 270 _ 9 KW
Practice in a hospital and clinic

6.3 30 - - 30 - 4 K

Specjalnosé: Jakos€ i bezpieczeristwo zywnosci
Specialization: Food quality and safety

Jako$¢ handlowa artykutéw rolno-spozywczych
Commercial quality of agri-food products

5.6 15E 15 15 - - 4 WS

Bezpieczenstwo i jakos¢ suplementéw i Srodkow
5.7 specjalnego przgznaczenla zywieniowego 15E _ _ _ 15 2 WS
Safety and quality of supplements and means for

special nutritional purposes

Zarzadzanie produkcjg i jako$cig zywnosSci

- - 15 15 - - - 2 WS
Management of food production and quality

5.8

Logistyka i transport w gospodarce zywno$ciowej
Logistics and transportation in the food economy

Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a
semester)

5.9 15 156 — = - 2 WS

105 75 75 300 15

30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a

semester) Y

Specjalnosé: Dietetyka i zywienie cziowieka
Specialization; Human nutrition and distetics

5.10 D!etoproﬁlak.tyka i dle'foterapla 15E 15 15 _ _ 4 WS
Diet-prevention and diet-therapy
Suplementy i $rodki specjalnego przeznaczenia
5,11 [EEARI0 — 15E = = » 15 2 | ws
Supplements and means for special nutritional
purposes
Di K - _—
512 |etfaty. a pedlatrycz.na |. gen.atryczna 15 15 _ _ _ 2 WS
Pediatric and geriatric dietetics
5.13 Dfetet.yka i suplementacja w spgrme 15 15 _ _ _ 2 WS
Dietetics and supplementation in sports
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 105 75 75 300 15
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 570
semester)
Liczba godzin zajeé w semestrze; E — egzamin
. {h
e an Iy Semosiey) Working time (hours) a semester; E = Exam
Przedmiot w c L P S ECTS | TYP
N .
d Subject unit — semester curricular (Lecture) faracticatiaboratory (Project)|(Seminar)

classes) | classes)

Zywno$¢ konwencjonalna, ekologiczna i
6.1 |funkcjonalna 15E - 15 - - 2 K
Conventional, organic and functional foods

Marketing i organizacja pracy
Marketing and work organization
Nowe trendy w dietetyce

New trends in dietetics

6.2 15 15 - - - 1 K

6.3 30 - - - 15 2 K

P dypl
6.4 Taca yP om.owa godziny niekontaktowe (un-contact hours) 10 KW
Diploma thesis

Praktyka z technologii gastronomicznej i zywienia

6.5 Folorowego ; , - - - 210 = 7 | kw
Practice in gastronomic technology and collective

nutrition

Specjalnos¢: Jakos¢ i bezpieczeristwo zywno$ci
Specialization: Food quality and safety




Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI

Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

6.6 Opracowanie nowych produktéw spozywczych 15E 15 _ _ _ 3 WS
Development of new food products
Nowe frendy w produkcji zywno$ci
6.7 New trends in food production 15 - - - b : S
6.8 nginarium (?yplomowe _ _ _ _ 30 2 WS
Diploma seminar
I;Lc;téztgcr))dzin w semestrze (Number of hours in a a0 30 15 210 60
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 405 30
semester)
Specjalnos¢: Dietetyka i zywienie cztowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
6.9 D?etet.yka'w kosmetologii 15E 15 _ _ _ 3 WS
Dietetics in cosmetology
Fitoterapia
6.10 Phytotherapy 15 - - - 15 3 WS
6.11 Sfaminarium c'!yplomowe _ _ _ _ 30 2 WS
Diploma seminar
:Lo;iztge?)dzin w semestrze (Number of hours in a 90 30 15 210 60
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 405 30
semester)
PLAN STUDIOW RAZEM (TOTAL STUDY PLAN) ECTS
Specjalno$¢: Jakosé i bezpieczernstwo zywnoSci
Specialization: Food quality and safety
t acznie godzin kontaktowych/ECTS w planie studiéw 2865 180
Total contact hours/ECTS in study plan
Specjalnos¢: Dietetyka i Zzywienie cztowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
tacznie godzin kontaktowych/ECTS w planie studiéw 2865 180
Total contact hours/ECTS in study plan
STATYSTYKA PROGRAMU KSZTALCENIA
Specjalnosé: Jakose | bezpieczeristwo zywnoSci
Specialization: Food quality and safety
Typ Przedmioty p. ECTS liczba godzin
WS Wybieralne specjalno$ciowe 31 390
P Podstawowe 26 330
PW Podstawowe wybieralne 8 180
HS Humanistyczno - spoleczne 5 60
K Kierunkowe 65 900
KW Kierunkowe wybieralne 45 1005
tacznie: 180 2865
Specjalnosé: Dietetyka i zywienie cztowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
Typ Przedmioty p. ECTS liczba godzin
WS Wybieralne specjalnosciowe 31 390
P Podstawowe 26 330
PW Podstawowe wybieralne 8 180
HS Humanistyczno - spoleczne 5 60
K Kierunkowe 65 900
KW Kierunkowe wybieralne 45 1005
tacznie: 180 2865




Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI

Politechnika Opolska
Fleld of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

Wydzial inzynleril Produke]l i Loglstyki

Program ksztatcenia dostosowany do wydzialowych efektéw uczenia sie dla kierunku studiéw DIETETYKA |
JAKOSC ZYWNOSCI (studia pierwszego stopnia)

Plan i program studiéw:

— uchwalony przez Senat PO w dniu nie podano daty

— zaopiniowany przez samorzad studencki.

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Opole 2023 r.




SZCZEGOLOWY OPIS DOTYCZACY ODBYWANIA PRAKTYK NA KIERUNKU
STUDIOW - DIETETYKA I JAKOSC ZYWNOSCI

PRAKTYKI 960 GODZ., 32 ECTS:

o SEMESTR 3 (praktyka odbywana w wakacje po 2 semestrze).
Praktyka z produkcji i kontroli zywnosci (270 godz.):
o Praktykach w zakladach produkujacych zywnos$¢ i zajmujacych si¢ jej obrotem;
o Praktyka w jednostkach zajmujacych si¢ kontrola zywnoscig, analizg jej jakosci jak
np. Sanepid, laboratoria specjalistyczne, Zaktad Weterynarii.
e SEMESTR 4 ( praktyka odbywana w roku akademickim semestr 3/4).
Praktyka w domu opieki (210 godz.):
o Praktyka w DPS lub domu opieki (spokojnej starosci), sanatorium
e SEMETR 5 ( praktyka odbywana w wakacje po 4 semestrze).
Praktyka w szpitalu i poradni (270 godz.):
o Praktyka w szpitalu;
o Praktyka w poradni dietetycznej lub innej poradni medycznej np. chor6b
metabolicznych.
e SEMESTR 6 ( praktyka odbywana w roku akademickim semestr 5/6).
Praktyka z technologii gastronomicznej i zywienia zbiorowego (210 godz.):
o Praktyka z technologii gastronomicznej (zaktad zywienia zbiorowego typu otwartego i
zamknigtego);
o Praktyka w zlobku, przedszkolu.

P F)DZ!EKAN YVE*L J’/DZ R} ‘éé
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WYDZIAE INZYNIERII PRODUKC]JI 1 R
LOGISTYKI POLITECHNIKA

OPOLSKA

PLANY I PROGRAMY STUDIOW
STUDY PLANS AND PROGRAMMES

KIERUNEK STUDIOW - FIELD OF STUDY

- DIETETYKA I JAKOSC ZYWNOSCI

- DIETETICS AND FOOD QUALITY

Studia niestacjonarne
pierwszego stopnia

First Cycle Programme - Parit-Time Studies

Politechnika Opolska, 2023 r.



Politechnika Opolska Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

CHARAKTERYSTYKA OGOLNA

kierunek studiow: DIETETYKA | JAKOSE ZYWNOSCI
profil: PRAKTYCZNY

nazwa wydzialu: WybpziAt INZYNIERII PRODUKCJI | LOGISTYKI

uchwata Senatu PO z dnia nie podano daty
plan studiw obowiqzujg qd roku 2023/2024
akademickiego
forma studioéw (stacjonarne / niestacjonarne) niestacjonarne
poziom studiéw (I stopnia / Il stopnia) I-go stopnia
czas trwania (w sem.) 6
tytut zawodowy otrzymywany przez absolwenta licencjat
liczba punktéw ECTS 180

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Opole 2023 r.



Politechnika Opolska Kierunek studiow: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

PLAN STUDIOW - STUDY PLAN

OPOLE UNIVERSITY OF TECHNOLOGY
FACULTY OF PRODUCTION ENGINEERING AND
LOGISTICS

Kierunek studiow: Field of study:
DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI DIETETICS AND FOOD QUALITY
STUDIA NIESTACJONARNE PIERWSZEGO STOPNIA — LICENCJACKIE
FiIRsT CYCLE PROGRAMME - PART-TIME STUDIES (Bachelor's degree)

POLITECHNIKA OPOLSKA
WYDZIAL INZYNIERII PRODUKCJI | LOGISTYKI

SPECJALNOSC — SPECIALIZATION:

JAKOSC | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
- FOOD QUALITY AND SAFETY

DIETETYKA | ZYWIENIE CZL.OWIEKA
- HUMAN NUTRITION AND DIETETICS

Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E — egzamin
Working time (hours) a semester; E — Exam
Przedmiot w c Jl L P s |ects|TYP

Nr "
Subject unit — semester curricular (Lecture) (Elgas‘:;c:)' (L:lt;::t:)ry

SEMESTR: 1 (1* Semester)

(Project)|(Seminar)

Technologie informacyjne

11 - 10 - 10 - - 2 P
Information technology

1.2 Chemia ogolr.\a i nlecfrgamcz.na 10E 10 10 _ _ 5 p
General and inorganic chemistry

1.3 Psychologia z elementami pedagogiki 20 _ 10 _ _ 4 P

Psychology with elements of pedagogy
Pierwsza pomoc przedmedyczna

. 1 - - -
14 Premedical first aid g 10 2 P

Podstawy ekologii i ochrony $rodowiska

1.5 |Fundamentals of ecology and environmental 20 - - o= 10 3 P
protection
1.6 Technologia zywnoéc: z towaro.z.nawsltwem 20E _ _ _ - 3 K
Food technology with commodities science
1.7 Podstawy zywienia cziowieka. : 20 10 _ _ _ 4 K
Fundamentals od human nutrition
dukgcj o $li i zwi
1.8 Produ (?ja surowcow ro I|n.nych i ZW|erz¢c':ych 10E _ 20 _ _ 5 K
Production of plant and animal raw materials
Przedmioty bloku humanistyczno-spotecznego — wymagana liczba p. ECTS w semestrze 2
(Optional units — compulsory ECTS in a semester)
Przedmiot humani -spot
1.9 ot anlst.yczno spoteczny | 20 & ) A P @) HS
Humanistic and social course |
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a
140 90
|semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 230
semester)
Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E — egzamin
. nd
212 o moster) Working time (hours) a semester; E — Exam
Przedmiot w C L P S ECTS | TYP
Nr ] . . (Practicall|(Laboratory . ]
Subject unit — semester curricular (Lecture) classes) | classes) (Project)({(Seminar)
2.9 [Raykoboy = = 20 - - 2 | Pw
Foreign language




Politechnika Opolska Kierunek studiow: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI

Wydzial Inzynierii Produkji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

22 Cheml.a organiczna i zwnoscu 20 _ 10 _ = 3 P

Organic and food chemistry
Anatomia 1 iz . -
23 natomia i fizjologia czlow!eka 20 10 _ _ _ 3 p
Human anatomy and physiology
24 Mikrobiologia ogélna.\ i Zvan0§CI 20E . 10 _ _ 4 p
General and food micrabiology
25 Materialy i opakowania w produkcji zywno$ci 20 2 K
™ |Materials and packaging in food production
26 Systemy ]-aKOSCI i bezpieczenstwa zywnoSci 10E _ _ 10 _ 4 K
Food quality and safety systems
Dietetyka ogdina
2.7 20E - - - - 4 K
General dietetics
28 Podstawy |mmun?log|| 20 _ _ = _ 2 K
Fundamentals of immunology
Procesy i operacje jednostkowe w przemys$le
2.9 [spozywczym 20 - 10 - - 3 K
]Procesess and unit operations in food industry
Przedmioty bloku humanistyczno-spotecznego —- wymagana liczba p. ECTS w semestrze 3
(Optional units — compulsory ECTS in a semester)
Przedmiot humanistyczno-spoteczny Il
210 - ISH/CZN0-SpOvLZny 20 A o & = 3 | Hs
|Human|st|c and social course |l
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a
170 70

semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 240
semester)

Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E — egzamin

. rd
SIS O (s Ea oy Working time (hours) a semester; E — Exam

Przedmiot w C f .L P s |EcTs|TYP
N -
[ Subject unit — semester curricular (Lecture) (:Il;ast;t::sa)ll(L:II;::;t:)ry (Project)|(Seminar)
3.4 [Jezykoboy = e 20 - - 2 | pPw
Foreign language
Analiza i ocena jako$ci zywnoSci
3.2 10E - 20 - - 3 K
Analysis and assessment of food quality
Podstawy biotechnologii Zywno$ci
: 20E 10 - - - 3 K
3.3 Fundamentals of food biotechnology
3.4 Przechowywanie i utrwalanlfa 2ywnosci 20 _ _ 10 _ 3 K
Food storage and preservation
Toch - -
3.5 ecl nologlé gastronomiczna 20 _ 10 . _ 2 K
Gastronomic technology
3.6 Kliniczny zarys choréb 20E _ . _ 10 3 K

Clinical outline of diseases

Technologia przetwarzania produktéw roslinnych i
3.7 |zwierzecych 10 10 - 10 - 3 K
Technology processing of plant and animal products
3.8 Prakt.yka Z produkgciji i k.ontroh Zywnos$ci _ _ _ 270 . 9 KW
Practice. Food production and control

Biochemia zywienia

3. 20 - - - - 2 K
: Biochemistry of nutrition
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 120 20 50 290 10
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 490
semester)




Politechnika Opolska Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC 2ZYWNOSCI
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E = egzamin

. th
e e oo o) Working time (hours) a semester; E — Exam

Przedmiot W C L P S ECTS | TYP
Nr : : : (Practical|(Laboratory . .
Subject unit — semester curricular (Lecture) classes) | classes) (Project)({(Seminar)
40 [3EYKODCY » = 20 - - 2 | pw
Foreign language
Prawo zywno$ciowe i bioetyka
. - - - - 1
Az Food law and bioethics 10 K
43 Higiena, t?ksykolqgla i bezpieczenstwo zywnosci 20 _ 10 _ _ 3 K
Food hygiene, toxicology and safety
44 Chorc?by zakazne i p‘a‘soi.ytnicze 10E _ _ _ 10 2 K
Infectious and parasitic diseases
45 Prakt.yka.w domu.opieki _ . _ 210 _ 7 KW
Practice in a nursing home
46 Analiza danycr\ w‘dlett'atyce 10 _ 10 _ _ 2 K
Data analysis in dietetics
Specjalno$é: Jakosé i bezpieczeristwo ZywnoSci
Specialization; Food quality and safety
47 Jako.éé prodgktéw pochodzenia zwierzecego 20E _ 20 _ _ 4 WS
Quality of animal products
48 Jako_éé produktéw pochodzenia roélinnego 20E _ 20 _ _ 5 WS
Quality of plant products
4.9 Bezpieczenstwo .| higiena zywno.ém .a globalizacja 10 = - _ 10 3 WS
Food safety, hygiene and globalization
Zywnos¢ genetycznie modyfikowana
410 1 - - - - 1 WS
1 Genetically modified foods 0
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 110 0 80 210 20
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 420
semester)
Specjalnosé: Dietetyka i Zywienie cziowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
411 Ocena zywienia i analiza stanu odzywienia 10E _ 20 _ _ 4 WS

Nutrition assessment and nutritional status analysis
412 C.horoby dietozale.ir\fe i F:ywil?acyjne 20E _ 20 _ _ 5 WS
Diet-related and civilization diseases

Psychodietetyka i coaching w zywieniu

413 20 - - - 10 3 WS
Psychodietetics and coaching in nutrition
414 Podstawy nutrigenom‘lkl : 10 _ _ _ _ 1 WS
Fundamentals of nutrigenomics
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 110 0 80 210 20
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 420
semester)
Liczba godzin zaje¢ w semestrze; E — egzamin
- th
BERESTRCBIEESSmEsion Working time (hours) a semester; E = Exam
Przedmiot w C L P S ECTS | TYP
N -
d Subject unit — semester curricular (Lecture) L = ory, (Project)|(Seminar)
classes) | classes)
Jezyk ob
5 [y Ry (E) - 20 = - 2 | Pw

Foreign language
Zywienie zbi

Y = ALt 10E 10 " i - 2 | K
Collective nutrition

Wyposazenie techniczne w produkcji zywno$ci

Technical equipment in food production

20 - - 20 - 4 K

5.3




Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Kierunek studiow: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI
Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

5.4 Pracownia zyW|en‘|z?1 i d|etety!<| . _ 10 20 _ _ 3 KW
Laboratory of nutrition and dietetics
55 Prakt‘yka.w szpital.u i poradr?i : _ _ _ 270 _ 9 KW
Practice in a hospital and clinic
Specjalnos¢: JakoS¢ i bezpieczeristwo zywnoSci
Specialization: Food quality and safety
5.6 Jakosé ha.ndlowa. artykuié-w rolno-spozywczych 10E 10 10 _ _ 4 WS
Commercial quality of agri-food products
Bezpieczenstwo i jakosé suplementéw i Srodkow
5.7 specjalnego przleznaczema zywieniowego 10E _ _ _ 10 2 WS
Safety and quality of supplements and means for
special nutritional purposes
5.8 Zarzadzanie produkcjg i jako§0|a zywnoét_:l 10 10 _ _ _ 2 WS
Management of food production and quality
5.9 Logist.yka i transport w gc?spt?darce zywnosciowej 10 10 _ _ _ 2 WS
Logistics and transportation in the food economy
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 70 50 50 290 10
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 470
semester)
Specjalnos$é: Dietetyka i zywienie cziowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
5.10 ID!etoproﬁIak.tyka i dleFoterapla 10E 10 10 _ _ 4 WS
lD|et-prevent|on and diet-therapy
Suplementy i $rodki specjalnego przeznaczenia
5.11 [CLVSMOWEIO — 10E - - - 10 2 | ws
Supplements and means for special nutritional
purposes
5.12 Dletfatyﬁa pedlatrycz.na |‘ gerllatryczna 10 10 _ _ _ 2 WS
Pediatric and geriatric dietetics : :
Dietetvka i - -
5.13 !e ety a i suplementacja w sp.or0|e 10 10 _ . _ 2 WS
Dietetics and supplementation in sports
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 70 50 50 2090 10
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 470
semester)
Liczba godzin zajeé w semestrze; E — egzamin
- th
A8 B0 R EREa ) Working time (hours) a semester; E — Exam
Przedmiot w C L P S ECTS | TYP
N -
d Subject unit - semester curricular (Lecture) (RracticafLaboratory (Project)|(Seminar)
classes) | classes)
Zywno$é konwencjonalna, ekologiczna i
6.1 [funkcjonalna 10E - 10 - - 2 K
Conventional, organic and functional foods
6.2 Market?ng i organizacja pr’?\cy. 10 10 B _ = 1 K
Marketing and work organization
6.3 Nowe trendY w gletQWCe 20 _ _ _ 10 2 K
New trends in dietetics
P dyplomowa
6.4 Taca i ,0 godziny niekontaktowe (un-contact hours) 10 KW
Diploma thesis
Praktyka z technologii gastronomicznej i zywienia
6.5 [Eaxowedo . : = - = 210 - 7 | kw
Practice in gastronomic technology and collective
nutrition
Specjalnosé: Jakos¢ i bezpieczerstwo zywnosci
Specialization: Food quality and safety
6.6 Opracowanie nowych produktéw spozywczych 10E 10 _ _ _ 3 WS
Development of new food products




Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC ZYWNOSCI
Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY

Politechnika Opolska
Wyadziat Inzynienii Produkcji i Logistyki

N i — =
6.7 owe rendYW produkcji zyfwnosm 10 _ _ _ 10 3 WS
New trends in food production
Seminari
6.8 <'am|nar|um Qyplomowe _ _ _ - 20 2 WS
Diploma seminar
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 60 20 10 210 40
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 340
semester)
Specjalnosé: Dietetyka i zywienie czlowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
- " =
6.9 D!etet}l a.w kosmetologii 10E 10 _ _ _ 3 WS
Dietetics in cosmetology
Fitoterapia
6.10 10 B - - 10 3 WS
Phytotherapy
6.11 Sf-;minarium c?yplomowe _ _ _ _ 20 2 WS
Diploma seminar
Liczba godzin w semestrze (Number of hours in a 60 20 10 210 40
semester) 30
Razem godzin/ECTS w semestrze (Total hours/ECTS in a 340
semester)
PLAN STUDIOW RAZEM (TOTAL STUDY PLAN) ECTS
Specjalno$é: Jakoseé i bezpieczeristwo zywnoSci
Specialization: Food quality and safety
£ acznie godzin kontaktowych/ECTS w planie studiéw 2190 180
Total contact hours/ECTS in study plan
Specjalno$¢: Dietetyka i zywienie cztowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
Lacznie godzin kontaktowych/ECTS w planie studiéw 2190 180
Total contact hours/ECTS in study plan

STATYSTYKA PROGRAMU KSZTALCENIA

Specjalnos¢: Jakos¢ i bezpieczeristwo zywnosci

Specialization: Food quality and safety

Typ Przedmioty p. ECTS liczba godzin
P Podstawowe 26 220
PW Podstawowe wybieralne 8 80
HS Humanistyczno - spoteczne 5 40
K Kierunkowe 65 600
KW Kierunkowe wybieralne 45 990
WS Wybieralne specjalnosciowe 31 260
tacznie: 180 2190
Specjalno$¢: Dietetyka i Zywienie czlowieka
Specialization: Human nutrition and dietetics
Typ Przedmioty p. ECTS liczba godzin
P Podstawowe 26 220
PW Podstawowe wybieralne 8 80
HS Humanistyczno - spofeczne 5 40
K Kierunkowe 65 600
KW Kierunkowe wybieralne 45 990
WS Wybieralne specjalnosciowe 31 260
Lacznie: 180 2190

Plan i program studiow:
— uchwalony przez Senat PO w dniu nie podano daty
- zaopiniowany przez samorzad studencki.

Program ksztatcenia dostosowany do wydziatowych efektow uczenia sig dla kierunku studiéw DIETETYKA | JAKOSE ZYWNOSCI (studia pierwszego stopnia)




Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki

Politechnika Opolska
Wydziat Inzynierii Produkcji i Logistyki
Opole 2023 r,
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Kierunek studiéw: DIETETYKA | JAKOSC 2YWNOSCI
Field of study: DIETETICS AND FOOD QUALITY
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SZCZEGOLOWY OPIS DOTYCZACY ODBYWANIA PRAKTYK NA KIERUNKU
STUDIOW - DIETETYKA I JAKOSC ZYWNOSCI

PRAKTYKI 960 GODZ., 32 ECTS:

e SEMESTR 3 (praktyka odbywana w wakacje po 2 semestrze).
Praktyka z produkcji i kontroli zywnosci (270 godz.):
o Praktykach w zaktadach produkujacych zywno$¢ i zajmujacych sig jej obrotem;
o Praktyka w jednostkach zajmujacych sig kontrola Zywnoscia, analizg jej jakosci jak
np. Sanepid, laboratoria specjalistyczne, Zaktad Weterynarii.
¢ SEMESTR 4 ( praktyka odbywana w roku akademickim semestr 3/4).
Praktyka w domu opieki (210 godz.):
o Praktyka w DPS lub domu opieki (spokojnej staroéci), sanatorium
e SEMETR 5 ( praktyka odbywana w wakacje po 4 semestrze).
Praktyka w szpitalu i poradni (270 godz.):
o Praktyka w szpitalu;
o Praktyka w poradni dietetycznej lub innej poradni medycznej np. chorob
metabolicznych.
e SEMESTR 6 ( praktyka odbywana w roku akademickim semestr 5/6).
Praktyka z technologii gastronomicznej i Zywienia zbiorowego (210 godz.):
o Praktyka z technologii gastronomicznej (zaktad zywienia zbiorowego typu otwartego i
zamknietego);
o Praktyka w Ztobku, przedszkolu.

ODZIEKAN oipaje o524
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POLITECHNIKA OPOLSKA

WYDZIAL INZYNIERII PRODUKCII | LOGISTYKI

Sylwetka absolwenta studiéw I-go stopnia na kierunku Dietetyka i Jako$¢ Zywnosci

Wiedza

Absolwent posiada zaawansowang wiedze z zakresu dietetyki, doradztwa zywieniowego,
promocji prawidtowego odiywiania sie jednostek indywidualnych oraz wybranych grup ludnosci
rowniez w roznych stanach fizjologicznych a takze z zakresu technologii zywnoéci i zywienia cztowieka
oraz technologii potraw co obecnie ze wzgledu na powszechne zjawiska nadwagi i otylosci (takze
u dzieci) czy przewlektych choréb niezakaznych jest szczegdlnie istotne. Ponadto absolwent ma
wiedze z zakresu chemii, biochemii zywnosci, mikrobiologii, toksykologii oraz proceséw
jednostkowych pozwalajgcg na zrozumienie oraz analize etapéw produkcji istotnych z punktu
widzenia technologii zywnosci szczegodlnie pod wzgledem jej jakosci i bezpieczerstwa. Posiada
zaawansowang wiedze z zakresu funkcjonowania organizméw zywych oraz z zagadnien przydatnych
w produkcji zywnosci. Zna w stopniu zaawansowanym technologie majace zastosowanie w produkcji
2ywnosci i jej przechowywaniu co pozwala na podnoszenie jakosci oraz bezpieczenstwa zywnosci
z uwzglednieniem ich wptywu na $rodowisko. Posiada pogtebiong wiedze o procesach fizycznych,
przechowywania oraz rozumie ich znaczenie dla zywienia cztowieka. Dysponuje wiedzg z zakresu
analizy zywnosci pozwalajgcg na opisanie zmian zachodzacych w przetwdrstwie. Zna wybrane
operacje i procesy jednostkowe stosowane w produkcji zywnosci, jak rdwniez dysponuje wiedzg na
temat stosowane] aparatury. Posiada wiedze z zakresu identyfikacji zagrozen w faricuchu produkgji
zywnosci majacych wplyw na jej bezpieczenstwo i jakos$¢. Zna zasady funkcjonowania i eksploatacji
maszyn stosowanych w obrdbce zywnosci. Wykazuje znajomos$¢ anatomii i fizjologii cztowieka ze
szczegblnym uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz proceséw trawienia i wchtaniania oraz
znaczenie prawidtowego odzywiania i aktywnosci fizycznej dla wtasciwej kondycji organizmu. Zna w
stopniu zaawansowanym funkcje makro — i mikrosktadnikow produktéw zywnosciowych ich wplyw
na organizm cztowieka oraz skutki niedoboréw i nadmiaru. Ma wiedze z zakresu wzajemnego wptywu
farmakoterapii i zywienia oraz wspomagania suplementacjg. Zna zasady organizacji zywienia
zbiorowego. Zna zasady wprowadzania produktéw zywnosciowych na rynek oraz metody oceny
zafatszowant 2zywnosci. Dysponuje wiedzg z zakresu funkcjonowania podmiotéw gospodarczych
z uwzglednieniem zarzadzania, kontroli i nadzoru. Posiada takie wiedze z zakresu Zywienia
zbiorowego, planowania jadtospiséw oraz zagadnien zwigzanych z podstawami psychodietetyki oraz
udzielaniem pierwszej pomocy przedmedyczne;.

Zna polsk3 i angielska terminologie w zakresie dietetyki i jakosci zywnosci.
Umiejetnosci

Absolwent studidow pierwszego stopnia posiada umiejetnosci w zakresie profilaktyki
zdrowotnej, ktérg wykorzystuje w zywieniu indywidualnym i grupowym dostosowanym do wieku,
pfci, stanu fizjologicznego oraz stanu zdrowia. Potrafi wykorzystywac zdobytg wiedze do prowadzenia
doradztwa zywieniowego indywidulanego a takze edukacji zywieniowej poszczegblnych grup. Potrafi
rozpoznac i dokonac korekty sposobu zywienia oséb z nieprawidtowg masa ciata czy wystgpowaniem
wybranych zaburzen o charakterze przewlektym. Posiada umiejetnosé zastosowania metod oceny



sposobu zywienia i stanu odzywienia pojedynczych oséb i réznych grup populacyjnych. Umie
zastosowaé metody epidemiologii zywieniowej i przygotowywac jadtospisy oraz potrawy zgodnie
z wytycznymi danych diet. Absolwent posiada umiejetnosci w zakresie dokonywania pomiaréow
i obserwacji zjawisk chemicznych majacych miejsce w procesie produkcji zywnosci oraz pracy
urzadzen przemystu spozywczego. Uzyskane wyniki potrafi opisa¢ i poddaé analizie w stopniu
pozwalajgcym na kontrole proceséw technologicznych. Potrafi dokonywaé analiz zywnosci z zakresu
fizykochemii, sensoryki, mikrobiologii i toksykologii majacych na celu kontrole jakosci
i bezpieczenstwa 2ywnosci. Potrafi oceni¢ wptyw poszczegolnych proceséw produkcyjnych
technologii zywnosci na warto$é produktéw pod wzgledem jakosci oraz parametréw odzywczych czy
dodatkowych nadajgcych jej znamiona zywnosci specjalnego przeznaczenia. W oparciu o aktualne
akty prawne z zakresu bezpieczenstwa zywnosci potrafi identyfikowaé krytyczne punkty kontroli
niezbedne do nadzoru procesu produkcji zywnosci na kazdym etapie. Potrafi przygotowywacd
dokumentacje dobrej praktyki produkcyjnej i dobrej praktyki higienicznej (GMP/GHP) oraz analizy
krytycznych punktow kontrolnych (ksiega HACCP). Ponadto potrafi wyznaczyé optymalne warunki
produkcji oraz oszacowal parametry eksploatacyjne maszyn i urzadze przemystu spozywczego.
Potrafi formutowa¢ cele i hipotezy badawcze. Absolwent potrafi planowaé i realizowa¢
wielokierunkowg dziatalnosci zwigzang z doradztwem zywieniowym zgodnie z obowigzujgcymi
zasadami a takze poszerzonymi o znajomos¢ ekonomiki, zarzgdzania i organizacji produkcji zywnosci
oraz obrotu zywnoscia. Potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej.

Kompetencje

Absolwent studiow pierwszego stopnia dietetyki i jako$ci zywnosci rozumie potrzebe ciggtego
uczenia sie i podnoszenia umiejetnosci zawodowych oraz osobistych, ponadto wie kiedy zwréci¢ sie
do innych specjalistbw. Dziata w sposdb przedsiebiorczy, a takie ma s$wiadomos¢ znaczenia
spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za bezpieczne uzytkowanie sprzetu
technicznego, prowadzenie doradztwa zywieniowego czy nadzoru nad jakoscig i bezpieczeristwem
zywnosci. Potrafi wspotdziataé i pracowaé w zespole przyjmujac w nim rdine funkcje, jak réwniez
posiada umiejetnos¢ samodzielnego rozwigzywania probleméw. Ponadto jest wrazliwy na estetyke,
autentycznos¢ oraz jakosé i bezpieczenstwo dziatarn podejmowanych w zakresie rozwoju technologii
zywnosci przy zachowaniu dobrostanu srodowiska naturalnego.

PERSPEKTYWY ZAWODOWE | PERSPEKTYWY ROZWOJU

Absolwent studiéw | stopnia na kierunku Dietetyka i jakos¢ zywnosci {w zaleznosci od wybranej
specjalnosci) posiada kompetencje do:

. pracy jako specjalista w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i kontroli
jakosci oraz bezpieczenstwa zywnosci w roznych dziatach przemystu spozywczego jak np.
cukrownie, stodownie, browary, drozdzownie, gorzelnie, winiarnie, piekarnie oraz
w zaktadach chlodniczych, przetworstwa mleka i miesa, zbozowych, przemystu
ziemniaczanego, zaktadach zajmujacych sie produkcja zywnosci  specjalnego
przeznaczenia (zywnosci medycznej, dla niemowlat, suplementéw diety) i innych.,

. pracy w zakfadach zywienia zbiorowego, publicznych i niepublicznych zakfadach opieki
zdrowotnej oraz prowadzenie doradztwa zywieniowego indywidualnego,

° prowadzenia edukacji zywieniowej,

. pracy w zaktadach dostarczajgcych zywnos¢ do réznych odbiorcow (firmy cateringowe),

° pracy w placéwkach kontroli jakosci i laboratoriach analizy zywnosci,



pracy w przedsiebiorstwach, instytucjach i organizacjach zajmujacych sig przetwdrstwem,
kontrolg, obrotem zywnosci oraz dietetyka i zywieniem czfowieka,

przygotowania jadtospisow i potraw zgodnie z wytycznymi danych diet,

oceny stopnia i stanu odzywienia organizmu,

postugiwania sie technika komputerowg w sterowaniu procesami technologicznymi oraz
zarzadzaniu przedsiebiorstwem,

kontynuacji nauki na studiach ll-go stopnia.
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Profile of a graduate of the first-cycle studies

in the field of Dietetics and Food Quality

Knowledge

The graduate has advanced knowledge in dietetics, nutrition counseling, promotion of proper
nutrition of individuals and selected groups of the population also in various physiological states, as
well as food technology and human nutrition and food preparation technology, which is particularly
important nowadays due to the common phenomena of overweight and obesity (also in children) or
chronic non-infectious diseases. In addition, the graduate has knowledge of food chemistry,
biochemistry, microbiology, toxicology, and unit processes, which enables to understand and analyze
the production stages relevant to food technology, especially in terms of quality and safety. He/she
has advanced knowledge of the functioning of living organisms and issues of relevance to food
production, has advanced knowledge of technologies applicable to food production and food storage,
which allows for the improvement of food quality and safety, taking into account their impact on the
environment. The graduate has an in-depth knowledge of the physical, chemical, biochemical, and
microbiological processes taking place during food production and storage and understands their
significance for human nutrition. Has knowledge of food analysis to describe the changes occurring in
processing. The graduate is familiar with selected operations and unit processes used in food
production and has knowledge of the apparatus used. Knows the identification of hazards in the food
production chain affecting food safety and quality. Knows the principles of operation and use of
machinery used in food processing. He/she demonstrates knowledge of human anatomy and
physiology with particular emphasis on the digestive system and the processes of digestion and
absorption, as well as the importance of proper nutrition and physical activity for the proper condition
of the body. The graduate has advanced knowledge of the functions of macro- and micro-nutrients of
food products, their influence on the human organism, and the effects of deficiency and excess. Knows
the mutual influence of pharmacotherapy and nutrition and support by supplementation, as well as
the principles of the organization of collective nutrition. The graduate knows the principles of food
marketing and methods of assessing food adulteration. Knows the functioning of business entities
including management, control, and supervision. He/she also knows the collective nutrition, menu
planning, and issues related to the basics of psycho-dietetics and first aid. |s familiar with Polish and
He/she is familiar with Polish and English terminology in the field of dietetics and food quality.

Skills

The graduate of the first-cycle studies has skills in health prevention, which applies in individual
and group nutrition adjusted to age, gender, physiological state, and health condition. He/she is able
to use their knowledge in individual nutrition counseling as well as group nutrition education, to
recognize and correct the diet of persons with abnormal body weight or the occurrence of selected
chronic disorders. The graduate can apply methods of assessing the diet and nutritional status of
individuals and various population groups, apply methods of nutritional epidemiology and prepare
menus and dishes under the guidelines of given diets. The graduate can measure and observe chemical
phenomena taking place in the process of food production and operation of food industry equipment.
He/she can describe and analyze the obtained results to the extent enabling to control of technological



processes, and is able to carry out analyses of food in the field of physicochemistry, sensorics,
microbiology, and toxicology, aiming at quality and food safety control. The graduate isable to assess
the influence of particular production processes of food technology on the value of products in terms
of quality and nutritional or additional parameters giving it the features of special-purpose food. Based
on current legislation on food safety, he/she can identify critical control points necessary for
supervising the food production process at each stage. Is able to prepare documentation of good
production practice and good hygiene practice (GMP/GHP) and hazard analysis and critical control
points (HACCP book). In addition, is able to determine optimal production conditions and estimate the
operating parameters of food industry machinery and equipment. Can formulate research objectives
and hypotheses. The graduates is able to plan and carry out multidirectional activities related to
nutrition counseling following the rules in force as well as extended by the knowledge of economics,
management, and organisation of food production and trade. The graduate is also able to administer
first aid.

Competences

The graduate of the first-cycle studies in dietetics and food quality understands the need for
continuous learning and improvement of professional and personal skills and knows when to turn to
other professionals. He/she acts in an entrepreneurial manner and is aware of the importance of social,
professional, and ethical responsibility for the safe use of technical equipment, providing nutritional
advice, or supervision of food quality and safety. Can interact and work in a team assuming various
functions within it, as well as having the ability to solve problems independently. In addition, is
sensitive to aesthetics, authenticity, and the quality and safety of food technology development
activities while maintaining the well-being of the environment.

Professional prospects and development prospects

The graduate of the first-cycle studies in the field of Dietetics and Food Quality (depending on the
specialization chosen) is competent to:
e work as a specialist in processing, preservation, storage, quality control, and food safety in
various branches of the food industry such as sugar factories, malting plants, breweries,
yeast mills, distilleries, wineries, bakeries, and in refrigeration plants, milk, and meat
processing plants, grain plants, the potato industry, plants producing special foodstuffs
(medical food, baby food, food supplements) and others,
o work in mass catering establishments, public and non-public health care institutions, and
providing individual nutrition counseling,
¢ providing nutritional education,
¢ work in establishments supplying food to various recipients (catering companies),
e work in quality control facilities and food analysis laboratories,
e work in enterprises, institutions, and organizations dealing with food processing, control,
marketing, dietetics and human nutrition,
s preparation of menus and dishes under the guidelines of given diets,
e assess the degree and state of nutrition of the organism,
¢ use of computer technology in controlling technological processes and in business
management,
e continuation of the studies in the second cycle studies (on Master's degree). ‘L’f
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