Zatacznik nr 1 do Uchwaty nr 4/103/2019 Senatu Krakowskiej Wyiszej Szkoty Promocji Zdrowia z dnia 27.06.2019r.

Krakowska Wyzsza Szkola Promocji Zdrowia

z siedziba w Krakowie

Wydzial Promocji Zdrowia

PROGRAM STUDIOW
Dietetyka

studia I stopnia



1. Ogolna charakterystyka kierunku studiow

Poziom ksztalcenia studia | stopnia

Profil ksztatcenia praktyczny

Forma studiow stacjonarne/niestacjonarne

Liczba semestrow 6

Tytut zawodowy uzyskany przez absolwenta licencjat

Laczna liczba godzin zajec¢ 3025/2175

Laczna liczba punktow ECTS 184 ECTS

Dyscyplina naukowa wiodgca nauki o zdrowiu 120 ECTS 65%

Pozostate dyscypliny nauki medyczne 33 ECTS 18%
technologia 31 ECTS 17%
zywnosci 1 zywienia

1.1. Laczna liczba punktéw ECST lub liczba godzin zajeé

wymagajacych bezposredniego udziatu nauczyciela akademickiego 111,2 ECTS (60,4%)/
stacjonarne/ niestacjonarne 89,6 ECTS (48,7%)
uzyskanych w ramach zaj¢¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub 6 ECTS

nauk spotecznych

przyporzadkowana zajeciom ksztaltujagcym umieje¢tnosci praktyczne 81 ECTS (51,6%)
przyporzadkowana zajgciom do wyboru 56 ECTS (30,4%)
przyporzadkowana praktykom zawodowym 31 ECTS

Z jezyka obcego 8 ECTS

z wychowania fizycznego (tylko dla studentow stacjonarnych) 60 godzin

2. Sylwetka absolwenta

Absolwent uzyskal kwalifikacje pierwszego stopnia potwierdzone dyplomem licencjata.
Absolwent posiada wiedze, umiejetnosci 1 kompetencje spoteczne niezbedne do wykonywania
zawodu dyplomowanego dietetyka 1 jest $wiadomy znaczenia zawodowej 1 etycznej
odpowiedzialnos$ci za wtasng prace, a takze potrzeby wspotpracy z innymi specjalistami dla

dobra pacjenta.




Absolwent posiada wiedze ogélng z zakresu: zasad prawidlowego zywienia, roli
sktadnikéw odzywczych w organizmie cztowieka, dietoprofilaktyki i dietoterapii chordb, higieny
1 bezpieczenstwa zywnosci oraz interakcji pomiedzy lekami a sktadnikami pozywienia. Potrafi
przeprowadzi¢ ocen¢ sposobu zywienia i stanu odzywienia pacjenta, zaplanowaé prawidlowe
zywienie dla oséb zdrowych, kobiet w cigzy i karmigcych, dzieci i mtodziezy oraz sportowcow,
odpowiednio dobra¢ produkty i technologie przygotowywania potraw, a takze opracowac
stosowng do sytuacji klinicznej interwencje zywieniowa. Ponadto jest przygotowany do
kontrolowania jako$ci produktow zywnos$ciowych i warunkow ich przechowywania zgodnie
z zasadami systemu HACCP, jak rowniez podejmowania dzialan w zakresie edukacji
zywieniowej, promocji zdrowia i profilaktyki chordb dietozaleznych. Absolwent komunikuje si¢
W jezyku obcym na poziomie bieglosci B2. Obok wiedzy podstawowej i kierunkowej absolwent
posiada umiej¢tnosci z zakresu psychologii zdrowia, etyki oraz komunikacji interpersonalnej.

Absolwent moze by¢ zatrudniony w publicznych i1 niepublicznych zaktadach opieki
zdrowotnej, zaktadach zywienia zbiorowego, zakladach dostarczajacych pozywienie do szpitali
I innych placowek (catering), organizacjach konsumenckich, placoéwkach sportowych czy tez
prowadzenia wtlasnej dzialalnosci gospodarczej w zakresie poradnictwa dietetycznego.

Absolwent jest przygotowany do podjecia studiow II stopnia.

3. Umiejscowienie kierunku w obszarze ksztalcenia

Dietetyka jest kierunkiem obejmujacym wiedz¢ interdyscyplinarng 1  jest
przyporzadkowana do dyscypliny nauk o zdrowiu, nauk medycznych i technologii Zywno$ci
I zywienia. Zajmuje si¢ zywieniem cztowieka zdrowego i chorego. Ze wzgledu na program
nauczania i sylwetke absolwenta wykazuje $ciste powigzanie z takimi kierunkami ksztatcenia jak
kierunek lekarski i zdrowie publiczne.

Podstawowym celem ksztatcenia na kierunku jest nauczenie umiej¢tnosci postugiwania
si¢ wiedza ogbélng z zakresu: zasad prawidlowego zywienia, roli sktadnikow odzywczych
w organizmie cztowieka, dietoterapii 1 dietoprofilaktyki chordb, higieny 1 bezpieczenstwa
zywnosci oraz interakcji pomiedzy lekami a sktadnikami pozywienia. W tracie nauki student
zdobywa umiejetnosci oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia, planowania zywienia dla
osOb zdrowych, kobiet w cigzy 1 karmigcych, dzieci i mlodziezy, oraz sportowcow,
odpowiedniego doboru produktéw 1 technologii przygotowywania potraw, a takze opracowania
stosownej do sytuacji klinicznej interwencji zywieniowej. Ponadto jest przygotowany do
kontrolowania jakos$ci produktow zywno$ciowych i warunkow ich przechowywania zgodnie

z zasadami systemu HACCP, jak rowniez podejmowania dziatan w zakresie edukacji
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zywieniowej, promocji zdrowia 1 profilaktyki. Obok wiedzy specyficznej 1 kierunkowe;j
absolwent ma mozliwos$¢ zdobycia wiedzy z zakresu psychologii zdrowia i nabycia umiejetnos$ci
komunikacji interpersonalnej, dzigki czemu jest $wiadomy znaczenia zawodowej 1 etycznej
odpowiedzialnosci za wtasng prace, a takze koniecznosci wspotpracy z innymi specjalistami dla
dobra pacjenta.

Absolwenci dietetyki maja mozliwo$¢ zatrudnienia w publicznych i niepublicznych
zaktadach opieki zdrowotnej, zaktadach zywienia zbiorowego i zakladach dostarczajacych
pozywienie do szpitali i innych placowek (catering), organizacjach konsumenckich, placéwkach
sportowych czy tez prowadzenia wilasnej dziatalnosci gospodarczej w zakresie poradnictwa
dietetycznego. Absolwenci sg przygotowani do podjecia studiow drugiego stopnia —
magisterskich, znaja jezyk obcy na poziomie B2, wedlug Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy.

4. Wymagania programowe

Podstawe prawng do opracowania programu studiow na Kierunku Dietetyka studia pierwszego
stopnia — profil praktyczny stanowity:

- rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20 wrze$nia 2018 r. w sprawie
dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych,

- rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrze$nia 2018 r. w sprawie
studiow, wraz ze zmianami wprowadzonymi w dniu 16 kwietnia 2019,

- rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie
charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia si¢ dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej
Ramy Kwalifikacji.

5. Opis zakladanych efektow uczenia si¢

Odniesienie efektow
kierunkowych do

Efekty uczenia si¢ dla kierunku Dietetyka, charakterystyk drugiego

Symbol studia I stopnia, profil praktyczny stopnia efektéw uczenia

sie dla kwalifikacji na
poziomie 6 Polskiej
Ramy Kwalifikacyjnej

Kategoria: Wiedza

DI_WG_01 | Posiada og6lng znajomos$¢ budowy i funkcji organizmu P6S_WG (M)
czlowieka. Zna ogolne zasady funkcjonowania ustroju,




rozumie fizjologiczne procesy regulujace dzialanie
poszczegélnych  uktadéw 1 narzadow  organizmu
cztowieka.

DI_WG_02

Rozumie procesy chemiczne i biochemiczne zachodzace
w organizmie cztowieka.

P6S_WG (M)

DI_WG_03

Zna podstawy anatomii czlowieka, potrafi opisaé
potozenie 1 budoweg poszczegolnych narzadow oraz
scharakteryzowac ich funkcje.

P6S_WG (M)

DI_WG_04

Zna mechanizmy dziedziczenia cech, wptyw czynnikoéw
srodowiskowych, w tym w szczegdlnosci diety, na
dziedziczenie, a takze mechanizmy powstawania chordb
uwarunkowanych genetycznie.

P6S_WG (M)

DI_WG_05

Zna metody oceny stanu zdrowia oraz objawy i przyczyny
wybranych zaburzen i zmian chorobowych zwigzanych
Z inwazja pasozytow, posiada wiedz¢ na temat metod
zwalczania 1 sposobOw zapobiegania zanieczyszczeniom
srodowiska pasozytami oraz zasady profilaktyki chorob
pasozytniczych.

P6S_WG

DI_WG_06

Ma podstawowa wiedzg 1 zna terminologi¢ w zakresie
chemii zywno$ci, biochemii og6lnej 1 zywnosci, fizjologii
i zywienia czlowieka w =zakresie niezbednym dla
studiowanego kierunku.

P6S_WG (T)

DI_WG_07

Potrafi sklasyfikowac i oméwi¢ wlasciwosci, zrodia i role
bialek, thuszczow, weglowodanow, sktadnikow
mineralnych 1 witamin w zywieniu cztowieka. Zna
| rozumie zasady prawidlowego przygotowania potraw do
spozycia.

P6S_WG (T)

DI_WG_08

Zna, rozpoznaje 1 rozr6znia metody oceny sposobu
zywienia 1 stanu odzywienia, wskazuje zagrozenia
zdrowotne zwigzane 2z nieprawidlowym Zywieniem
I potrafi podejmowaé dziatania profilaktyczne w tym
zakresie.

P6S_WG

DI_WG_09

Dokonuje klasyfikacji produktow spozywczych wedlug
réznych kryteriow, rozroznia typy opakowan i dobiera
opakowania do rodzaju produktu, zna przeznaczenie
dozwolonych substancji dodatkowych oraz substancji
wspomagajacych w przetwarzaniu Zywnosci.

P6S_WG (T)

DI_WG_10

Zna mechanizmy dzialania 1 skutki Zywieniowe
mechanicznej 1 termicznej obrobki zywnosci, sposoby jej
magazynowania oraz zagrozenia wystgpujace podczas
przechowywania Zywnosci.

P6S_WG (T)

DI_WG_11

Posiada og6lng wiedz¢ na temat zasad prawidtowego
zywienia.  Rozpoznaje,  klasyfikuje = oraz  umie
scharakteryzowa¢ podstawowe rodzaje diet stosowane
W zywieniu, zna zasady i podstawy dietetyki pediatrycznej
oraz zasady zywienia kobiet ci¢zarnych i karmigcych.

P6S_WG

DI_WG_12

Zna zasady zywienia dietetycznego w wybranych
chorobach przewodu pokarmowego, moczowego, uktadu

P6S_WG (M)




kragzenia, = chorobach metabolicznych, 1 chorobach
nowotworowych oraz rozumie relacje pomiedzy sposobem
zywienia a profilaktyka 1 leczeniem chorob dieto
zaleznych.

DI_WG_13

Zna podstawowe grupy mikroorganizmow, w tym majace
znaczenie w technologii zywnos$ci 1 zywieniu, definiuje
zrodia skazenia mikroorganizmami surowcoéw i produktow
spozywczych oraz choroby przenoszone przez wode
I zywno$¢, zakazenia i zatrucia pokarmowe.

P6S_WG (T)

DI_WG_14

Charakteryzuje warunki higieniczno-sanitarne
obowigzujace przy wytwarzaniu, transporcie,
przechowywaniu i dystrybucji zywno$ci oraz zasady
bezpieczenstwa i higieny pracy w zakladach zywienia
zbiorowego. Zna metody sterylizacji i dezynfekcji oraz
zasady HACCP i GMP.

P6S_WG (T)

DI_WG_15

Zna terminologi¢ i zasady promocji zdrowia i zdrowego
stylu zycia, zna psychospoteczne uwarunkowania zdrowia
w tym role stresu.

P6S_WG

DI_WG_16

Zna i rozumie pojecia z zakresu nauk o zdrowiu i kulturze
fizycznej.  Wskazuje na  prozdrowotne  efekty
podejmowania aktywnosci fizycznej w aspekcie chorob
dietozaleznych.

P6S_WG

DI_WG_17

Definiuje podstawowe  pojecia  toksykologiczne
I farmakologiczne, zna mechanizmy dziatania
| zastosowanie wybranych lekow. Potrafi omowié
interakcje pomiedzy lekami a sktadnikami pozywienia.

P6S_WG (M)

DI_WG_18

Posiada niezbedng wiedze psychologiczng z zakresu
procesOw poznawczych, percepcji i myslenia oraz pamigci
1 uczenia si¢, zna wspoétczesne ujecia i teorie o0sobowosci.

P6S_WG

DI_WK_01

Posiada wiedzg¢ dotyczaca terminologii organizacji pracy,
bezpieczenstwa 1 ergonomii. Zna przepisy 1 zasady
organizowania pracy W SposOb zapewniajacy  jej
bezpieczne 1 higieniczne warunki, jak tez dziatania
wynikajace z oceny ryzyka zawodowego w zawodzie
dietetyka.

P6S_WK

DI_WK_02

Zna uwarunkowania prawne, organizacyjne i etyczne
zwigzane z wykonywaniem zawodu dietetyka, zna zrodta
prawa, hierarchi¢ aktow prawnych 1 konstytucje.

P6S_WK

DI_WK_03

Zna 1 rozumie podstawowe pojecia z zakresu ochrony
wlasnosci intelektualnej 1 prawa autorskiego. Rozumie
zasady ochrony znakow towarowych i wynalazkow.

P6S_WK

DI_WK_04

Zna i rozumie podstawowe pojecia z ekonomiki zdrowia,
wykazuje znajomos$¢ organizacji systemu ochrony zdrowia
w Polsce. Potrafi opisa¢ role panstwa w kreowaniu
polityki ochrony zdrowia, zna modele finansowania
systemu ochrony zdrowia.

P6S_WK

DI_WK_05

Posiada wiedz¢ w zakresie ekologicznych podstaw nauk
0 zyciu 1 zdrowiu, zanieczyszczenia Srodowiska, potrafi
wskaza¢ zagrozenia §rodowiskowe i ich przyczyny oraz

P6S_WK

6




zaproponowac ekologiczny tryb zycia 1 odzywiania.

DI_WK_06

Zna podstawowe technologie informatyczne w zakresie
pozyskiwania 1 przetwarzania informacji niezbednych
w zawodzie dietetyka.

P6S_WK

Kategoria: UmiejetnoSci

DI_UW_01

Potrafi dobra¢ odpowiednie metody badawcze, wykonac
podstawowe analizy laboratoryjne probek zywnosci oraz
interpretowac otrzymane wyniki.

PS6_UW (T)

DI_UW_02

Potrafi obstugiwa¢ podstawowy sprzet w badaniach oceny
stanu odzywienia, np. urzadzenia analizujace sktad ciata

PS6_UW

DI_UW_03

Posiada umieje¢tno$¢ doboru surowcoéw do sporzadzania
potraw oraz wlasciwego wykorzystania urzadzen,
technologii i parametréw procesu produkcji zywnosci.

PS6_UW (T)

DI_UW_04

Potrafi dokona¢ oceny sposobu Zywienia oraz
zaproponowa¢ odpowiedni plan zywieniowy dla osob
zdrowych, dzieci, mlodziezy, oséb starszych, kobiet
W cigzy i karmigcych.

PS6_UW

DI_UW_05

Potrafi zinterpretowa¢ niektére wskazniki stanu zdrowia
i wyniki podstawowych badan laboratoryjnych oraz
wykorzysta¢ je w planowaniu zZywienia.

PS6_UW (M)

DI_UW_06

Potrafi identyfikowaé btedy zywieniowe i rozpoznawaé
problemy zdrowotne pacjentdw, proponuje dzialania
diagnostyczne w tym zakresie

PS6_UW

DI_UW_07

Potrafi identyfikowa¢ problemy i1 zagrozenia zwigzane
Z ryzykiem rozwoju choréb zakaznych, genetycznych
| pasozytniczych  oraz  zna  podstawowe  metody
postepowania w takich sytuacjach.

PS6_UW (M)

DI_UW_08

Potrafi identyfikowa¢ bledy w procesach przetworstwa,
przechowywania i znakowania Zywnosci.

PS6_UW (T)

DI_UW_09

Potrafi rozpoznaé stan zagrozenia zdrowia i1 zycia oraz
udzieli¢ pierwszej pomocy.

PS6_UW

DI_UW_10

Potrafi identyfikowa¢ podstawowe typy zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci oraz bledy 1 zaniedbania
dotyczace higieny Zywnosci.

PS6_UW (T)

DI_UK_01

Potrafi zaplanowa¢ i zrealizowa¢ dzialania w zakresie
edukacji zdrowotnej, promocji zdrowia i profilaktyki,
dobiera odpowiednie metody i formy popularyzacji
wiedzy zywieniowej.

P6S_UK

DI_UK_02

Posiada umiejetno$¢ poslugiwania si¢ jezykiem obcym
W stopniu  umozliwiajagcym  korzystanie z  tekstow
fachowych oraz komunikowanie si¢ z pacjentem.

P6S_UK

DI_UK_03

Potrafi komunikowaé si¢ z pacjentem, wyjasnia wpltyw
sposobu zywienia na zdrowie, potrafi zachgcad
I motywowa¢ do dziatania oraz reagowac na réznorodne
formy zachowan.

P6S_UK

DI_UK_04

Potrafi zaproponowac¢ trening prozdrowotny i sportowy
oraz zalecenia Zywieniowe wraz Z  programem
suplementacji diety u oso6b o wysokiej aktywnosci

P6S_UK




fizycznej.

DI_UO_01

Potrafi zaplanowaé¢ zywienie 1 utozy¢ prawidtowa diete
w zaleznosci od jednostki chorobowe;j

P6S_UO

DI_UO_02

Posiada umiejetno$¢ dostosowania diety do aktualnie
stosowanej farmakoterapii z uwzglednieniem interakcji
lekéw z zywnoscia.

PS6_UO (M)

DI_UO_03

Posiada  umiejetnos¢  prowadzenia  dokumentacji
podejmowanych czynnosci zawodowych, pisania raportow
1 sprawozdan w oparciu o dane zrodlowe lub dziatania
wlasne.

P6S_UO

DI_UO_04

Potrafi organizowac prace zespotu, wspotdziatac i tworczo
pracowac w grupie.

P6S_UO

DI_UO_05

Potrafi planowaé¢ 1 organizowa¢ pracg w zawodzie
dietetyka w sposob bezpieczny z uwzglednieniem zalozen
ergonomii

P6S_UO

DI_UU 01

Posiada  umiejetno$¢  korzystania z  technologii
informatycznych w zakresie: pozyskiwania informacji
z literatury i1 baz danych, przygotowywania prezentacji
multimedialnych oraz poslugiwania si¢ Zzywieniowymi
programami komputerowymi.

P6S_UU

DI_UU 02

Potrafi zaprezentowa¢ w formie ustnej wilasne dziatania
| przemyslenia z zakresu dietetyki.

P6S_UU

Kategoria: kompetencje spoleczne

DI_KR_01

Wykazuje odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo wiasne
1 otoczenia, przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz organizuje miejsce pracy zgodnie z zasadami
ergonomii.

P6S_KR

DI_ KR _02

Przestrzega zasad kultury i etyki zawodowej.

P6S_KR

DI_KR 03

Potrafi porozumie¢ si¢ z pacjentami obcojezycznymi, stale
rozwija stownictwo i ptynnos¢ jezykowa.

P6S_KR

DI_KR_04

Okazuje szacunek wobec pacjenta stawiajac na pierwszym
miejscu jego dobro, znajac 1 przestrzegajac jego praw.

P6S_KR (M)

DI_KR_05

Potrafi nawigza¢ wtasciwe relacje z pacjentem, taktownie
1 skutecznie zasugerowaé potrzebe leczenia 1 zmiany
nawykow zywieniowych.

P6S_KR (M)

DI_KR_06

Dba o poziom sprawnosci fizycznej oraz $wiadomosc
troski o wlasne ciato i zdrowie zarowno u siebie, jak
I U pacjentow.

P6S_KR

DI_KR_07

Zachowuje otwarto$¢ na potrzeby pacjenta, jest wrazliwy
i che¢tny do niesienia pomocy.

P6S_KR

DI_KK_01

Wykazuje aktywna i kreatywng postawe oraz rozumie
potrzebe ciaglego doksztalcania si¢ 1 doskonalenia
umiejetnosci zawodowych.

P6S_KK

DI_KK_02

Potrafi formulowa¢ opinie o stanie zdrowia pacjentow,
rozpoznaje objawy chorobowe oraz wykazuje kreatywno$é
w rozwigzywaniu problemow zwigzanych
Z nieprawidtowym odzywianiem.

P6S_KK

DI_KK_03

Ma swiadomos¢ wlasnych ograniczen i wie, kiedy zwrocié

P6S_KK (M)
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si¢ do ekspertow w celu realizacji jak najlepszego sposobu
leczenia.

DI_KO_01

Dostrzega znaczenie wiedzy psychologicznej dla
inicjowania kontaktow i budowania wigzi spotecznych na
plaszczyznie zawodowe;.

P6S_KO

DI_KO_02

Rozumie potrzeby spoteczne w zakresie zywnosci
I zywienia oraz potrafi okresli¢ priorytety racjonalnego
zywienia.

P6S_KO

DI_KO_03

Potrafi  organizowa¢ oraz propagowa¢ dziatania
sprzyjajace zdrowiu psychicznemu i fizycznemu poprzez
wychowanie

1 edukacje.

P6S_KO

DI_KO_04

Przewiduje skutki podejmowanych dzialan i zagrozenia
dla zdrowia i zycia cztowieka oraz mienia i §rodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych.

P6S_KO

Objasnienie oznaczen stosowanych we wszystkich tabelach

DI — kierunkowe efekty uczenia si¢ dla kierunku Dietetyka studia | stopnia

P6S — kwalifikacje na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji

WG - kategoria wiedzy — zakres i glebia

WK - kategoria wiedzy — kontekst

UW — kategoria umiej¢tnosci — wykorzystanie wiedzy

UK — kategoria umiej¢tnosci — komunikowanie si¢

UO - kategoria umiejetnosci — organizacja pracy

UU — kategoria umiej¢tnosci — uczenie si¢

KK — kategoria kompetencji spolecznych — ocena, krytyczne podejscie
KO — kategoria kompetencji spotecznych — odpowiedzialno$¢
KR — kategoria kompetencji spotecznych — rola zawodowa

01, 02, 03 i kolejne — numer efektu uczenia sie

6. Moduly ksztatcenia®
6.1. Przedmioty ksztatcenia ogolnego

Lp. Przedmiot ECTS
1. | Wychowanie fizyczne (dot. studiéw stacjonarnych) 0
2. | Technologia informacyjna 2
3. | Etyka zawodowa 1

! Zaktadane efekty ksztatcenia oraz ich sposoby weryfikacji dla poszczegdlnych przedmiotéw sg ujmowane

bezposrednio w sylabusach tych przedmiotow.




4. | Ochrona witasnosci intelektualnej 1
5. | Pedagogika 2
6. | Podstawy przedsigbiorczos$ci 1
6.2. Przedmioty podstawowe
Lp. Przedmiot ECTS
L | Anatomia cztowicka 5
2. | Biochemia ogolna i zywnosci 4
3. Podstawy chemii ogo6lnej 4
4. | Chemia Zywnosci 5
5 Fizjologia cztowieka 4
6. Patofizjologia 2
7 Genetyka 2
8. | Kwalifikowana pierwsza pomoc przedmedyczna 2
9. Mikrobiologia ogodlna 1 Zywnos$ci 4
10. Parazytologia 3
11. Propedeutyka zywnosci 1
12. Podstawy psychologii 2
6.3. Przedmioty kierunkowe
Lp. Przedmiot ECTS
1. | Zywienie cztowieka 8
2. | Dietetyka pediatryczna 4
3. | Technologia gastronomiczna 2
4. | Kliniczny zarys chordb 4
5 Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa oraz interakcje lekow 2
Z Zywnoscig
6. | Analiza sensoryczna 2
7. | Edukacja zywieniowa 2
8. | Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia 2

10




9. | Analiza i ocena jakos$ci zywnosci 4
10. | Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci 3
11. | Higiena i toksykologia zywno$ci 4
12. | Technologia zywnosci 1 potraw 4
13. | Towaroznawstwo zywnosci 4
14. | Statystyka w dietetyce 1
15. | Ekologia i ochrona przyrody 2
16. | Ergonomia i bezpieczenstwo w organizacji pracy 2
17. | Metodologia i proseminarium dyplomowe 2
6.4. Przedmioty specjalizacyjne — przedmioty do wyboru
Lp. Przedmiot ECTS
1. | Jezyk obcy 1 (do wyboru: j. angielski / j. niemiecki/ j. 8
hiszpaﬁski)*
2. | Zywienie w alergiach i nietolerancjach pokarmowych/ Alergeny 2
pokarmowe*
3. | Socjologia zdrowia i choroby/ Socjologia medycyny* 1
4. | Promocja zdrowia/ Edukacja zdrowotna* 3
5. | Zywno$é dietetyczna i funkcjonalna/Zywnoéé specjalnego 2

przeznaczenia medycznego*

6. | Dietoprofilaktyka choréb cywilizacyjnych/Zywienie w chorobach 6
metabolicznych*

7. | Podstawy potoznictwa z elementami zywienia kobiet 4
ciezarnych/Zywienie kobiet cigzarnych i karmigcych*

8. | Choroby zakaZne z elementami zywienia/ Epidemiologia i 4
profilaktyka chorob zakaznych*

9. | Bromatologia/ Nauka o zywno$ci* 2

10. | Psychologia zdrowia/Psychodietetyka* 2

11. | Zywienie w gastroenterologii/ Dietoterapia w chorobach uktadu 4
pokarmowego*

12. | Zywienie osob starszych/ Dietetyka geriatryczna* 2

13. | Zywienie w chorobach nerek/ Zywienie w chorobach uktadu 4
moczowego™

14. | Fizjologia wysilku i zywienie w sporcie/Zywienie w sporcie- 4
biologiczne uwarunkowania wysitku fizycznego™

15. | Praca dyplomowa* 8
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*jeden z dwoch przedmiotow do wyboru;

**przedmiot praca dyplomowa jako przedmiot do wyboru poprzez wybdr promotora

6.5. Praktyki zawodowe

Lp. Przedmiot ECTS
1. | Praktyka z technologii potraw 5
2. | Praktyka wstepna w szpitalu 5
3. | Praktyka w poradni chorob uktadu pokarmowego i chordb 4
metabolicznych
4. | Praktyka w poradni dietetycznej lub dziale Zywienia w szpitalu 5
5. | Praktyka w domu opieki spotecznej 3
5 Praktyka w zakresie zywienia niemowlat i dzieci (szpital 5
" | dziecigcy lub oddzial dziecigey, ztobek, przedszkole)
7. | Praktyka w szpitalu dla dorostych 4

7. Praktyki zawodowe

Praktyki zawodowe obejmuja tgcznie 770 godzin (31 ECTS). W semestrze 1l realizowana
jest praktyka z technologii potraw, w ilosci 120 godzin (5 ECTS), w semestrze III
realizowana jest praktyka wstepna w szpitalu, w iloéci 120 godzin (5 ECTS), a w semestrze
IV praktyka w zakresie zywienia niemowlat i dzieci (szpital dziecigcy lub oddziat dziecigcy,
ztobek, przedszkole) w ilosci 120 godzin (5 ECTS). W semestrze V studenci odbywajg 2
praktyki: w poradni dietetycznej lub dziale zywienia w szpitalu (140 godzin, 5 ECTS) oraz w
domu opieki spotecznej (70 godzin, 3 ECTS). W ostatnim semestrze odbywa si¢ praktyka w
poradni chorob uktadu pokarmowego i choréb metabolicznych (100 godzin, 4 ECTS) oraz
praktyka w szpitalu dla dorostych (100 godzin, 4 ECTS). Zasady i form¢ odbywania praktyk
okresla Regulamin Praktyk Zawodowych zatwierdzony odpowiednig uchwatg Senatu

KWSPZ.

8. Zalaczniki:
8.1. Plan studiow dla studiow stacjonarnych i niestacjonarnych

8.2. Sylabusy przedmiotow
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9. Opis sposobow weryfikacji osiggnietych przez studenta efektow uczenia si¢

Warunkiem uzyskania dyplomu ukonczenia studidow jest osiagnigcie wszystkich
zaktadanych
w programie efektoOw uczenia si¢. Zakladane efekty uczenia si¢ ustalane przez Senat Uczelni dla
kierunku jako catosci osiggane sa w drodze realizacji poszczegdlnych, uwzglednionych w planie
studiow, modutow. Jako modut rozumiemy przedmiot lub grupg przedmiotow.
Warunkiem zaliczenia modutu jest osiagniecie — w minimalnym akceptowalnym stopniu —
okreslonych dla tego modutu efektow uczenia si¢. Student, ktory zaliczyt modutl, uzyskuje
przypisang temu modutowi liczbe punktéw ECTS. To, w jakim stopniu efekty te zostaly osiggnigte,
nie ma wplywu na liczbe uzyskanych punktow ECTS, ma natomiast wplyw na uzyskang oceng.

W trakcie tworzenia programu studiow nalezy przede wszystkim zadba¢ o jego wewnetrzng
spojnos¢, co osiaga si¢ poprzez realizacje nastgpujacych zasad:
- osiggniecie przez studenta efektow uczenia si¢ dla wszystkich modutow przewidzianych w planie
studiow pozwala na osiggni¢cie zaktadanych efektow kierunkowych,
- formy zaje¢ 1 metody dydaktyczne sa dopasowane do efektow uczenia si¢ okreslonych dla danego
modutu 1 umozliwiajg ich osiggniecie przez studenta,
- formy 1 warunki zaliczenia przedmiotu sa zréznicowane i1 dopasowane do poszczegdlnych efektow
oraz umozliwiajg weryfikacj¢, czy student osiggna efekty uczenia si¢ przewidziane dla danego
modutu, sg zatem mierzalne.
Stosowane w Uczelni metody weryfikacji osiggniecia przez studenta zakladanych efektow uczenia
sie to:
- egzamin pisemny w formie testu,
- egzamin pisemny w formie opisowej,
- egzamin pisemny (opisowy lub testowy) z dostepem i bez dostgpu do pomocy dydaktycznych,
- egzamin ustny,
- okresowe prace kontrolne — kolokwia ustne lub pisemne,
- referat,
- sprawozdanie,

- raport,
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- esej,
- projekt przygotowany indywidualnie lub w grupie,
- prezentacja przygotowana indywidualnie lub w grupie,
- rozwigzania zadania problemowego,
- case study,
- obserwacja aktywnos$ci i wypowiedzi na zajeciach,
- przygotowanie pracy dyplomowej,
- inne — dobrane indywidualnie przez nauczyciela akademickiego.
W przypadku kazdego modutu metody weryfikacji sa dobierane indywidualnie w zaleznosci od
sposobu sformutowania poszczegolnych efektow uczenia sig:
- wiedza — dobor metod nie nastrgcza w tym przypadku wigkszych trudnosci, stosuje si¢ najczesciej
forme egzaminu ustnego lub pisemnego,
- umiejetnosci — w tym przypadku dominujg metody pozwalajace sprawdzi¢ czy student umie
zastosowa¢ posiadang wiedzg w praktyce takie jak projekt, prezentacja, zadanie problemowe czy
case study,
- kompetencje spoleczne — z uwagi na specyfike tej grupy efektow najczesciej stosowang metoda
jest obserwacja aktywnosci 1 wypowiedzi studenta na zajeciach.

Wazng role w procesie ksztatcenia, w tym szczegolnie w wyzszych uczelniach zawodowych,
odgrywaja studenckie praktyki zawodowe. Podstawowym zadaniem praktyk jest:
- zdobycie przez studentow dodatkowych umiejetnosci praktycznych oraz ugruntowanie wiedzy
iumiejetnosci  zdobytych juz w trakcie procesu ksztalcenia w ramach ¢wiczen
1 pracowni zgodnie z obowigzujacymi trendami w branzy dietetycznej;
- nauka powigzania wiadomosci teoretycznych/podstawowych z dziataniem w warunkach
rzeczywistych;
- zapoznanie si¢ ze specyfika Srodowiska zawodowego oraz funkcjonowaniem podmiotow
prowadzacych dziatalnos¢ w zakresie dietetyki 1 technologii Zywnosci,

Podczas odbywania praktyk zawodowych studenci weryfikuja zdobywang w trakcie
studiow wiedze teoretyczng w konfrontacji z rzeczywistoscia, ugruntowuja praktyczne elementy
tej wiedzy, dzigki czemu sg w stanie dokonaé krytycznej analizy przydatnosci obu elementow
wyksztalcenia.

Szczegdlowy zakres praktyk okreslaja sylabusy praktyk oraz dziennik praktyk
obowigzujacy w Krakowskiej Wyzszej Szkole Promocji Zdrowia. Na Uczelni zostal

wprowadzony i jest realizowany system nadzoru praktyk.
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