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Załącznik nr 2
Kierunek:  ŻYWIENIE CZŁOWIEKA I DIETETYKA
Poziom kształcenia: Studia drugiego stopnia

Forma kształcenia: studia stacjonarne

Profil kształcenia: ogólnoakademicki

Obszary kształcenia: obszar nauk rolniczych, leśnych i weterynaryjnych (61%), obszar nauk medycznych i nauk o zdrowiu oraz nauk o kulturze fizycznej (39%)

Dziedziny i dyscypliny naukowe, do których odnoszą się efekty kształcenia: dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina technologia żywności i żywienia  oraz  dziedzina nauk o zdrowiu
Uzyskane kwalifikacje: magister                                                                                                                      
Opis efektów kształcenia uwzględnia: uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia, charakterystyki drugiego stopnia, w tym wybrane efekty kształcenia właściwe dla obszarów nauk rolniczych, leśnych i weterynaryjnych, nauk medycznych i nauk o zdrowiu oraz nauk o kulturze fizycznej oraz pełny zakres efektów kształcenia prowadzących do uzyskania kompetencji inżynierskich, zawartych w charakterystykach drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

	Symbol
	Po zakończeniu studiów drugiego stopnia
 na kierunku Żywienie człowieka i dietetyka absolwent:

	WIEDZA

 absolwent zna i rozumie:

	NŻD_2A_W01


	w stopniu pogłębionym fakty i pojęcia z zakresu chemii, matematyki, biochemii i mikrobiologii dostosowane do kierunku żywienia człowieka i dietetyka

	NŻD_2A_W02


	w pogłębionym stopniu zasady funkcjonowaniu organizmu człowieka na różnych poziomach złożoności

	NŻD​_2A_W03


	w stopniu pogłębionym aktualne kierunki rozwoju podstaw nauk o żywieniu i zdrowiu człowieka

	NŻD_2A_W04


	w stopniu pogłębionym zasady planowania i metody badań sposobu żywienia, stanu odżywienia człowieka oraz jakości produktów rolno-spożywczych

	NŻD_2A_W05


	rolę i znaczenie środowiska przyrodniczego w zakresie żywienia człowieka i dietetyki

	NŻD_2A_W06


	aktualne kierunki rozwoju produkcji żywności oraz w pogłębionym stopniu zasady wykorzystania urządzeń w procesach produkcji rolno-spożywczej

	NŻD_2A_W07
	w pogłębionym stopniu budowę i działanie składników żywności oraz

nowoczesne chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody analizy stosowane w badaniach żywności

	NŻD_2A_W08


	aktualne problemy dyskutowane w literaturze naukowej z zakresu nauk o żywności i żywieniu człowieka

	NŻD_2A_W09


	metody statystyczne i technologie informatyczne do opisu zjawisk oraz analizy danych, w tym narzędzia stosowane w żywieniu człowieka i dietetyce

	NŻD_2A_W10


	zasady analizy procesów psychospołecznych ważnych dla zdrowia i jego ochrony oraz stylu życia i wybranych modeli zachowań prozdrowotnych

	NŻD_2A_W11
	zasady funkcjonowania sprzętu i aparatury stosowanych w zakresie żywienia człowieka i dietetyki

	NŻD_2A_W12
	uwarunkowania etyczne, ekonomiczne, prawne i społeczne związane z zawodem dietetyka w tym pojęcia i zasady z zakresu ochrony własności przemysłowej i prawa autorskiego oraz konieczność zarządzania zasobami własności intelektualnej

	NŻD_2A_W13
	w stopniu pogłębionym organizację przedsiębiorstw, zarządzanie jakością i bezpieczeństwem produktów żywnościowych 

	UMIEJĘTNOŚCI

 absolwent potrafi:

	NŻD_2A_U01


	stosować zaawansowane techniki i narzędzia badawcze w zakresie nauk o żywności i żywieniu człowieka

	NŻD_2A_U02


	poszukiwać, analizować i twórczo wykorzystywać informacje pochodzące z różnych dziedzin nauki z zachowaniem prawa autorskiego

	NŻD_2A_U03


	samodzielnie zaplanować i przeprowadzić eksperymenty i pomiary, w tym dobrać właściwe metody i materiał do badań, interpretować uzyskane wyniki i wyciągać wnioski

	NŻD_2A_U04


	dobrać i wykorzystać zaawansowane techniki eksperymentalne i laboratoryjne w badaniach żywności, żywieniu człowieka i dietetyce

	NŻD_2A_U05


	zaplanować schemat, przeprowadzić i wdrożyć postępowanie dietetyczne wśród pacjentów z różnymi schorzeniami dietozależnymi

	NŻD_2A_U06


	dobrać surowce oraz techniki i technologie w celu podniesienia jakości żywności oraz żywienia człowieka

	NŻD_2A_U07

	komunikować się ze specjalistami z dziedziny medycyny i technologii żywności oraz jednostkami i grupami społecznymi w aspekcie żywienia człowieka, dietetyki, promocji zdrowia i profilaktyki chorób żywieniowozależnych 

	NŻD_2A_U08


	samodzielnie planować i realizować własną karierę zawodową lub naukową

	NŻD_2A_U9

	posługiwać się językiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia oraz w wyższym stopniu w zakresie specjalistycznej terminologii 

	NŻD_2A_U10


	współdziałać i pracować w grupie; posiada kompetencje do kierowania zespołami ludzkimi; jest świadomy odpowiedzialności za wspólnie realizowane działania

	NŻD_2A_U11

	uczyć się przez całe życie, ukierunkowywać innych w tym zakresie

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE
 absolwent jest gotów do:

	NŻD_2A_K01
	krytycznej oceny danych i wiadomości pochodzących z różnych źródeł oraz zasięgania opinii ekspertów w przypadku trudności z samodzielnym rozwiązywaniem problemów  

	NŻD_2A_K02
	wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o żywności, żywieniu człowieka i dietetyki w rozwiązywaniu problemów zawodowych

	NŻD_2A_K03
	prowadzenia działań zmierzających do zapewnienia wysokiej jakości i bezpieczeństwa żywności i żywienia człowieka

	NŻD_2A_K04
	ponoszenia zawodowej i etycznej odpowiedzialności za właściwe prowadzenie prac doświadczalnych oraz działań związanych z zawodem dietetyka

	NŻD_2A_K05
	podejmowania działań na rzecz rozwoju zawodowego, dbałości o prestiż związany z wykonywaniem zawodu dietetyka i właściwie pojętą solidarność zawodową 

	NŻD_2A_K06
	demonstrowanie postawy promującej zdrowie, okazywania szacunku dla  pacjentów/grup społecznych oraz troski o ich dobro


Oznaczenia:

NB – oznaczenie kierunku,

1 – studia pierwszego stopnia,

2- studia drugiego stopnia,

A – profil ogólnoakademicki,

P6S – ogólne charakterystyki drugiego stopnia PRK dla studiów I stopnia

W – kategoria wiedzy, 

U – kategoria umiejętności
K – kategoria kompetencji społecznych

01, 02, 03 itd. – kolejne numery efektów kształcenia 
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