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Opis studiow podyplomowych
Cele ksztatcenia, opis grupy odbiorcéow

Celem jest wyksztatcenie profesjonalnej kadry przygotowanej do pracy w organizacjach biznesowych produkcyjnych i
ustugowych oraz edukacyjnych dziatajacych w obszarze zywienia cztowieka i gastronomii, jak réwniez przetwdérstwa, obrotu i
kontroli zywnosci. Studia adresowane sg do pracownikéw ze sfery zywienia, zywnosci i gastronomii lub 0oséb zamierzajacych
realizowa¢ kariere zawodowa w tych obszarach, w tym zwtaszcza do nauczycieli branzowych szkét ponadpodstawowych
ksztatcgcych do pracy w tych sektorach gospodarki, dla organizacji biznesowych i innych prowadzacych dziatalnos¢ we
wskazanych sektorach.

Charakterystyka studiow podyplomowych

W programie studidw ujeto przedmioty obejmujace zagadnienia zywienia cztowieka i zaleznoSci miedzy zywieniem i
funkcjonowaniem organizmu. W zwigzku z tym program zapewnia uczestnikom studiéw zdobycie rozszerzonej wiedzy z tego
zakresu, wiaczajac dietetyke, ocene stanu odzywienia i sposobu zywienia réznych grup populacyjnych oraz przedmioty
obejmujgce zagadnienia z zakresu gastronomii, w tym technologie gastronomiczng, obstuge konsumenta, towaroznawstwo
zywnosci z uwzglednieniem aspektéw higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci oraz wybrane zagadnienia organizacji
przedsiebiorstw zywnos$ciowych i gastronomicznych. W programie ksztatcenia uwzgledniono przedmiot Dydaktyka
przedmiotu nauczania (90 godzin) oraz Praktyke zawodowa (90 godzin) o facznej liczbie punktéw ECTS réwnej 10, co zgodnie
z obowigzujagcym prawem (Obwieszczenie MEIN z dnia 6 kwietnia 2021 r. w sprawie ogtoszenia jednolitego tekstu
Rozporzadzenia MNiSW z dnia 25 lipca 2019 r. w sprawie standardu ksztatcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu
nauczyciela) zapewnia uczestnikom studiéw zdobycie kwalifikacji niezbednych do nauczania przedmiotéw zawodowych z
zakresu zywienia cztowieka i gastronomii w szkotach ponadpodstawowych.

Program studidéw obejmuje 12 przedmiotéw, sumaryczna liczba godzin zaje¢ dydaktycznych wynosi 420, w tym 171 godzin
wyktaddéw, 159 godzin ¢wiczeh audytoryjnych i laboratoryjnych oraz 90 godzin praktyki zawodowej. Absolwent studiéw ma
poszerzong wiedze i umiejetnosci dotyczace zywienia cztowieka, w tym zasad zywienia i btedéw zywieniowych
charakterystycznych dla réznych grup populacyjnych, znaczenia czynnikéw spoteczno-kulturowych i wybranych proceséw
spotecznych w ksztattowaniu zachowan zywieniowych oraz wiedze i umiejetnosci z zagadnien gastronomii, projektowania
zaktadéw gastronomicznych i dziatalnosci marketingowej. Ma pogtebione umiejetnosci i kompetencje z zakresu planowania i
organizowania pracy dydaktycznej, tworzenia programu nauczania, realizacji zaje¢ w ksztatceniu zawodowym z
wykorzystaniem nowoczesnych metod, form i Srodkéw dydaktycznych. Jest przygotowany do praktycznego wykorzystania
zdobytej wiedzy i umiejetnosci w aktywnym i skutecznym dziataniu zawodowym w roli nauczyciela zawodu oraz w réznego
rodzaju organizacjach, w tym biznesowych, dziatajacych w obszarze zywienia cztowieka i gastronomii, takze przetwérstwa,
obrotu i kontroli zywnosci. Jest przygotowany do rozwigzywania probleméw zawodowych i ma $wiadomos¢ znaczenia
przestrzegania zasad etyki zawodowe]j pracujgc w sferze zywienia, produkcji zywnosci i gastronomii.

Wymiar, zasady i forma odbywania oraz zaliczania praktyk

Praktyka zawodowa obejmuje 90 godzin (5 ECTS). Miejscem odbywania praktyki sa branzowe szkoty ponadpodstawowe lub
osrodki szkoleniowe. Podstawg zaliczenia praktyki jest prowadzony przez uczestnikdéw studidw dziennik praktyk oraz
pozytywna opinia o przebiegu praktyki od przetozonego z miejsca jej realizacji.

Warunki ukonczenia studiéw podyplomowych

Wszystkie przedmioty ujete w programie studiéw zaliczane sa na ocene. Warunkiem ukoficzenia studidw jest zaliczenie
wszystkich przedmiotéw w terminie okreslonym dla semestru, w ktérym przedmiot jest realizowany, co oznacza uzyskanie
okreslonych w programie studidéw efektéw uczenia sie i wymaganej liczby punktdw ECTS. Wynik ukonczenia studiéw wylicza
sie jako $rednig arytmetyczng z ocen uzyskanych przez uczestnikéw studidow ze wszystkich przedmiotéw ujetych w
programie.

Zasady i tryb rekrutacji
O przyjecie na studia podyplomowe moga ubiegad sie kandydaci posiadajgce dyplom ukonczenia studiéw pierwszego

stopnia, drugiego stopnia lub jednolitych studiéw magisterskich. Kandydaci przyjmowani sg wg kolejnosci zgtoszen.
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W terminach okreslonych w harmonogramie rekrutacji, kandydat:

rejestruje sie w systemie rekrutacyjnym SGGW i dotgcza w nim skany dokumentéw niezbednych do kwalifikacji,
otrzymuje informacje o zakwalifikowaniu lub nie,

dostarcza wymagane dokumenty,

wnosi na wskazany numer konta, wtasciwy danym studiom podyplomowym optate wpisowa,

po dostarczeniu wymaganych dokumentéw, zgodnych z przedstawionymi do kwalifikacji w systemie rekrutacyjnym
oraz potwierdzeniu wniesienia optaty, w tym optaty za pierwszy semestr studiéw - otrzymuje informacje o przyjeciu
na studia podyplomowe.

W przypadku nieuruchomienia danej edycji studiéw podyplomowych kandydat otrzymuje informacje w tej sprawie oraz zwrot
wniesionych optat.

Harmonogram przebiegu rekrutacji okreslany jest odrebnie dla kazdej edycji studiéw podyplomowych.

Wymagane dokumenty:

e podanie o przyjecie na studia,

kwestionariusz osobowy kandydata,

odpis lub poswiadczona przez uczelnie kopia dyplomu ukonczenia studiéw uprawniajgcych do podjecia ksztatcenia na
studiach podyplomowych,

dowody terminowego wniesienia optaty wpisowej oraz optaty za pierwszy semestr studiéw.

Zakonczenie rekrutacji nastepuje na minimum 1 tydzien przed rozpoczeciem semestru, w ktérym uruchamiane sg studia.
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Efekty uczenia sie

Wiedza

Kod Tresé

Absolwent zna i rozumie znaczenie sposobu zywienia i stanu odzywienia oraz

ZywCzl_K6_Wo01 . T ; . .
- - racjonalizacji zywienia réznych grup populacyjnych dla zachowania zdrowia

Absolwent zna i rozumie zagadnienia technologii gastronomicznej, technologii
ZywCzl_K6_ W02 réznych grup produktédw zywnosciowych i ich przechowywania oraz oceny ich
jakos$ci w aspekcie zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

Absolwent zna i rozumie uwarunkowania i zasady projektowania i wyposazania
ZywCzl K6 W03  zaktaddw gastronomicznych oraz dziatania marketingowe przedsiebiorstw
gastronomicznych i zywnosciowych

Absolwent zna i rozumie zagadnienia dydaktyki przedmiotu nauczania, w tym cele

ksztatcenia i tresci nauczania przedmiotu okreslone w podstawie programowej oraz
prowadzenia szkolen, z uwzglednieniem aspektéw prawnych i zmian zachodzacych
w sferze zywnosci i zywienia

ZywCzl_K6_WO04

Absolwent zna i rozumie uwarunkowania ekonomiczne, prawne, spoteczne i
ZywCzl_ K6 W05 srodowiskowe dotyczace produkcji zywnosci oraz réznych form konsumpcji
zywnosci i zachowan spotecznych cztowieka

Umiejetnosci

Kod Tresé

Absolwent potrafi biegle operowac pojeciami z zakresu zywienia cztowieka i
gastronomii oraz wykorzystywac wiedze do wykonywania zadan i rozwigzywania

ZywCzl_K6_U01 probleméw dotyczacych zywienia i zywnosci, w tym w sektorze ustug
gastronomicznych, z uwzglednieniem aspektéw dietetyki i bezpieczenstwa
Zywnosci

Absolwent potrafi planowac i organizowac nauczanie i realizowa¢ zadania
ZywCzl_K6_U02 dydaktyczne w ksztatceniu zawodowym w ponadpodstawowych szkotach
branzowych oraz w formie szkolen

Absolwent potrafi z perspektywy aktualnego stanu wiedzy analizowad,
interpretowad i przedstawia¢ tresci z zakresu zywienia cztowieka i technologii
gastronomicznej, oceny jakosci i bezpieczenstwa produktéw spozywczych oraz ich
wzajemne interakcje

ZywCzl_K6_U03

Absolwent potrafi wspétpracowad w pracach zespotowych i rozwigzywaniu
problemdw z zakresu towaroznawstwa zywnosci, technologii gastronomiczne;j i
projektowania zaktaddw gastronomicznych, z uwzglednieniem aspektéw zywienia
indywidualnego i zbiorowego

ZywCzl_K6_U04

Absolwent potrafi planowac i realizowa¢ wtasny rozwéj zawodowy przez
ZywCzl K6_UO5  aktualizowanie wiedzy z zakresu zywienia cztowieka i gastronomii oraz motywowac
grupy uczniéw i stuchaczy do takiego rozwoju

Kompetencje spoteczne

Efekty uczenia sie

PRK

P7S_WG

P7S_WG

P7S_WG

P7S_WG

P7S_WK

PRK

P7S_UW

P7S_UW

P7S_UW

P7S_UO

P7S_UU
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Kod

ZywCzl_K6_KO01

ZywCzl_K6_KO02

ZywCzl_K6_KO03

Efekty uczenia sie

Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny informacji dotyczacych réznych
aspektdw oceny zywnosci, zywienia cztowieka i gastronomii oraz poszerzania,
aktualizacji i popularyzacji wiedzy z tego zakresu

Absolwent jest gotéw do ksztattowania nawyku systematycznego uczenia sie i
rozwigzywania probleméw zawodowych indywidualnie lub w zespotach, ze
$wiadomoscig mozliwosci skorzystania z réznych Zrédet wiedzy i ustug
konsultingowych ekspertéw

Absolwent jest gotéw do odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym
rozwijania dorobku zawodéw zwiazanych ze sferg zywnosci, zywienia cztowieka i
ustug gastronomicznych oraz przestrzegania zasad etyki zawodowej

PRK

P7S_KK

P7S_KK

P7S_KR
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Efekty uczenia sie
Wiedza

Szczegotowe
A3. Podyplomowe przygotowanie merytoryczne do nauczania przedmiotu lub prowadzenia zajec.

Kod Tresé PRK

cele ksztatcenia przedmiotu lub zaje¢, wyrazone w wymaganiach ogélnych

A3.wi podstawy programowej nauczanego przedmiotu lub tresciach prowadzonych zajec

tresci nauczania przedmiotu lub zaje¢, wyrazone w wymaganiach szczegétowych

A3.W2 podstawy programowej nauczanego przedmiotu lub tresciach prowadzonych zajec

A3.W3 powigzania nauczanych tresci z innymi obszarami wiedzy i kultury

El. Przygotowanie dydaktyczne do nauczania kolejnego przedmiotu lub prowadzenia kolejnych zaje¢ (W
przypadku przedmiotu nauczanego lub zaje¢ prowadzonych w szkole podstawowej i ponadpodstawowej,

teoretycznych przedmiotéw zawodowych oraz praktycznej nauki zawodu). Dydaktyka przedmiotu nauczania

lub zajed.
Kod Tresé PRK
EL.W1 miejsce danego przedmiotu lub rodzaju zaje¢ w ramowych planach nauczania na

poszczegdlnych etapach edukacyjnych

role diagnozy, kontroli i oceniania w pracy dydaktycznej; ocenianie i jego rodzaje:
E1.W10 ocenianie biezgce, semestralne i roczne, ocenianie wewnetrzne i zewnetrzne;
funkcje oceny

egzaminy konczace etap edukacyjny i sposoby konstruowania testéw,
E1.W1ll sprawdzianéw oraz innych narzedzi przydatnych w procesie oceniania uczniéw w
ramach nauczanego przedmiotu

diagnoze wstepnga grupy uczniowskiej i kazdego ucznia w kontekscie nauczanego
przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ oraz sposoby wspomagania rozwoju
poznawczego uczniéw; potrzebe ksztattowania pojeé, postaw, umiejetnosci
praktycznych, w tym rozwigzywania probleméw, i wykorzystywania wiedzy;
metody i techniki skutecznego uczenia sie; metody strukturyzacji wiedzy oraz
koniecznos$¢ powtarzania i utrwalania wiedzy i umiejetnosci

E1.W12

znaczenie rozwijania umiejetnosci osobistych i spoteczno-emocjonalnych uczniéw:
potrzebe ksztattowania umiejetnosci wspdétpracy uczniéw, w tym grupowego

E1.W13 rozwigzywania probleméw oraz budowania systemu wartosci i rozwijania postaw
etycznych uczniéw, a takze ksztattowania kompetencji komunikacyjnych i
nawykdéw kulturalnych

warsztat pracy nauczyciela; wlasciwe wykorzystanie czasu lekcji przez ucznia i
nauczyciela; zagadnienia zwigzane ze sprawdzaniem i ocenianiem jakosci

E1.W14 . o . . : . o .
ksztatcenia oraz jej ewaluacja, a takze z koniecznoscia analizy i oceny wtasnej
pracy dydaktyczno-wychowawczej
potrzebe ksztattowania u ucznia pozytywnego stosunku do nauki, rozwijania
ciekawosci, aktywnosci i samodzielnoSci poznawczej, logicznego i krytycznego

EL.W15 myslenia, ksztattowania motywacji do uczenia sie danego przedmiotu i nawykéw

systematycznego uczenia sie, korzystania z réznych zrédet wiedzy, w tym z
Internetu, oraz przygotowania ucznia do uczenia sie przez cate zycie przez
stymulowanie go do samodzielnej pracy

Efekty standardu ksztatcenia
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Kod

E1.W2

E1.W3

E1.w4

E1.W5

E1.wW6

E1.W7

E1.wW8

E1.wW9

Tresé PRK

podstawe programowa danego przedmiotu, cele ksztatcenia i tresci nauczania
przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ na poszczegélnych etapach edukacyjnych,
przedmiot lub rodzaj zaje¢ w kontekscie wczesniejszego i dalszego ksztatcenia,
strukture wiedzy w zakresie przedmiotu nauczania lub prowadzonych zaje¢ oraz
kompetencje kluczowe i ich ksztattowanie w ramach nauczania przedmiotu lub
prowadzenia zajec

integracje wewnatrz- i miedzyprzedmiotowa; zagadnienia zwigzane z programem
nauczania - tworzenie i modyfikacje, analize, ocene, dobdr i zatwierdzanie oraz
zasady projektowania procesu ksztatcenia oraz rozktadu materiatu

kompetencje merytoryczne, dydaktyczne i wychowawcze nauczyciela, w tym
potrzebe zawodowego rozwoju, takze z wykorzystaniem technologii informacyjno-
komunikacyjnej, oraz dostosowywania sposobu komunikowania sie do poziomu
rozwoju ucznidéw i stymulowania aktywnosci poznawczej uczniéw, w tym kreowania
sytuacji dydaktycznych; znaczenie autorytetu nauczyciela oraz zasady interakcji
ucznia i nauczyciela w toku lekcji; moderowanie interakcji miedzy uczniami; role
nauczyciela jako popularyzatora wiedzy oraz znaczenie wspétpracy nauczyciela w
procesie dydaktycznym z rodzicami lub opiekunami uczniéw, pracownikami szkoty
i Srodowiskiem pozaszkolnym

konwencjonalne i niekonwencjonalne metody nauczania, w tym metody
aktywizujace i metode projektéw, proces uczenia sie przez dziatanie, odkrywanie
lub dociekanie naukowe oraz prace badawcza ucznia, a takze zasady doboru
metod nauczania typowych dla danego przedmiotu lub rodzaju zaje¢

metodyke realizacji poszczegdlnych tresci ksztatcenia w obrebie przedmiotu lub
zajec - rozwigzania merytoryczne i metodyczne, dobre praktyki, dostosowanie
oddziatywah do potrzeb i mozliwosci uczniéw lub grup uczniowskich o réznym
potencjale i stylu uczenia sie, typowe dla przedmiotu lub rodzaju zaje¢ btedy
uczniowskie, ich role i sposoby wykorzystania w procesie dydaktycznym

organizacje pracy w klasie szkolnej i grupach: potrzebe indywidualizacji nauczania,
zagadnienie nauczania interdyscyplinarnego, formy pracy specyficzne dla danego
przedmiotu lub rodzaju zaje¢: wycieczki, zajecia terenowe i laboratoryjne,
doswiadczenia i konkursy oraz zagadnienia zwigzane z pracg domowa

sposoby organizowania przestrzeni klasy szkolnej, z uwzglednieniem zasad
projektowania uniwersalnego: srodki dydaktyczne (podreczniki i pakiety
edukacyjne), pomoce dydaktyczne - dobér i wykorzystanie zasobéw edukacyjnych,
w tym elektronicznych i obcojezycznych, edukacyjne zastosowania mediéw i
technologii informacyjno-komunikacyjnej; myslenie komputacyjne w
rozwigzywaniu probleméw w zakresie nauczanego przedmiotu lub prowadzonych
zaje¢; potrzebe wyszukiwania, adaptacji i tworzenia elektronicznych zasobéw
edukacyjnych i projektowania multimediéw

metody ksztatcenia w odniesieniu do nauczanego przedmiotu lub prowadzonych
zajed, a takze znaczenie ksztattowania postawy odpowiedzialnego i krytycznego
wykorzystywania medidéw cyfrowych oraz poszanowania praw wiasnosci
intelektualnej

E2. Przygotowanie dydaktyczne do nauczania kolejnego przedmiotu lub prowadzenia kolejnych zaje¢ (W
przypadku przedmiotu nauczanego lub zaje¢ prowadzonych w szkole podstawowej i ponadpodstawowej,
teoretycznych przedmiotéw zawodowych oraz praktycznej nauki zawodu). Praktyki zawodowe.

Kod
E2.W1

E2.W2

E2.W3

Tresé PRK
zadania dydaktyczne realizowane przez szkote lub placdwke systemu oswiaty

spos6b funkcjonowania oraz organizacje pracy dydaktycznej szkoty lub placédwki
systemu o$wiaty

rodzaje dokumentacji dziatalnosci dydaktycznej prowadzonej w szkole lub
placéwce systemu oswiaty

Efekty standardu ksztatcenia
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Umiejetnosci

Szczegotowe

A3. Podyplomowe przygotowanie merytoryczne do nauczania przedmiotu lub prowadzenia zaje¢.

Kod Tres¢ PRK
A3.Ul biegle operowac pojeciami i faktami z zakresu tresci nauczania
A3.U2 interpretowad tresci nauczania z perspektywy aktualnego stanu wiedzy

A3.U3 dobiera¢ tresci i zadania umozliwiajace rozwijanie zainteresowan uczniéw
' szczegblnie uzdolnionych

El. Przygotowanie dydaktyczne do nauczania kolejnego przedmiotu lub prowadzenia kolejnych zaje¢ (W
przypadku przedmiotu nauczanego lub zaje¢ prowadzonych w szkole podstawowej i ponadpodstawowej,
teoretycznych przedmiotéw zawodowych oraz praktycznej nauki zawodu). Dydaktyka przedmiotu nauczania
lub zajed.

Kod Tres¢ PRK
EL.U1 identyfikowa¢ typowe zadania szkolne z celami ksztatcenia, w szczegdlnosci z
’ wymaganiami ogdinymi podstawy programowej, oraz z kompetencjami kluczowymi
rozpoznac¢ typowe dla nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ btedy
E1.U10 . L2 . :
uczniowskie i wykorzystac je w procesie dydaktycznym
E1l.Ull przeprowadzi¢ wstepng diagnoze umiejetnosci ucznia
E1.U2 przeanalizowac rozktad materiatu
E1.U3 identyfikowac powigzania tresci nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ z
' innymi tresciami nauczania
E1l.U4 dostosowac sposéb komunikacji do poziomu rozwojowego ucznidéw
EL.U5 kreowac sytuacje dydaktyczne stuzace aktywnosci i rozwojowi zainteresowan
' uczniéw oraz popularyzacji wiedzy
E1.U6 podejmowac skuteczng wspotprace w procesie dydaktycznym z rodzicami lub

opiekunami uczniéw, pracownikami szkoty i sSrodowiskiem pozaszkolnym

dobiera¢ metody pracy klasy oraz srodki dydaktyczne, w tym z zakresu technologii
E1.U7 informacyjno-komunikacyjnej, aktywizujgce uczniéw i uwzgledniajace ich
zréznicowane potrzeby edukacyjne

merytorycznie, profesjonalnie i rzetelnie ocenia¢ prace uczniéw wykonywang w

E1.U8 klasie i w domu

E1.U9 skonstruowac sprawdzian stuzgcy ocenie danych umiejetnosci uczniéw

E2. Przygotowanie dydaktyczne do nauczania kolejnego przedmiotu lub prowadzenia kolejnych zaje¢ (W
przypadku przedmiotu nauczanego lub zaje¢ prowadzonych w szkole podstawowej i ponadpodstawowej,
teoretycznych przedmiotéw zawodowych oraz praktycznej nauki zawodu). Praktyki zawodowe.

Kod Tresé PRK

wyciagna¢ wnioski z obserwacji pracy dydaktycznej nauczyciela, jego interakcji z
uczniami oraz sposobu planowania i przeprowadzania zaje¢ dydaktycznych;

E2.Ul aktywnie obserwowad stosowane przez nauczyciela metody i formy pracy oraz
wykorzystywane pomoce dydaktyczne, a takze sposoby oceniania uczniéw oraz
zadawania i sprawdzania pracy domowej

Efekty standardu ksztatcenia 10/20



Kod

E2.U2

E2.U3

Tresé PRK

zaplanowac i przeprowadzi¢ pod nadzorem opiekuna praktyk zawodowych serie
lekcji lub zaje¢

analizowad, przy pomocy opiekuna praktyk zawodowych oraz nauczycieli
akademickich prowadzacych zajecia w zakresie przygotowania psychologiczno- -
pedagogicznego, sytuacje i zdarzenia pedagogiczne zaobserwowane lub
doswiadczone w czasie prakty

Kompetencje spoteczne

Szczegotowe

A3. Podyplomowe przygotowanie merytoryczne do nauczania przedmiotu lub prowadzenia zajec.

Kod
A3.K1

A3.K2

Tresé PRK
ciggtego doskonalenia swojej wiedzy merytorycznej

poszukiwania nowych zasobéw wzbogacajgcych tresci nauczania i podnoszacych
efektywnos¢ ksztatcenia uczniow

El. Przygotowanie dydaktyczne do nauczania kolejnego przedmiotu lub prowadzenia kolejnych zaje¢ (W
przypadku przedmiotu nauczanego lub zaje¢ prowadzonych w szkole podstawowej i ponadpodstawowej,
teoretycznych przedmiotéw zawodowych oraz praktycznej nauki zawodu). Dydaktyka przedmiotu nauczania

lub zajed.

Kod
E1l.K1

E1l.K2

E1.K3

E1l.K4

E1.K5

E1.K6

E1.K7

E1.K8

E1.K9

Tresé PRK
adaptowania metod pracy do potrzeb i réznych styléw uczenia sie ucznidow

popularyzowania wiedzy wsréd uczniéw i w Srodowisku szkolnym oraz
pozaszkolnym

zachecania uczniéw do podejmowania préb badawczych oraz systematyczne;j
aktywnosci fizycznej

promowania odpowiedzialnego i krytycznego wykorzystywania mediéw cyfrowych
oraz poszanowania praw wtasnosci intelektualnej

ksztattowania umiejetnosci wspétpracy ucznidéw, w tym grupowego rozwigzywania
probleméw

budowania systemu wartosci i rozwijania postaw etycznych uczniéw oraz
ksztattowania ich kompetencji komunikacyjnych i nawykéw kulturalnych

rozwijania u uczniéw ciekawosci, aktywnosci i samodzielno$ci poznawczej oraz
logicznego i krytycznego myslenia

ksztattowania nawyku systematycznego uczenia sie i korzystania z réznych Zrédet
wiedzy, w tym z Internetu

stymulowania uczniéw do uczenia sie przez cate zycie przez samodzielng prace

E2. Przygotowanie dydaktyczne do nauczania kolejnego przedmiotu lub prowadzenia kolejnych zaje¢ (W
przypadku przedmiotu nauczanego lub zaje¢ prowadzonych w szkole podstawowej i ponadpodstawowej,
teoretycznych przedmiotéw zawodowych oraz praktycznej nauki zawodu). Praktyki zawodowe.

Efekty standardu ksztatcenia
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Kod Tresc PRK
skutecznego wspétdziatania z opiekunem praktyk zawodowych i nauczycielami w

E2.K1 celu poszerzania swojej wiedzy dydaktycznej oraz rozwijania umiejetnosci
wychowawczych

Efekty standardu ksztatcenia 12/20



Plan studiow

Semestr 1

Przedmiot

Liczba godzin

Punkty
ECTS

Forma
weryfikacji

Zywienie cztowieka |

Towaroznawstwo i przechowalnictwo z elementami
bezpieczenstwa zywnosci

Technologia gastronomiczna z elementami zywienia
zbiorowego

Marketing zywnosci i ustug gastronomicznych

Wyktad: 12, w tym
zajecia zdalne:

* Wyktad
synchroniczny: 9
Cwiczenia
audytoryjne: 15, w

tym zajecia zdalne:

* Cwiczenia
audytoryjne
synchroniczne: 12

Wyktad: 24, w tym
zajecia zdalne:

* Wyktad
synchroniczny: 21
Cwiczenia
laboratoryjne: 16

Wyktad: 30, w tym
zajecia zdalne:

* Wyktad
synchroniczny: 24
Cwiczenia
laboratoryjne: 20

Wyktad: 12, w tym
zajecia zdalne:

* Wyktad
synchroniczny: 12

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

Suma

Semestr 2

Przedmiot

129

Liczba godzin

11

Punkty
ECTS

Forma
weryfikacji

Zywienie cztowieka z elementami socjologii zywienia I

Projektowanie i wyposazenie zaktadéw
gastronomicznych

Plan studiéw podyplomowych

Wyktfad: 15, w tym
zajecia zdalne:

* Wyktad
synchroniczny: 15
Cwiczenia
audytoryjne: 12, w
tym zajecia zdalne:
+ Cwiczenia
audytoryjne
synchroniczne: 12

Wykfad: 25, w tym
zajecia zdalne:

* Wyktad
synchroniczny: 25

Zaliczenie na
ocene

Zaliczenie na
ocene

13720



Punkty

Forma

Przedmiot Liczba godzin ECTS weryfikacji
Wyktfad: 18, w tym
zajecia zdalne:
Obstuga konsumenta ’ Wykiad_ . 2 Zaliczenie na 0]
synchroniczny: 18 ocene
Cwiczenia
audytoryjne: 6
Cwiczenia
audytoryjne: 60, w
Dydaktyka przedmiotu nauczania tygn zajecla zdalne: 3 Zaliczenie na 0]
* Cwiczenia ocene
audytoryjne
synchroniczne: 36
Suma 136 10
Semestr 3
Przedmiot Liczba godzin ::gls(ty Forma weryfikacji
Cwiczenia audytoryjne:
Dydaktyka przedmiotu nauczania 30, w tymlzajeua zda.lne: Zaliczenie naocene O
* Cwiczenia audytoryjne
synchroniczne: 15
Wyktad: 11, w tym zajecia
Higiena i ochrona zdrowia zdalne: Zaliczenie naocene O
* Wyktad synchroniczny:
11
Wyktad: 24, w tym zajecia
Dietetyka zdaine: 2 Zaliczenie naocene O
* Wyktad synchroniczny:
24
Praktyka zawodowa Praktyki zawodowe: 90 5 Zaliczenie na ocene O
Suma 155 10
O - Przedmioty obowigzkowe
G - Obowigzkowa grupa
F - Przedmioty do wyboru
Plan studiéw podyplomowych 14 /20




Matryca efektow uczenia sie

2024/25/N_Z/6/ZCZ/ZywCzl/all

Przedmiot Specjalnos¢

Zywienie cztowieka |

Towaroznawstwo i przechowalnictwo z elementami bezpieczehstwa zywnosci
Technologia gastronomiczna z elementami zywienia zbiorowego
Marketing zywnosci i ustug gastronomicznych

Zywienie cztowieka z elementami socjologii zywienia |l
Projektowanie i wyposazenie zakladéw gastronomicznych
Obstuga konsumenta

Dydaktyka przedmiotu nauczania

Higiena i ochrona zdrowia

Dietetyka

Praktyka zawodowa

Suma (obowigzkowy):

Suma (fakultatywny):

Suma:

Matryca efektéw uczenia sie

Obligatoryjnos¢

ojlo o/lo|]o o|o|]o o o o

Semestr

1s
1s
2s
2s
2s
2s
3s
3s

3s

i3s

K6_Wo01
K6_WO02

ZywcCzl

x

K6_Wo03

ZywcCzl

x

K6_wo4

ZywcCzl

K6_WO05

ZywcCzl

K6_U01

ZywcCzl

K6_U02

ZywcCzl

x

x

K6_U03

ZywcCzl

K6_U04

ZywcCzl

x

x

K6_U05

ZywcCzl

x

x

K6_K01

ZywcCzl

K6_K02

ZywcCzl

x

x

K6_K03

ZywcCzl

x

ZywcCzl

x
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Matryca pokrycia efektow standardu

2024/25/N_Z/6/ZCZ/ZywCzl/all

Przedmiot

Zywienie cztowieka |

Towaroznawstwo i przechowalnictwo z elementami bezpieczenstwa

Zywnosci

Technologia gastronomiczna z elementami zywienia zbiorowego

Marketing zywnosci i ustug gastronomicznych
Zywienie cztowieka z elementami socjologii zywienia |l
Projektowanie i wyposazenie zakladéw gastronomicznych

Obstuga konsumenta

Dydaktyka przedmiotu nauczania

Higiena i ochrona zdrowia

Dietetyka

Praktyka zawodowa

Podsumowanie

2024/25/N_Z/6/ZCZ/ZywCzl/all

Matryca efektéw standardu

Specjalnos¢

Obligatoryjnos¢ Semestr Efekty

o

oO|O0O O o O

1s

1s

1s
1s
2s
2s

2s

25

3s

3s
3s

i 3s

A3.K1,

A3.W1, A3.W2, A3.W3, A3.U1, A3.U2, A3.U3, A3.K1, A3.K2,

A3.W1, A3.W2, A3.U1, A3.U2, A3.U3, A3.K1, A3.K2,

A3.W1, A3.W2, A3.W3, A3.U1, A3.U2, A3.U3, A3.K1, A3.K2,
A3.U1, A3.K1, A3.K2,

A3.W1, A3.U1, A3.K1, A3.K2,

A3.W1, A3.W2, A3.U1, A3.U2, A3.K1, A3.K2,

E1.W1, E1.W10, E1.W11, E1.W12, E1.W13, E1.W14, E1.W15,
E1.W2, E1.W3, E1.W4, E1.W5, E1.W6, E1.W7, E1.W8, E1.W9,
E1.U1, E1.U10, E1.U11, E1.U2, E1.U3, E1.U4, E1.U5, E1.U6,
E1.U7, E1.U8, E1.U9, E1.K1, E1.K2, E1.K3, E1.K4, E1.K5,
E1.K6, E1.K7, E1.K8, E1.K9,

A3.W1, A3.W2, A3.U1, A3.K1,

A3.W1, A3.W2, A3.W3, A3.U1, A3.U2, A3.U3, A3.K1, A3.K2,

E2.W1, E2.W2, E2.W3, E2.U1, E2.U2, E2.U3, E2.K1,
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Kod

A3.W1

A3.W2

A3.W3
A3.U1
A3.U2
A3.U3
A3.K1
A3.K2

E1.W1

E1.W10

E1.W11

E1.W12

E1.W13

E1.W14

Tres¢
cele ksztatcenia przedmiotu lub zajeé, wyrazone w wymaganiach ogélnych podstawy programowej nauczanego przedmiotu lub tresciach

prowadzonych zaje¢

tresci nauczania przedmiotu lub zajeé, wyrazone w wymaganiach szczegdtowych podstawy programowej nauczanego przedmiotu lub tresciach
prowadzonych zajeé

powigzania nauczanych tresci z innymi obszarami wiedzy i kultury

biegle operowad pojeciami i faktami z zakresu tresci nauczania

interpretowad tresci nauczania z perspektywy aktualnego stanu wiedzy

dobiera¢ tresci i zadania umozliwiajgce rozwijanie zainteresowan uczniéw szczegdlnie uzdolnionych

ciggtego doskonalenia swojej wiedzy merytorycznej

poszukiwania nowych zasobéw wzbogacajgcych tresci nauczania i podnoszacych efektywnos¢ ksztatcenia uczniéw
miejsce danego przedmiotu lub rodzaju zaje¢ w ramowych planach nauczania na poszczegdinych etapach edukacyjnych

role diagnozy, kontroli i oceniania w pracy dydaktycznej; ocenianie i jego rodzaje: ocenianie biezace, semestralne i roczne, ocenianie
wewnetrzne i zewnetrzne; funkcje oceny

egzaminy konczace etap edukacyjny i sposoby konstruowania testéw, sprawdziandw oraz innych narzedzi przydatnych w procesie oceniania
uczniéw w ramach nauczanego przedmiotu

diagnoze wstepna grupy uczniowskiej i kazdego ucznia w kontekscie nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ oraz sposoby
wspomagania rozwoju poznawczego ucznidw; potrzebe ksztattowania poje¢, postaw, umiejetnosci praktycznych, w tym rozwigzywania
probleméw, i wykorzystywania wiedzy; metody i techniki skutecznego uczenia sie; metody strukturyzacji wiedzy oraz konieczno$¢ powtarzania
i utrwalania wiedzy i umiejetnosci

znaczenie rozwijania umiejetnosci osobistych i spoteczno-emocjonalnych uczniéw: potrzebe ksztattowania umiejetnosci wspétpracy uczniéw, w
tym grupowego rozwigzywania problemoéw oraz budowania systemu wartosci i rozwijania postaw etycznych uczniéw, a takze ksztattowania
kompetencji komunikacyjnych i nawykdéw kulturalnych

warsztat pracy nauczyciela; wiasciwe wykorzystanie czasu lekcji przez ucznia i nauczyciela; zagadnienia zwigzane ze sprawdzaniem i
ocenianiem jakosci ksztatcenia oraz jej ewaluacja, a takze z koniecznoscia analizy i oceny wiasnej pracy dydaktyczno-wychowawczej

Matryca efektéw standardu

Suma - Suma -

(o) F
7 0
6 0
3 0
8 0
5 0
4 0
9 0
7 0
1 0
1 0
1 0
1 0
1 0
1 0

Suma
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Kod

E1.W15

E1.W2

E1.W3

E1.W4

E1.W5

E1.W6

E1.W7

E1.W8

E1.W9

Tresc

potrzebe ksztattowania u ucznia pozytywnego stosunku do nauki, rozwijania ciekawosci, aktywnosci i samodzielnosci poznawczej, logicznego i
krytycznego myslenia, ksztattowania motywacji do uczenia sie danego przedmiotu i nawykéw systematycznego uczenia sie, korzystania z
réznych zrédet wiedzy, w tym z Internetu, oraz przygotowania ucznia do uczenia sie przez cate zycie przez stymulowanie go do samodzielnej

pracy

podstawe programowg danego przedmiotu, cele ksztatcenia i tresci nauczania przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ na poszczegdinych etapach
edukacyjnych, przedmiot lub rodzaj zaje¢ w konteksScie wczesniejszego i dalszego ksztatcenia, strukture wiedzy w zakresie przedmiotu
nauczania lub prowadzonych zaje¢ oraz kompetencje kluczowe i ich ksztattowanie w ramach nauczania przedmiotu lub prowadzenia zajeé

integracje wewnatrz- i miedzyprzedmiotowg; zagadnienia zwigzane z programem nauczania - tworzenie i modyfikacje, analize, ocene, dobdr i
zatwierdzanie oraz zasady projektowania procesu ksztatcenia oraz rozktadu materiatu

kompetencje merytoryczne, dydaktyczne i wychowawcze nauczyciela, w tym potrzebe zawodowego rozwoju, takze z wykorzystaniem
technologii informacyjno- komunikacyjnej, oraz dostosowywania sposobu komunikowania sie do poziomu rozwoju uczniéw i stymulowania
aktywnosci poznawczej uczniéw, w tym kreowania sytuacji dydaktycznych; znaczenie autorytetu nauczyciela oraz zasady interakcji ucznia i
nauczyciela w toku lekcji; moderowanie interakcji miedzy uczniami; role nauczyciela jako popularyzatora wiedzy oraz znaczenie wspotpracy
nauczyciela w procesie dydaktycznym z rodzicami lub opiekunami uczniéw, pracownikami szkoty i srodowiskiem pozaszkolnym

konwencjonalne i niekonwencjonalne metody nauczania, w tym metody aktywizujgce i metode projektéw, proces uczenia sie przez dziatanie,
odkrywanie lub dociekanie naukowe oraz prace badawczg ucznia, a takze zasady doboru metod nauczania typowych dla danego przedmiotu
lub rodzaju zaje¢

metodyke realizacji poszczegdinych tresci ksztatcenia w obrebie przedmiotu lub zaje¢ - rozwigzania merytoryczne i metodyczne, dobre
praktyki, dostosowanie oddziatywan do potrzeb i mozliwosci uczniéw lub grup uczniowskich o réznym potencjale i stylu uczenia sie, typowe dla
przedmiotu lub rodzaju zaje¢ btedy uczniowskie, ich role i sposoby wykorzystania w procesie dydaktycznym

organizacje pracy w klasie szkolnej i grupach: potrzebe indywidualizacji nauczania, zagadnienie nauczania interdyscyplinarnego, formy pracy
specyficzne dla danego przedmiotu lub rodzaju zajeé: wycieczki, zajecia terenowe i laboratoryjne, doswiadczenia i konkursy oraz zagadnienia
Zwigzane z pracg domowg

sposoby organizowania przestrzeni klasy szkolnej, z uwzglednieniem zasad projektowania uniwersalnego: srodki dydaktyczne (podreczniki i
pakiety edukacyjne), pomoce dydaktyczne - dobdr i wykorzystanie zasobéw edukacyjnych, w tym elektronicznych i obcojezycznych,
edukacyjne zastosowania medidw i technologii informacyjno-komunikacyjnej; myslenie komputacyjne w rozwigzywaniu probleméw w zakresie
nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢; potrzebe wyszukiwania, adaptacji i tworzenia elektronicznych zasobéw edukacyjnych i
projektowania multimediéw

metody ksztatcenia w odniesieniu do nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢, a takze znaczenie ksztattowania postawy
odpowiedzialnego i krytycznego wykorzystywania mediéw cyfrowych oraz poszanowania praw wiasnosci intelektualnej

Matryca efektéw standardu

Suma -

Suma -

Suma
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Kod Tres¢ guma- lS:uma- Suma

identyfikowac typowe zadania szkolne z celami ksztatcenia, w szczegdlnosci z wymaganiami ogélnymi podstawy programowej, oraz z

EL.UL kompetencjami kluczowymi 1 0 1
E1.U10 rozpoznad typowe dla nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ btedy uczniowskie i wykorzystac je w procesie dydaktycznym 1 0 1
E1.Ull przeprowadzi¢ wstepng diagnoze umiejetnosci ucznia 1 0 1
E1.U2  przeanalizowa¢ rozktad materiatu 1 0 1
E1.U3 identyfikowad powigzania tresci nauczanego przedmiotu lub prowadzonych zaje¢ z innymi tresciami nauczania 1 0 1
E1.U4  dostosowad sposdb komunikacji do poziomu rozwojowego uczniéw 1 0 1
E1.U5 kreowac sytuacje dydaktyczne stuzgce aktywnosci i rozwojowi zainteresowan uczniéw oraz popularyzacji wiedzy 1 0 1
E1.U6 podejmowac skuteczng wspétprace w procesie dydaktycznym z rodzicami lub opiekunami uczniéw, pracownikami szkoty i Srodowiskiem 1 0 1
pozaszkolnym
E1.U7 dobiera¢ mgtody pracy k!asy oraz $rodki dydaktyczne, w tym z zakresu technologii informacyjno-komunikacyjnej, aktywizujgce uczniéw i 1 0 1
uwzgledniajace ich zréznicowane potrzeby edukacyjne
E1.U8 merytorycznie, profesjonalnie i rzetelnie oceniaé prace uczniéw wykonywang w klasie i w domu 1 0 1
E1.U9  skonstruowad sprawdzian stuzacy ocenie danych umiejetnosci uczniéw 1 0 1
E1.K1 adaptowania metod pracy do potrzeb i réznych styléw uczenia sie uczniéw 1 0 1
E1.K2  popularyzowania wiedzy wsrdd uczniéw i w srodowisku szkolnym oraz pozaszkolnym 1 0 1
E1.K3 zachecania uczniéw do podejmowania préb badawczych oraz systematycznej aktywnosci fizycznej 1 0 1
E1.K4 promowania odpowiedzialnego i krytycznego wykorzystywania medidéw cyfrowych oraz poszanowania praw wiasnosci intelektualnej 1 0 1
E1.K5 ksztattowania umiejetnosci wspétpracy ucznidéw, w tym grupowego rozwigzywania problemaéw 1 0 1
E1.K6 budowania systemu wartosci i rozwijania postaw etycznych uczniéw oraz ksztattowania ich kompetencji komunikacyjnych i nawykéw 1 0 1
kulturalnych
E1.K7  rozwijania u uczniéw ciekawosci, aktywnosci i samodzielnosci poznawczej oraz logicznego i krytycznego myslenia 1 0 1
E1.K8 ksztattowania nawyku systematycznego uczenia sie i korzystania z réznych Zrédet wiedzy, w tym z Internetu 1 0 1
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Kod

E1.K9
E2.W1
E2.W2

E2.W3

E2.Ul

E2.U2

E2.U3

E2.K1

Tresc

stymulowania uczniéw do uczenia sie przez cate zycie przez samodzielng prace

zadania dydaktyczne realizowane przez szkote lub placéwke systemu oswiaty

sposéb funkcjonowania oraz organizacje pracy dydaktycznej szkoty lub placéwki systemu oswiaty

rodzaje dokumentacji dziatalnosci dydaktycznej prowadzonej w szkole lub placéwce systemu oswiaty

wyciagna¢ wnioski z obserwacji pracy dydaktycznej nauczyciela, jego interakcji z uczniami oraz sposobu planowania i przeprowadzania zajec
dydaktycznych; aktywnie obserwowad stosowane przez nauczyciela metody i formy pracy oraz wykorzystywane pomoce dydaktyczne, a takze
sposoby oceniania ucznidéw oraz zadawania i sprawdzania pracy domowe;j

zaplanowac i przeprowadzi¢ pod nadzorem opiekuna praktyk zawodowych serie lekcji lub zajec

analizowad, przy pomocy opiekuna praktyk zawodowych oraz nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia w zakresie przygotowania
psychologiczno- -pedagogicznego, sytuacje i zdarzenia pedagogiczne zaobserwowane lub do$wiadczone w czasie prakty

skutecznego wspoétdziatania z opiekunem praktyk zawodowych i nauczycielami w celu poszerzania swojej wiedzy dydaktycznej oraz rozwijania
umiejetnosci wychowawczych
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