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1.1 WSKAZNIKI DOTYCZACE PROGRAMU STUDIOW

Ogolne wskazniki programu studiow

Liczba semestrow konieczna do ukonczenia studiow na

danym poziomie 6
Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow na 180
danym poziomie
Studia stacjonarne: 2588 godz.

Laczna liczba godzin zajg¢

Studia niestacjonarne: 1712 godz.

Laczna liczba godzin zaje¢ prowadzonych na wnioskowanym
kierunku przez nauczycieli akademickich zatrudnionych w
uczelni sktadajacej wniosek jako podstawowym miejscu pracy

Studia stacjonarne:
Studia niestacjonarne:

1553 (83,1%)
992 (83,1%)

Procentowy udziat liczby punktow ECTS dla kazdej z
dyscyplin, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek w
liczbie punktow ECTS koniecznej do ukonczenia studiéw na
danym poziomie — w przypadku kierunku
przyporzadkowanego do wigcej niz jednej dyscypliny

Nauki o zdrowiu

Technologia zywnosci i zywienia
Nauki medyczne

Nauki 0 zarzadzaniu i jako$ci
Psychologia

Nauki farmaceutyczne

68,3%
10%
7,8%
7,2%
3,9%
2,8%

Laczna liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyskaé w
ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatlem
nauczycieli akademickich lub innych os6b prowadzacych
zajgcia

Studia stacjonarne: 96,3 (53,5%)
Studia niestacjonarne: 68,6 (38,1%0)

Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w
ramach zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci praktyczne

110,1 (61,1%)

Liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach
zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych
— w przypadku kierunkow studiow przyporzadkowanych do
dyscyplin w ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki
humanistyczne lub nauki spoteczne

20

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom lub grupom
zaje¢ do wyboru

62 (34,4%)

Wymiar praktyk zawodowych oraz liczba punktow ECTS, jaka (;;?)ies;gczy
student musi uzyska¢ w ramach tych praktyk 28 EgCTS;
Liczba godzin zaje¢ z wychowania fizycznego — w przypadku

stacjonarnych studiow pierwszego stopnia i jednolitych studiow 60 godz.

magisterskich




Ramowy harmonogram studiow - studia stacjonarne

Liczba godzin zaje¢ dydaktycznych

L.p. Nazwa zajeé ECTS
Razem | Sem. | | Sem. Il |Sem. Il [Sem. IV | Sem. V | Sem. VI
1. Ksztalcenie ogélne
1 |BHP 0 8 8
2 |Umiejetnoscei akademickie 1 5 15
Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy
8 ekonomii (DW) G &Y 30
4 Wprowadzenie do psychologii / Podstawy 3 30 30
komunikacji spotecznej (DW)
5 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) (DW) 8 120 30 30 30 30
6 |Zajgcia sportowo-rekreacyjne 0 60 30 30
Razem 15 263 83 60 60 30 30 0
2. Ksztalcenie w zakresie nauk podstawowych i klinicznych
7 |Anatomia cztowieka 4 45 45
8 |Fizjologia cztowieka 4 45 45
9 Biochemia / Genetyka / Statystyka medyczna 3 30 30
(DW; dwa przedmioty do wyboru sposrdd 3) 3 30 30
10 |Pierwsza pomoc przedlekarska 1 15 15
11 |Diagnostyka laboratoryjna 2 30 30
12 [Kliniczny zarys chorob 4 60 60
13 Parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia 3 30 30
(DW; dwa przedmioty do wyboru sposrdd 3) 3 30 30
14 |Farmakologia 4 60 60
15 [Psychopatologia / Psychosomatyka (DW) 3] 30 30
Razem 34 405 90 225 0 0 60 30
3. Ksztalcenie kierunkowe
16 [Podstawy zywienia czlowieka 4 45 45
17 |Podstawy ogolnej technologii Zywnosci 3 30 30
Towaroznawstwo zywnosci / Technologia
18 przygotowania potraw (DW) . e 45
19 |Chemia zywnosci 4 60 60
20 [Podstawy dietetyki 3] 45
21 .ArlahZé?. i ocena jakos$ci zywnosci / Toksykologia 3 60 60
zywnoéci (DW)
22 |Metody oceny stanu odzywienia 3 30 30
Charakterystyka diet i suplementy diety / Zywnos¢
23 funkcjonalna (DW) 3 45 45
24 |Higiena i bezpieczenstwo zywnosci 4 60 60
Technologia preparatow dietetycznych / Zywnoéé 4 45 45
25 [nowej generacji / Warto§¢ odzywcza zywnosci
(DW; dwa przedmioty do wyboru sposrod 3) 4 45 45
26 |Psychologia zdrowia 3 30 30
27 |Zywienie osob dorostych 4 45 45




Liczba godzin zaje¢ dydaktycznych

DW - zajecia do wyboru

L.p. Nazwa zajeé ECTS
Razem | Sem. | | Sem. Il | Sem. Il [Sem. IV | Sem. V | Sem. VI
28 |Zywienie dzieci 4 45 45
29 Poradnl.ct,wo.dletetyczn.e / Zasady uktadania 3 30 30
jadlospiséw i planowania diet
30 |Zywienie kobiety cigzarnej i karmigcej 4 45 45
31 |Praktyka zawodowa 28 720 360 360
Tradycje kulinarne regiondw Polski / Tradycje
32 kulinarne regionéw $wiata (DW) : & 30
Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne rozwiazania
33 - - 6 60 60
technologiczne i perspektywy zawodowe
34 |Skora odbiciem stanu odzywienia i zdrowia 3 30 30
35 |Zywienie w stanach chorobowych - plany zywienia 6 60 60
36 |Dietetyka - repetytorium 3] 45 45
Razem 105 1605 180 135 270 480 390 195
4. Ksztalcenie kontekstowe
37 |Przedsigbiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami (DW) 3 30 30
38 Organizacja dziatalno$ci zawodowej w branzy 3 30 30
ustug zdrowotnych
39 |Podstawy marketingu / Podstawy reklamy (DW) 4 60 60
Umiejetnoscei trenerskie / Umiejetnosci
40 menedzerskie (DW) E & 30
41 |Projekt spoleczny i egzamin dyplomowy 13 120 30 30 60
Razem 26 270 0 30 30 30 90 90
Razem w calym toku studiéw 180 2588 353 420 390 540 570 315

Zajecia prowadzone dodatkowo w wersji anglojezycznej (student moze wybra¢ wersje zaje¢ polsko- lub anglojezyczng):

Whprowadzenie do psychologii / Introduction to psychology

Podstawy komunikacji spotecznej / Foundations of social communication

Podstawy ekonomii / Foundations of economic
Psychologia zdrowia / Health psychology
Anatomia czlowieka / Human anatomy

Higiena i bezpieczenstwo zywnos$ci / Food hygiene and safety




Ramowy harmonogram studiéw - studia niestacjonarne

Liczba godzin zaje¢ dydaktycznych

L.p. Nazwa zajeé ECTS
Razem | Sem. | | Sem. Il |Sem. Il [Sem. IV | Sem. V | Sem. VI
1. Ksztalcenie ogélne
1 |BHP 0 8 8
2 |Umiejetnoscei akademickie 1 8 8
Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy
3 ekonomii (DW) . - 16
4 Wprowadzenie do psychologii / Podstawy 3 16 16
komunikacji spotecznej (DW)
5 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) (DW) 8 64 16 16 16 16
Razem 15 112 48 16 16 16 16 0
2. Ksztalcenie w zakresie nauk podstawowych i klinicznych
6 |Anatomia cztowieka 4 28 28
7 |Fizjologia cztowieka 4 28 28
8 Biochemia / Genetyka / Statystyka medyczna 3 16 16
(DW; dwa przedmioty do wyboru sposrdd 3) 3 16 16
9 |Pierwsza pomoc przedlekarska 1 8 8
10 |Diagnostyka laboratoryjna 2 16 16
11 |[Kliniczny zarys chordb 4 32 32
12 Parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia 3 16 16
(DW; dwa przedmioty do wyboru sposrdd 3) 3 16 16
13 |Farmakologia 4 32 32
14 |Psychopatologia / Psychosomatyka (DW) 3 16 16
Razem 34 224 56 120 0 0 32 16
3. Ksztalcenie kierunkowe
15 [Podstawy zywienia czlowieka 4 28 28
16 [Podstawy ogélnej technologii zywnosci 3 16 16
17 Towaroznaw_stwo zywnosci / Technologia 4 28 8
przygotowania potraw (DW)
18 [Chemia zywnosci 4 32 32
19 |Podstawy dietetyki 3] 28 28
20 {\nahze} i ocena jakosci zywnosci / Toksykologia 3 28 28
zywnosci (DW)
21 [Metody oceny stanu odzywienia 3 16 16
Charakterystyka diet i suplementy diety / Zywno$¢
22 funkcjonalna (DW) 3 24 24
23 |Higiena i bezpieczenstwo zywnosci 4 32 32
Technologia preparatow dietetycznych / Zywno$é 4 28 28
24 |nowej generacji / Warto§¢ odzyweza zywnos$ci
(DW; dwa przedmioty do wyboru sposrdd 3) 4 28 28
25 |Psychologia zdrowia 8 16 16
26 |Zywienie 0sob dorostych 4 28 28




Liczba godzin zaje¢ dydaktycznych

DW - zajecia do wyboru

L.p. Nazwa zajeé ECTS
Razem | Sem. | | Sem. Il | Sem. Il [Sem. IV | Sem. V | Sem. VI
27 |Zywienie dzieci 4 24 24
28 Poradnl.ct,wo.dletetyczn.e / Zasady uktadania 3 16 16
jadlospiséw i planowania diet
29 |Zywienie kobiety ciezarnej i karmigcej 4 24 24
30 |Praktyka zawodowa 28 720 360 360
Tradycje kulinarne regiondw Polski / Tradycje
31 kulinarne regionéw $wiata (DW) : &9 16
Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne rozwiazania
32 - - 6 32 32
technologiczne i perspektywy zawodowe
33 |Skora odbiciem stanu odzywienia i zdrowia 3 16 16
34 |Zywienie w stanach chorobowych - plany zywienia 6 32 32
35 |Dietetyka - repetytorium 3] 24 24
Razem 105 1236 104 72 156 424 376 104
4. Ksztalcenie kontekstowe
36 |Przedsigbiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami (DW) 3 16 16
37 Organizacja dziatalno$ci zawodowej w branzy 3 16 16
ustug zdrowotnych
38 |Podstawy marketingu / Podstawy reklamy (DW) 4 32 32
Umiejetnoscei trenerskie / Umiejetnosci
3 menedzerskie (DW) E & 16
40 |Projekt spoteczny i egzamin dyplomowy 13 64 16 16 32
Razem 26 144 0 0 32 16 48 48
Razem w calym toku studiéw 180 1712 208 208 204 456 468 168

Zajecia prowadzone dodatkowo w wersji anglojezycznej (student moze wybra¢ wersje zaje¢ polsko- lub anglojezyczng):

Whprowadzenie do psychologii / Introduction to psychology

Podstawy komunikacji spotecznej / Foundations of social communication

Podstawy ekonomii / Foundations of economic
Psychologia zdrowia / Health psychology
Anatomia czlowieka / Human anatomy

Higiena i bezpieczenstwo zywnos$ci / Food hygiene and safety




Zajecia, ktore moga by¢ realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglos¢

Liczba godzin w programie studiow
Liczba
Nazwa zaje¢ lub grupy zajeé Forma!fgrmy punktow
zajec ECTS
Stacjonarnych Niestacjonarnych
Umigj¢tnosci akademickie wyktad 15 8 1
Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy wyklad 30 16 3
ekonomii
Wprovv.adzg.nle do psthologu / Podstawy wyklad 30 16 3
komunikacji spotecznej
Anatomia czlowieka wyktad 30 16 2.6
Fizjologia czlowieka wyktad 30 16 2.6
Biochemia / Genetyka / Statystyka medyczna wyktad 60 32 6
Parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia wyktad 60 32 6
Psychopatologia / Psychosomatyka wyktad 30 16 3
Psychologia zdrowia wyktad 30 16 3
Podstawy zywienia czlowieka wyktad 30 16 2.6
Podstawy dietetyki wyktad 30 16 2
Razem 375 200 34.8




Zajecia lub grupy zaje¢ ksztaltujacych umiejetnosci praktyczne

Laczna liczba Laczna liczba Liczba
Nazwa zaje¢ lub grupy zaje¢ Forrz:!fgrmy godzin (st. godzin (st. punktow
Ie stacjonarne) niestacjonarne) ECTS
Umiejetnosci akademickie wyktad 15 8 1
Anatomia czlowieka ¢wiczenia 15 12 13
Fizjologia czlowieka ¢wiczenia 15 12 13
Podstawy zywienia cztowieka ¢wiczenia 15 12 1.3
Towaroznawstwo zywnosci / Technologia wyktad, 45 28 4
przygotowania potraw ¢wiczenia
Chemia zywnosci ¢wiczenia 30 16 2
Jezyk obcy lektorat 120 64 8
Pierwsza pomoc przedlekarska ¢wiczenia 15 8 1
Kliniczny zarys chorob ¢wiczenia 30 16 2
Podstawy dietetyki ¢wiczenia 15 12 1
Analiza i ocena jakosci zywnosci / wyktad,
- o s ; 60 28 3
Toksykologia Zzywno§ci ¢wiczenia
Diagnostyka laboratoryjna ¢wiczenia 30 16 2
Metody oceny stanu odzywienia ¢wiczenia 30 16 3
(.:harakt'e:rystykg diet i suplementy diety / éwiczenia 15 8 13
Zywnos¢ funkcjonalna
. . . , . . wyktad,
Higiena i bezpieczenstwo zywnosci éwiczenia 60 32 4
Technologia preparatow dietetycznych /
Zywnos$¢ nowej generacji / Wartos¢ odzywcza ¢wiczenia 30 24 2.6
zywnosci
Zywienie 0sob dorostych wyklad, 45 28 4
¢wiczenia
Przedsigbiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami konwersatorium 30 16 3
Organizacja dzialalno$ci zawodowej w branzy éwiczenia 30 16 3
ustug zdrowotnych
Zywienie dzieci wykdad, 45 24 4
¢wiczenia
'Poradm_ctrwo.dletetycznfz / Zasady uktadania éwiczenia 30 16 3
jadlospisow i planowania diet
oL . - .. L wyktad,
Zywienie kobiety ci¢zarnej i karmigcej éwiczenia 45 24 4
Projekt spoteczny konwersatorium 120 64 11
Praktyka zawodowa praktyka 720 720 28
zawodowa
Podstawy marketingu / Podstawy reklamy ¢wiczenia 30 16 2
Farmakologia ¢wiczenia 30 16 2
Tradycje kulinarne regionow Polski / Tradycje wyktad, 30 16 2
kulinarne regionéw §wiata ¢wiczenia
Skoéra odbiciem stanu odzywienia i zdrowia konwersatorium 30 16 3
Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne .
rozwigzania technologiczne 1 perspekt laboratorium, 60 32 6
3 g perspektywy konwersatorium
zawodowe
Zywienie w stanach chorobowych - plany wyktad, 60 32 6
Zywienia ¢wiczenia
Umiej q.tnosgl trenerskie / Umiejegtnosci warsztat 30 16 3
menedzerskie
Dietetyka - repetytorium konwersatorium 45 24 3
Razem 1920 1388 125.8




Zajecia lub grupy zajeé¢ do wyboru

Laczna | Laczna liczba
Formalf liczba godzin Liczba
Nazwa zaje¢ lub grupy zajeé ormajtormy godzin ~ (studia punktow
zajec (studia |niestacjonarne) ECTS
stacjonarne)
Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii wyktad 30 16 3
Wprowad;eme do psychologii / Podstawy komunikacji wyklad 30 16 3
spotecznej
Towaroznawstwo zywnoéci / Technologia przygotowania wyklad, éwiczenia 45 28 4
potraw
Jezyk obcy (angielski / niemiecki) lektorat 120 64 8
Biochemia / Genetyka / Statystyka medyczna
(dwa przedmioty do wyboru sposrdd 3) wyklad 60 32 6
Analiza i ocena jakos$ci zywnosci / Toksykologia zywnoéci Wyk%ac.l’ 60 32 3
laboratorium

Parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia
(dwa przedmioty do wyboru sposréd 3) wyklad 60 32 6
%r;]ell(rgjlgtgg/r?;yka diet i suplementy diety / Zywno$¢ wyklad, éwiczenia 45 24 3
Technologia preparatow dietetycznych / Zywnoéé nowej
generacji / Warto$¢ odzywcza zywnosci wyktad, ¢wiczenia 90 56 8
(dwa przedmioty do wyboru sposréd 3)
Przedsigbiorczos$¢ / Zarzadzanie projektami konwersatorium 30 16 3
Poradnictwo dietetyczne / Zasady uktadania jadtospisow i . .
planowania diet ¢wiczenia 30 16 3
Podstawy marketingu / Podstawy reklamy wyklad, ¢wiczenia 60 32 4
Tradyc;e Kul!narne regionow Polski / Tradycje kulinarne wyklad, éwiczenia 30 16 2
regionow swiata
Umiejetnosci trenerskie / Umiejgtnosci menedzerskie warsztat 30 16 3
Psychopatologia / Psychosomatyka wyktad 30 16 3

Razem: 750 412 62




Liczba punktow ECTS przyporzadkowanych do poszczeg6lnych dyscyplin naukowych

@ = —
c
g 2|8 |s E s | £
8| 8| 5 |8x| 8|53
L.p. Nazwa zajeé ECTS | § S s S~ | 8 g
1S o IS S “§ S -GS
c c | & |88 &8 |3
S 3 c
1. Ksztalcenie ogolne
1 [BHP 0
2 |Umiejetnosci akademickie 1
3 |Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii 3 3
4 Whprowadzenie do psychologii / Podstawy komunikacji 3
spotecznej 3
5 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) 8 8
6 |Zajecia sportowo-rekreacyjne 0
2. Ksztalcenie w zakresie nauk podstawowych i klinicznych
7 |Anatomia czlowieka 4 2 2
8 |Fizjologia cztowieka 4 2 2
Biochemia / Genetyka / Statystyka medyczna 3 2 1
9 - o
(dwa przedmioty do wyboru sposrod 3) 3 2 1
10 [Pierwsza pomoc przedlekarska 1 1
11 |Diagnostyka laboratoryjna %) 1 1
12 [Kliniczny zarys choréb 4 2 2
Parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia 3 1 2
13 . .
(dwa przedmioty do wyboru sposrod 3) 3 1 2
14 |Farmakologia 4 4
15 |Psychopatologia / Psychosomatyka 3 1 2
3. Ksztalcenie kierunkowe
16 |Podstawy zywienia czlowieka 4 4
17 |Podstawy ogo6lnej technologii zywnos$ci 3 2
Towaroznawstwo zywnosci / Technologia przygotowania 1 3
18 |potraw 4
19 |Chemia zywnoSci 4 3 1
20 |Podstawy dietetyki 3 3
21 |Analiza i ocena jakosci zywnosci / Toksykologia zywnosci 3 1 2
22 |Metody oceny stanu odzywienia 3 3
Charakterystyka diet i suplementy diety / Zywno$é
- 1 1 1
23 [|funkcjonalna 3
24 |Higiena i bezpieczenstwo zywnosci 4 1 3
Technologia preparatéw dietetycznych / Zywno$¢ nowej 4 1 3
25 |generacji / Warto$¢ odzywcza zywnosci (dwa przedmioty do
wyboru sposrod 3) 4 2 2
26 |Psychologia zdrowia 3 2 1
27 |Zywienie 0s6b dorostych 4 4
28 |Zywienie dzieci 4 4
29 Poradnictwo dietetyczne / Zasady uktadania jadtospisow i 3 3
planowania diet
30 |Zywienie kobiety ciezarnej i karmigcej 4 4
31 |Praktyka zawodowa 28 28
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L.p. Nazwa zajeé ECTS 3 ) e 2= 2 g2
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32 Tradycje kulinarne regionéw Polski / Tradycje kulinarne 2 1 1
regiondw §wiata
Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne rozwigzania
- : 6 6
33 |technologiczne i perspektywy zawodowe
34 |Skora odbiciem stanu odzywienia i zdrowia 3 1 2
35 |Zywienie w stanach chorobowych - plany zywienia 6 6
36 |Dietetyka - repetytorium 3 3
4. Ksztatcenie kontekstowe
37 |Przedsigbiorczos¢ / Zarzadzanie projektami 3 1 2
Organizacja dziatalno$ci zawodowej w branzy ustug
2 1
38 |zdrowotnych 3
39 |Podstawy marketingu / Podstawy reklamy 4 1 3
40 |Umiejetnosci trenerskie / Umiejetnosci menedzerskie 3 1 1 1
41 |Projekt spoteczny i egzamin dyplomowy 13 10 3
Razem| 180 14 123 5 18 7 13
Procent| 100 | 78 | 683 | 28 | 100 | 39 | 7.2
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1.2 Tytul zawodowy nadawany absolwentom

Tytut zawodowy nadawany absolwentom

licencjat
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1.3 Efekty uczenia si¢

Efekty uczenia si¢ uwzgledniaja uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla poziomow 6-7 okreslone w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji (Dz. U. z 2016 r., poz. 64 i 1010) oraz charakterystyki drugiego stopnia okreslone w rozporzadzeniu 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.

Absolwent studiow pierwszego stopnia na kierunku dietetyka uzyskuje kwalifikacj¢ pelng na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

, . ., . Odniesienie do
Kategoria Symbol Po ukonczeniu studiow na kierunku _ o
charakterystyk kierunkowych DIETETYKA gt?z;\;\z;(?(rtse ‘? nsyt/ck charakterystyki
i efektow efektow uczenia absolwent: pier\stch))/ drugiego stopnia
uczenia si¢ sie stopnia PRK PRK
W ZAKRESIE WIEDZY
Diet WGO1 Zr.la naukqwe podstawy Wle@Zy o zdrqwm S:ZiO\.Vleka,.W tym dlletetykl, rozumie 1.nter.dys<.:ypllpamy cha}rakter tej P6U_W PES_ WG
wiedzy, jej status akademicki oraz powiazania z innymi dyscyplinami oraz ré6znymi dziedzinami praktyki.
Posiada zaawansowana wiedzg na temat biologicznych, psychologicznych i spotecznych czynnikéw warunkujacych
Diet_ WG02 stan zdrowia cztowieka, w szczegdlno$ci czynnikdéw zwigzanych ze stylem zycia, odzywianiem si¢ i aktywnos$cig P6U_W P6S_WG
fizyczna.
Diet WG03 Rozumle podstawowe gspekty ekpnqm.lczne i psycholqglczne funkcjonowania cztowieka i spoteczenstwa, a takze P6U_W PES_ WG
ich praktyczne znaczenie dla Zywienia i zdrowia czlowieka.
WIEDZA 7 . d bud : i i i dlnych uktado
- zakres i Diet WG04 na w stopniu pF) stgwowyn? udowe anatomlcznq. oraz. mlanowm(.:two. anatomlczqe p.oszczeg(.) nych ukfadow P6U_W P6S_WG
glebia organizmu cztowieka i rozumie kluczowe procesy fizjologiczne przebiegajace w organizmie cztowieka.
Diet WGO05 Zna w s'Fopmu Zaawansowanym ‘bufiowe;‘anatoml.czna, i fizjologie uktadu pokarmowego oraz rozumie mechanizmy P6U_W PES_ WG
metaboliczne zwigzane z odzywianiem si¢ cztowieka.
Diet WGO06 P0s1ad.a Podstawowq wiedz¢ na tema.t th)loc.hem.lczhnych./ genetycznych podstaw funkcjonowania organizmu oraz P6U_W P6S_ WG
rozumie ich zwiazki ze stanem zdrowia i odzywianiem si¢ cztowieka.
Diet WGO07 Zr}a ol.)Ja.wy klmlczpe, przyczyny oraz metody diagnozy i leczenia wybranych chordb oraz rozumie ich zaleznosci P6U_W PES_ WG
z zywieniem cztowieka.
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Posiada podstawowa wiedz¢ na temat zasad dziatania lekow, zna gtéwne grupy lekow i suplementéw oraz rozumie

Diet WG08 . : , . AR . L P6U_W P6S_WG
- interakcje lekow z zywnoscia 1 innymi substancjami. - -
Diet WG09 Zna zasady udzielania pierwszej pomocy przedlekarskiej. P6U_W P6S_WG
Diet WG010 Ma zaawansowana W1F:dze; w ;akresw podstz.iw.iyvylema cz1ow1ek_a', zna bgdowq i rolg skiadn%kow o.(_12ywc,zych i P6U W P6S WG
- pokarmowych, grupy zywnosci oraz znaczenie Zywienia w promocji zdrowia oraz profilaktyce i terapii chordb. - -
Diet WG011 I'{ozum'le' budowg chemiczng zywnosci, podstawowe przemiany chemiczne ZywnoSci oraz cechy reologiczne P6U W P6S WG
- zywnosci. — _
Diet_ WG012 Posiada zawansowang wiedzg z zakresu technologii, jakos$ci 1 bezpieczenstwa zywnosci. P6U_W P6S_WG
Diet WG013 I')os1.adq Zaawansowang wiedz¢ na .tem’at.mdyu./ldualnych i g.rupowych. norm zyw1,e1.nowych 1‘praw1d10wosc1 P6U W P6S WG
- zywienia cztowieka, w tym w zalezno$ci od wieku, kondycji fizycznej i aktywnosci fizycznej. - -
Diet WG14 Posiada zaawansowang wiedz¢ na temat prawidtowosci zywienia cztowieka zdrowego oraz w rdznych stanach PEU W P6S WG
- chorobowych. - -
Diet WG15 Zna z_asgdy ukiadama_pdiosplsow i planow zywieniowych dla celow zywienia indywidualnego i zbiorowego, w P6U W P6S WG
- normie i w stanach klinicznych. - -
Diet WG16 Zna wybrane tradycje kulinarne oraz podstawowe technologie przygotowywania positkow stosowane w tych P6U W P6S WG
- tradycjach. — _
Diet WG17 Posmdz} Wle'd.Z@ na temat Wspo%c.zesnych. sposobow realizacji dziatalnosci zawodowej w tzw. wolnych zawodach, w P6U W P6S WG
- szczegodlnosci metode pracy projektowe;. - -
Posiada szczegdtows wiedze z wybranych aplikacyjnych obszaréw dietetyki (bezpieczenstwo i ocena zywnosci,

Diet_ WG18 psychodietetyka, biznes ustug zdrowotnych) oraz rozumie mozliwosci praktycznego zastosowania tej wiedzy w P6U_W P6S_WG
dziatalnosci zawodowej dietetyka.
Zna i rozumie fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji, w szczegdlnosci zwigzane z jako$cig i

Diet_ WKO01 dostepnoscia zywnosci a takze zywieniowo-zaleznymi chorobami cywilizacyjnymi, oraz rolg dietetyki w ich opisie, P6U_W P6S_WK
wyjasnianiu i rozwigzywaniu.

Diet WK02 Roz1,1m1e znaczenie wiedzy o zywieniu cztowieka dla ksztattowania zdrowia jednostek i grup spolecznych we P6U W P6S WK

- wspolczesnych realiach spoteczno-gospodarczo-kulturowych. - -
WIEDZA - - - - - -

- kontekst Diet WKO3 Zn_a v_vspol_czesne praktyczne uv_varunl_<owan|a technologlczne_, _ekonomlczno-organ|zacyjne, sanitarno- P6U W P6S WK
- epidemiologiczne, prawne, psychologiczne i etyczne pracy w zawodzie dietetyka. - -
Diet_ WK04 Zna zasady ochrony wiasnos$ci intelektualnej i prawa autorskiego. P6U_W P6S_WK
Diet_ WKO05 Zna zasady tworzenia przedsigbiorczo$ci oraz mozliwosci ich praktycznej realizacji w pracy dietetyka. P6U_W P6S_WK
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W ZAKRESIE UMIEJETNOSCI

Potrafi poprawnie identyfikowac i opisywac podstawowe elementy budowy anatomicznej poszczegolnych uktadow

Diet_ UWO01 organizmu, a szczegdtowo — ukladu pokarmowego, postugujac si¢ atlasami i modelami anatomicznymi oraz P6U_U P6S_UW
stosujac prawidtowe mianownictwo anatomiczne.
Diet UW02 Potraﬁ' poprawnie opisaé 'kluc;owe procesy ﬁZJolpglgzng prz.ebl.egajqce W organizmie czlowieka, a w sposob P6U U P6S UW
- szczegdtowy — procesy fizjologiczne zwiazane z odzywianiem si¢ i metabolizmem. - -
Diet_ UWO03 Potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy przedlekarskiej. P6U_U P6S_UW
Diet_UWO04 Pptraﬁ pobra,c. probk{ ‘Zywnosci, przeprowadzi¢ wybrane chemiczne badania laboratoryjne zywnosci i P6U_U P6S_UW
zinterpretowac ich wyniki.
Diet_ UWO05 Potrafi opisa¢ wybrane tradycje kulinarne i przygotowa¢ wybrane dania zgodnie z technologiami tych tradycji. P6U_U P6S_UW
Diet_UW06 Potrafi Zebrac’ wywiad dletetypzny, ocenic stqn 'odzylv&.llenla i zaplanowac postepowanie dietetyczne dla cztowieka P6U_U PES_UW
zdrowego: 0sob dorostych, dziecka, kobiety cigzarnej i karmiace;.
UMIEJETN
0ScCI - . o g o . o .
wykorzystan | Diet_UWO07 Potrafi zebra¢ Wle‘&!d @etetyczny, oceni¢ stan 0dzyw16.111a.1 _zaplanowac postepowanie dietetyczne dla cztowieka P6U_U P6S_UW
Al chorego, z uwzglednieniem czynnikéw indywidualnych i klinicznych
ie wiedzy
- Potrafi prawidtowo utozy¢ jadlospisy i plany zywieniowe dla celéw zywienia indywidualnego i zbiorowego, w
Diet_Uwo8 normie i w stanach chorobowych P6U_U P6S_Uw
Diet_UWO09 Potrafi w tworczy spo.sob zaplanowac i przeprqwa@zw zajecia gdukacyjne o tematyce prozdrowotnej i zywieniowe;j, P6U_U PES_UW
w tym z wykorzystaniem nowoczesnych rozwigzan technologicznych
Diet_ UW10 Potrafi zaplanowac i zrealizowa¢ projekt spoteczny o tematyce dietetycznej lub interdyscyplinarne;. P6U_U P6S_UW
Potrafi przeanalizowa¢ grupy zywno$ci, produkty zywno$ciowe, preparaty dietetyczne i suplementy diety pod
Diet_UW11 wzgledem sktadnikow pokarmowych i wartosci odzywczej, jakosci i bezpieczenstwa dla praktycznych celow P6U_U P6S_UW
zawodowych.
Diet UW12 Potrafi wyjasni¢ .cel zastosowania oraz  zinterpretowac wyniki podstawowych diagnostycznych badan P6U_U P6S_UW
laboratoryjnych majacych znaczenie w pracy dietetyka
UMIEJETN Potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedzg o zdrowiu i zywieniu cztowieka do formutowania i argumentowania swojego
OSCI - Diet_UKO01 stanowiska w dyskusji/debacie, takze w formie pisemnej oraz z wykorzystaniem nowoczesnych technologii i P6U_U P6S_UK
komunikowa mediow.
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nie si¢

Potrafi postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie co najmniej B2 zgodnie z wymaganiami Europejskiego

Diet_UK02 Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego, w tym w zakresie problematyki zdrowotnej i dietetyczne;. P6U_U P6S_UK
Potrafi komunikowac si¢ z otoczeniem stosujac specjalistyczng terminologi¢ oraz wlasciwie wykorzysta¢ srodki
Diet_UKO03 psychologiczne i nowoczesne narzedzia technologiczne w celu prowadzenia edukacji prozdrowotnej i poradnictwa P6U_U P6S_UK
dietetycznego.
Diet UOO1 Potrafi planowac i organizowac¢ prace indywidualng i w zespole realizujac zadania zawodowe, w tym o charakterze P6U U P6S UO
- projektowym. - -
UMIEJETN
0OSCI - Diet U002 Sprawnie i w sposob zorganizowany wykonuje zadania na stanowisku pracy dietetyka przestrzegajac zasad P6U U P6S UO
organizacja - wynikajacych z regulaminu pracy i bezpieczenstwa sanitarno-epidemiologicznego. - -
pracy Potrafi efektywnie komunikowac si¢ i wspotpracowac¢ z innymi osobami realizujac zadania zawodowe dietetyka, w
Diet_UO03 tym wymagajace wspoétdziatania z innymi specjalistami, zarzadzania w zespole i prowadzenia dziatalnosci P6U_U P6S_UO
biznesowej.
UMIEJETN Lo - . . . S . L
: . Potrafi samodzielnie zaplanowa¢ i realizowa¢ witasny rozwoj osobisty i zawodowy poprzez ciagle uczenie si¢ i
OSCI - Diet_UUO1 o . .. . - . ; P6U_U P6S_UU
uczenie sic pogtebianie posiadanych kompetencji zawodowych, a takze stymulowa¢ innych do takiego rozwoju.
W ZAKRESIE KOMPETENCJI SPOLECZNYCH
Diet_KKO01 Jest gotowy do krytycznej oceny posiadanej przez siebie wiedzy dotyczacej zdrowia i zywienia cztowieka. P6U_K P6S_KK
KOMPETE . . ) ; ) - - - - - VI
NCJE — Ma $wiadomo$¢ swoich ograniczen i granic swoich kompetencji; jest gotowy do weryfikowania swojej wiedzy w
oceny — Diet_ KK02 sytuagjach niepewno?ci oraz korzystania z pomocy innych ekspertéw przy wykonywaniu zadan wykraczajacych P6U_K P6S_KK
krytyczne poza jego kompetencije.
podejscie Uznaje znaczenie wiedzy o charakterze naukowym z zakresu zdrowia i zywienia cztowieka w praktycznym
Diet_ KK03 rozwigzywaniu problemow i realizacji zadan zawodowych dietetyka oraz rozumie potrzebe ciaglego aktualizowania P6U_K P6S_KK
i uzupetiania swojej wiedzy.
Diet_KO01 Jest sSwiadom odpowiedzialnosci za zdrowie i bezpieczenstwo swoje i grup spotecznych. P6U_K P6S_KO
KOMPETE : : : : 2 e
. Docenia znaczenie nauk o zdrowiu i dietetyki dla poprawy stanu zdrowia i jakoS$ci zycia jednostek i spoleczenstw;
NCJE - Diet_KO02 . . . . P6U_K P6S_KO
. dostrzega swoja role i mozliwo$¢ oddziatywania w tych procesach.
odpowiedzia
Inos¢ Jest gotow do inicjowania dziatalnosci i realizacji projektow na rzecz interesu publicznego, zwlaszcza w sferze
Diet_KOO03 promocji zdrowego stylu zycia i zdrowego odzywiania, profilaktyki zdrowotnej i zapobiegania chorobom P6U_K P6S_KO

cywilizacyjnym.
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Diet_K0O04

Jest gotow do myslenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy, w szczegdlnosci do wykonywania tzw. wolnego
zawodu; jest przygotowany do zatozenia i prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej lub organizacji zorientowanej na
praktyczne zastosowania wiedzy o zdrowiu i zywieniu czlowieka.

P6U_K

P6S_KO

KOMPETE
NCJE - rola
zawodowa

Diet_KO05

Zdaje sobie sprawg z odpowiedzialnosci zawodowej dietetyka zwigzanej z misja upowszechniania wartosci takich
jak higiena i zdrowy styl zycia, zdrowe odzywianie i profilaktyka zdrowotna.

P6U_K

P6S_KR

Diet_K0O06

Jest wrazliwy na niekorzystne zjawiska spoleczne przejawiajace si¢ w postaci dyskryminacji, szkodliwych
stereotypow, uprzedzen spotecznych, w szczegoélnosci wobec 0sob chorych, z niepetnosprawnoscia, otytych, z
zaburzeniami odzywiania lub zaburzeniami obrazu wlasnego ciata; rozumie potrzebe podejmowania dziatan na
rzecz ich korygowania.

P6U_K

P6S_KR

Diet_KOO07

Ujawnia wrazliwo$§¢ na zasady i standardy etyki obowigzujace go przy wykonywaniu swoich czynnosci
zawodowych; jest gotow do kierowania si¢ nimi w sytuacjach powstawania dylematéw etyczno-zawodowych w

trosce o dobro innych i etos swojego zawodu.

P6U_K

P6S_KR

Objasnienia oznaczen:

Diet - kierunek studiow: ,,dietetyka”

WG - kategoria efektow uczenia sie: ,,wiedza” — ,,zakres i glebia”

WK - kategoria efektow uczenia sie: ,,wiedza” — , kontekst”

UK - kategoria efektow uczenia si¢: ,,umieje¢tno$ci” — , komunikowanie si¢”

uo - kategoria efektow uczenia si¢: ,,umiejetnosci” — ,,organizacja pracy”

uu - kategoria efektow uczenia si¢: ,,umieje¢tnosci” — ,,uczenie si¢”

Uuw - kategoria efektow uczenia sie: ,,umiejetnosci” — ,,wykorzystanie wiedzy”

KK - kategoria efektow uczenia si¢: , kompetencje spoteczne” — , krytyczne podejscie”
KO - kategoria efektow uczenia si¢: ,,kompetencje spoteczne” — ,,odpowiedzialno$§¢”
KR - kategoria efektow uczenia si¢: ,,kompetencje spoteczne” —,,rola zawodowa”
01 i kolejne - numery efektdw uczenia si¢
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1.4 Zajecia lub grupy zajeé, niezaleznie od formy ich prowadzenia, wraz z przypisaniem do nich

efektow uczenia sie i tresci programowych zapewniajacych uzyskanie tych efektéw oraz liczby

punktow ECTS

1. KSZTALCENIE OGOLNE

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

BHP ECTS: 0

Diet_WG09
Diet_WKO03
Diet_UW03
Diet_KOO01

Definicja i istota bezpieczenstwa i higieny pracy. Podstawowe akty prawne z zakresu BHP
(Kodeks Pracy, Rozporzadzenie w sprawie BHP na uczelniach, Ustawa o Ochronie
Przeciwpozarowej, Rozporzadzenie w sprawie ogdlnych przepisow BHP, Rozporzadzenie
w sprawie szkolenia z zakresu BHP, Rozporzadzenie w sprawie warunkoéw technicznych,
jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie). Instytucje petnigce nadzoér nad
przestrzeganiem przepisow BHP. Obowiazki i uprawnienia Rektora w zakresie
przestrzegania zasad BHP na uczelni. Ogélne zasady BHP obowiazujace na terenie
uczelni. Ogolne zasady dotyczace budynkow, pomieszczen, maszyn i urzadzen oraz
wymagania, jakie powinny spetniaé. Zasady wyposazenia budynkéw/pomieszczen w
sprzet gasniczy, apteczki. Zasady poruszania si¢ w ciggach komunikacyjnych. Definicja
czynnikow szkodliwych oraz dziatania optymalizujace dziatania czynnikow. Zagrozenia
wypadkowe, rodzaje wypadkoéw. Przyczyny wypadkow. Podstawowe zasady ochrony
przeciwpozarowej. Akty prawne w zakresie PPOZ. Zapobieganie zagrozeniom
pozarowym. Zasady postepowania w przypadku wystapienia zagrozenia pozaru. Zasady
postugiwania si¢ sprzetem ga$niczym. Rodzaje gasnic. Procedury ewakuacyjne.
Stosowane znaki ewakuacji. Znaki bezpieczenstwa stosowane w ochronie
przeciwpozarowej. Postgpowanie w razie wypadku. Przepisy regulujace obowigzek
udzielenia pierwszej pomocy poszkodowanemu. Podstawowe zabiegi resuscytacyjne.
Pozycja boczna ustalona. Opatrywanie zranien, zlaman, zwichni¢¢, oparzen.
Postepowanie w przypadku porazenia pradem elektrycznym. Postepowanie w przypadku
zatruc.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Umiejetnosci akademickie ECTS: 1

Diet_ WG01
Diet_ WK04
Diet_UO03
Diet_UUO01

Wartosci akademickie. Odréznienie nauki od pseudonauki. Obiektywizm, sceptycyzm,
dazenie do prawdy, otwarto$¢ na nowe informacje, dazenie do zdobywania kompetencji,
sumienno$¢. Ochrona wartosci intelektualnej, bezstronne, niezafalszowane prezentowanie
danych. Identyfikowanie problemu. Prezentacja konkretnych przyktadow problemow.
Poszukiwanie zagadnienia, ktére dla studenta jest wazne, ktoére wzbudza jego
zainteresowanie i potrzebe dzialania. Przedstawienie opisu problemu. Rozumowanie.
Myslenie racjonalne i intuicyjne. Bledy i znieksztalcenia myslenia racjonalnego (np. btad
konfirmacji). Myslenie probabilistyczne. My$lenie przyczynowe. Wnioskowanie. Analiza
potencjalnych znieksztatcenn w sposobie postrzegania problemu. Analiza zagrozen i szans.
Analiza struktury przyczynowej problemu. Komunikowanie. Styl pisania tekstow
akademickich. Struktura roznych rodzajow tekstow akademickich. Pisanie projektu
zawierajgcego opis problemu, przeglad dostgpnych danych na jego temat oraz propozycje
jego rozwigzania. Uczestniczenie w dyskusji. Argumentowanie. Przyjmowanie krytyki.
Ustna prezentacja projektu z wykorzystaniem technik audiowizualnych.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Teoria organizacji i zarzadzania ECTS: 3

Diet WG17
Diet_WKO03
Diet_WGO01
Diet_UW10

Teoria organizacji i zarzadzania jako dyscyplina naukowa. Uwarunkowania powstania
nauk o organizacji i zarzadzaniu. Organizacja i zarzadzanie jako obiekt badan. Ujecie
organizacji - czynno$ciowe, atrybutowe, rzeczowe, spojrzenie statyczne, dynamiczne,
przestrzenne. Organizacje jako system - teoria systemOw, podsystemy organizacji.
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Diet_UO03
Diet_KOO01
Diet_KO04

Charakterystyczne cechy i cele organizacji. Szkoty i kierunki w naukach organizacji i
zarzadzania. Modele organizacji. Typologia organizacji i zarzadzania. Rola wiedzy w
organizacji. Wiedza jako zasob, tworzenie wiedzy, konkurencja oparta na wiedzy. Rola
otoczenia organizacji. Wplyw otoczenia na sposoby zarzgdzania. Podstawowe funkcje
zarzadzania. Planowanie, kierowanie (przewodzenie, realizacja, motywowanie), kontrola.
Kierowanie organizacja - autorytet, przywodztwo, wladza, delegowanie, podejmowanie
decyzji. Rola zarzadzania kapitalem ludzkim w organizacji. Wybrane zagadnienia

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Podstawy ekonomii ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG03
Diet_UKO03
Diet_UO03
Diet_UUO1
Diet_K0O04

Kierunki rozwoju ekonomii jako nauki. Proces wnioskowania o ekonomii. Metody
badawcze w ekonomii. Wyjasnienie i prognozowanie w ekonomii. Ekonomia glownego
nurtu i ekonomia poza gtéwnym nurtem. Problem aktywnosci zawodowej i bezrobocia.
Wzrost i rozwoj gospodarczy. Inflacja i deflacja. Teorie ludnosciowe. Problem ubdstwa i
wykluczenia zawodowego. Problem gltodu - uwarunkowania ekonomiczne i aspekty
moralne. Ekonomika w ochronie zdrowia. Ekonomiczne uwarunkowania stanu zdrowia
jednostek i grup spotecznych. Ekonomika przemyshu spozywczego. Ekonomia a
dziatalno$¢ przedsigbiorcza w obszarze dietetyki - analiza przyktadowych podmiotéw
gospodarczych.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Wprowadzenie do psychologii ECTS: 3

Diet_WGO01
Diet_WG02
Diet_ WG03
Diet_ WK03
Diet_UK03
Diet_KK02
Diet_KK03

Psychologia jako dyscyplina naukowa - jej przedmiot, metody i cele. Psychologia jako
dziedzina praktyki - praktyczne zastosowania psychologii w réznych obszarach zycia.
Procesy poznawcze: wrazenia, percepcja, uwaga. Procesy poznawcze: pami¢é¢, myslenie,
uczenie. Emocje: typologie, funkcje, znaczenie dla zycia cztowieka. Motywacja: rodzaje,
funkcje, znaczenie dla zycia czlowieka. Osobowo$¢ - teoria Wielkiej Piatki, pomiar
osobowosci oraz znaczenie w wyjasnianiu zachowan czlowieka. Mechanizmy wptywu
spotecznego: przyktady eksperymentow spotecznych i mozliwych zastosowan wynikow
tych eksperymentow. Spoteczne mechanizmy agresji, stereotypizacji, wykluczenia
spotecznego i sposoby przeciwdziatania im. Znaczenie dla profesjonalistow zajmujacych
si¢ zdrowiem czlowieka. Gtowne kategorie zaburzen psychicznych i ich podstawowe
cechy. Rola réznych specjalistdow w leczeniu zaburzen psychicznych. Mézgowe podtoze
czynnoSci psychicznych i zachowan cztowieka. Studia przypadkéw zaburzen zachowania
spowodowanych uszkodzeniem moézgowia. Zwiazki umystu i ciala. ZaleznoSci
psychosomatyczne i somatopsychiczne. Implikacje dla profesjonalistow zajmujacych si¢
zdrowiem czlowicka. Obraz ciata jako regulator zachowan cztowieka. Znaczenie dla
zachowan zdrowotnych. Psychologia zachowan zywieniowych. Implikacje dla
dietetykow. Role zawodowe 1 granice kompetencji zawodowych w zespotach
profesjonalistow zajmujacych sie zdrowiem cztowieka. Etyczne aspekty pomagania.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

ECTS: 3

Podstawy komunikacji spolecznej

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG03
Diet_ WG17
Diet_WG18
Diet_WKO1
Diet_WK02
Diet_WKO03
Diet_WKO05
Diet_UW09
Diet_UW10
Diet_UKO1
Diet_UOO1
Diet_UO03

Czym jest komunikacja spoteczna. Teorie i podejScia w nauce o komunikacji.
Zastosowanie teorii komunikacyjnych w pracy dietetyka/dietetyczki. Komunikacja
miedzykulturowa - wptyw kultury na spostrzeganie rzeczywistosci spotecznej i sposoby
komunikowania si¢. Komunikacja niewerbalna - wptyw komunikatéw niewerbalnych na
odbior przekazu. Wazno$¢ komunikacji niewerbalnej w pracy dietetyka/dietetyczki.
Formy tworzenia komunikatow. Wykorzystywanie mechanizméw psychologicznych w
komunikacji. Reklama i komunikacja marketingowa. Metody manipulacji w komunikacji
spotecznej. Komunikacja w kryzysie i zachowania pomocowe.
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Diet_UUO1
Diet_KKO1
Diet_KKO02
Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_KO03
Diet_KRO1
Diet_KR02
Diet_KR03

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Jezyk obcy (angielski) ECTS: 8

Diet_WG01
Diet_UK02
Diet_UO03
Diet_K0O04

Przymiotniki opisujace wyglad, osobowo$¢ i zachowanie cztowieka. Struktura i
zastosowanie czasOw terazniejszych: czas terazniejszy prosty - Present Simple.
Srodowisko naturalne i ochrona przyrody — leksyka. Struktura i zastosowanie czasow
terazniejszych: czas terazniejszy ciagly - Present Continuous. Zdrowie i cialo cztowieka —
leksyka. Kontrastywne zastosowanie czasow terazniejszych: Present Simple vs Present
Continous. Turystyka, podroze i wakacje — leksyka. Struktura i zastosowanie czasow
terazniejszych: czas Present Perfect Simpe and Continuous (skutek vs akcja). Czas wolny
cztowieka: hobby, sport, rekreacja — leksyka. Kontrastywne, kompleksowe zastosowanie
wszystkich czasow terazniejszych jezyka angielskiego. Pobyt w hotelu - problemy i ich
rozwigzywanie —leksyka. Struktura i zastosowanie czasow przesztych: czas przeszly
prosty - Past Simple - czasowniki regularne i nieregularne. Wizyta w restauracji — leksyka.
Struktura i zastosowanie czasOw przesztych: czas przeszly ciaggly - Past Continuous.
Kuchnia i gotowanie — leksyka. Kontrastywne zastosowanie czasow przesztych: Past
Simple vs Past Continous. Zakupy (nacisk na zakupy spozywcze) — leksyka. Struktura i
zastosowanie czasOw przeszlych: czas Past Perfect. Moda i ubrania — leksyka.
Kontrastywne, kompleksowe zastosowanie wszystkich czaséw przesztych jezyka
angielskiego. Anatomia ciata i uktadu pokarmowego — leksyka. Struktura i zastosowanie
czasow przysztych: czas przyszty prosty - Will + infinitive. Skladniki pokarmowe i
odzywcze, grupy zywnosci — leksyka. Struktura i zastosowanie czasOw przysztych:
wyrazenie "going to" - plany i przewidywanie przyszitosci. Sport — leksyka. Struktura i
zastosowanie czasOw przysztych: zaaranzowana przyszto$¢ -Present Continuous for
future. Zycie na wsi i w mieécie — leksyka. Kontrastywne zastosowanie czasow
przysztych: will = infinitive, going to, Present Continuous for future. Kuchnia i
restauracja, zywienie zbiorowe, przepisy kulinarne - leksyka. Kontrastywne,
kompleksowe zastosowanie wszystkich czasow przyszlych jezyka angielskiego ( z
uwzglednieniem Future Continuous, Future Perfect i form opisowych). Technologie
przetwarzania zywnos$ci — leksyka. Zdania zlozone - struktura i zastosowanie -
kompleksowe zastosowanie spojnikow. Problemy wspotczesnego $wiata: problem glodu,
problem nadwagi i otytosci, choroby cywilizacyjne - leksyka. Czasowniki frazowe -
rozdzielne i nierozdzielne. Wyrazanie uczu¢ i opini — leksyka. Czasowniki modalne - ich
funkcje i formy. Analiza i ttumaczenie tekstow specjalistycznych z zakresu dietetyki.
Mowa zalezna w jezyku angielskim - zasady tworzenia i zastosowania. Prezentacja
wybranego tematu z zakresu dietetyki w jezyku angielskim - wypowiedZz ustna.
Kompleksowe zastosowanie rzeczownikow, przymiotnikow, i przystowkow w réznych
zdaniach z uwzglednieniem wszystkich czaséw jezyka angielskiego (terazniejszo$é,
przesztos¢, przysztosc).

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Jezyk obcy (niemiecki) ECTS: 8

Diet_WG01
Diet_UKO02
Diet_UO03
Diet_K0O04
Diet_KKO03

Przymiotniki opisujace wyglad, osobowo$¢ i zachowanie czlowieka. Rodzajnik okreslony
i nieokre§lony odmiana przez przypadki. Srodowisko naturalne i ochrona przyrody —
leksyka. Zaimek osobowy - odmiana przez przypadki. Zdrowie i cialo czlowieka —
leksyka. Rzeczownik niemiecki - odmiana przez przypadki - Nominativ, Genitiv, Dativ,
Akkusativ. Turystyka, podroze i wakacje — leksyka. Czasowniki modalne, czasowniki
haben i sein - odmiana i zastosowanie. Czas wolny czlowieka: hobby, sport, rekreacja —
leksyka. Przyimki niemieckie z Dativ i Akkusativ. Pobyt w hotelu - problemy i ich
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rozwigzywanie —leksyka. Czas przeszty Perfekt z haben i sein - czasowniki stabe i mocne.
Wizyta w restauracji — leksyka. Czas przeszly Praeteritum - odmiana czasownikow.
Kuchnia i gotowanie — leksyka. Czasowniki niemieckie wymagajace przypadkéw Dativ i
Akkusativ. Zakupy (nacisk na zakupy spozywcze) — leksyka. Zdania ztozone podrzednie.
Moda i ubrania — leksyka. Tryb rozkazujacy jezyka niemieckiego. Zywno$¢,
bezpieczenstwo zywnosci, $rodki konserwujace, metody utrwalania zywno$ci — leksyka.
Zdanie podrzedne dopetieniowe i okolicznikowe celu (z dass i damit). Praca i
zatrudnienie — leksyka. Stopniowanie przymiotnikow niemieckich. Sport — leksyka.
Zdanie podrzedne warunkowe i przyczynowe (z wenn i weil). Kuchnia i restauracja,
zywienie zbiorowe, przepisy kulinarne — leksyka. Czasowniki zwrotne w Dativ i
Akkusativ. Pojazdy i transport — leksyka. Zdanie podrzedne czasowe i ograniczajace (z
wenn, waehrend, obwohl). Technologie przetwarzania zywnosci — leksyka. Zaimki i
zdania wzgledne. Problemy wspolczesnego $wiata: problem gtodu, problem nadwagi i
otyto$ci, choroby cywilizacyjne — leksyka. Tryb przypuszczajacy czasownikow stabych i
mocnych Konjunkitv 1l. Wyrazanie uczu¢ i opini — leksyka. Strona bierna Passiv -
wszystkie czasy. Analiza i tlumaczenie tekstow specjalistycznych z zakresu dietetyki.
Czas przeszty Plusqamperfekt. Prezentacja wybranego tematu z zakresu dietetyki w
jezyku niemieckim - wypowiedz ustna. Czas przyszty Futur I i II.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Zajecia sportowo-rekreacyjne ECTS: 0

Diet_ WG01
Diet_ WG02
Diet_UUO01
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KO02
Diet_KRO1

Zasady bezpiecznego uczestnictwa w zajeciach sportowo-rekreacyjnych. Trening
zdrowotny. Formy aktywnosci ruchowej przy muzyce - aerobik, TBC, joga. Cwiczenia
ksztattujace sylwetke z wykorzystaniem sprz¢tu fitness. Zespotowe gry sportowe - pitka
nozna. Zajecia aerobowe. Rodzaje zaje¢ aerobowych. Trening aerobowy i jego funkcje.
Nauka i demonstracja techniki ¢wiczen. Zespolowe gry sportowe - pitka siatkowa. Tenis
stolowy - nauka i doskonalenie wykonania podstawowych elementow technicznych

2. KSZTALCENIE W ZAKRESIE NAUK PODSTAWOWYCH I KLINICZNYCH

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Anatomia czlowieka ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG04
Diet_WG05
Diet_UWO1
Diet_UW03
Diet_KKO1
Diet_KK02
Diet_KKO03

Znaczenie wiedzy anatomicznej dla dietetykow i granice kompetencji zawodowych.
Podstawowe pojecia z zakresu anatomii. Budowa ciata ludzkiego oraz jego uktady. Ogolne
wiadomosci o budowie aparatu ruchu i jego podzial. Uklad ruchu bierny - kosciec,
polaczenia ko$ci. Uktad mig$niowy. Osrodkowy i obwodowy uktad nerwowy. Narzady
zmystow. Autonomiczny uktad nerwowy uktadu pokarmowego. Uktad oddechowy. Jama
nosowa. Krtan. Anatomia optucne;j, ptuc. Drzewo oskrzelowe. Wymiana gazowa. Budowa
serca. Uklad tetniczy, zylny, limfatyczny. Krazenie duze i male. Krazenie wrotne i
ptodowe. Uktad pokarmowy a stan zdrowia. Budowa ogolna uktada pokarmowego.
Topografia jamy brzusznej. Jama otrzewnej. Uklad narzadow w jamie brzuszne;j.
Znaczenie tej wiedzy dla dietetyka. Sprawdzian 1-5. Jama ustna, gardlo, przelyk.
Uzebienie. Znaczenie tej wiedzy dla dietetyka. Budowa zoladka, jelita cienkiego i
grubego. Unaczynienie i unerwienie narzadéw jamy brzusznej. Znaczenie tej wiedzy dla
dietetyka. Rozwdj otrzewnej. Zaburzenia rozwojowe. Przepukliny. Watroba i uktad
wrotny, drogi zotciowe. Trzustka. Znaczenie tej wiedzy dla dietetyka. Anatomia
przestrzeni zaotrzewnowej i uktadu moczowego. Nerki. Moczowody. Pgcherz moczowy.
Uktad ptciowy zenski i meski. Cigza i pordd. Elementy biologii rozwoju. Uktad gruczotow
dokrewnych. Hormony i ich funkcja. Powloka wspolna. Techniki obrazowania i badan

21




przyzyciowych. Anatomia przekrojow. Podsumowanie tresci z zakresu anatomii
klinicznej. Sprawdzian 6-12.

Kierunkowe

- Fizjologia czlowieka ECTS: 4
efekty uczenia si¢
Diet_ WG02 Funkcje komorki i metabolizm komorkowy. Fizjologia przewodu pokarmowego.
Diet_ WG04 Trawienie. Funkcje watroby i trzustki. Przemiany metaboliczne. Fizjologia uktadu
Diet_ WG05 krazenia. Fizjologia ukladu oddechowego. Fizjologia uktadu nerwowego. Fizjologia
Diet|_Uw02 uktadu wewnatrzwydzielniczego. Fizjologia uktadu wydalniczego. Fizjologia uktadu
Diet_UKO03 krwiotworczego. Fizjologia uktadu rozrodczego. Fizjologia migs$ni. Znaczenie wiedzy
Diet_UOO03 fizjologicznej dla dietetyka, odpowiedzialno$¢ zawodowa i granice kompetencji.
Diet KK01
Diet_ KK02
Diet_KKO03
Kierunkowe | giocnemia ECTS: 3
efekty uczenia si¢
Diet WG01 Budowa oraz funkcje biatek i enzymow. Metabolizm weglowodanow. Metabolizm biatek
Diet WG02 i aminokwaséw. Metabolizm lipidéw. Budowa oraz funkcje kwasoéw nukleinowych.
Diet WG06 Biochemia witamin. Biochemia komunikacji wewnatrzkomérkowej. Biochemia
Diet_UW02 komunikacji zewnatrzkomérkowej. Biochemia trawienia i wchtaniania. Metabolizm
Diet_KKO02 ksenobiotykow. Znaczenie wiedzy biochemicznej dla dietetyka, odpowiedzialno$é

zawodowa i granice kompetencji.

Kierunkowe | Gonetyka ECTS: 3
efekty uczenia sie
Diet WG02 Podstawowe pojecia genetyki. Struktura i funkcje genéw i chromosomow. Zmiennos¢
Diet_ WG06 genetyczna. Przyczyny i sposoby wykrywania. Mechanizmy dziedziczenia: dziedziczenie
Diet WGO07 autosomalne dominujace i recesywne. Dziedziczenie zwigzane z plcig i inne modele
Diet WKO01 dziedziczenia. Chromosomalne podstawy chordb cztowieka. Genetyczne podstawy
Diet_ UWO06 metabolizmu i choréb metabolicznych. Dziedziczenie wieloczynnikowe i uwarunkowanie
Diet_ UWO07 nim choroby. Genetyczne podloze chordb zywieniowo- i dieto- zaleznych. Interakcje
Diet_UKO01 genotyp-srodowisko. Implikacje dla dietetykow. Identyfikacja i mapowanie genow.
Diet_UKO03 Badania genetyczne i medycyna spersonalizowana. Aspekty etyczne. Perspektywy
Diet_UOO03 rozwoju zastosowan genetyki w dietetyce. Nutrigenetyka i nutrigenomika: szanse i
Diet_UW12 zagrozenia.
Diet_ KRO3
Diet KK01
Diet_KKO02
Diet_ KK03
;Le‘:&nfgzvgﬁia sie Statystyka medyczna ECTS: 3
Diet_ WG01 Cele statystyki. Znaczenie wiedzy statystycznej dla profesjonalistow zajmujacych si¢
Diet_ WG02 zdrowiem. Opis i wnioskowanie statystyczne zmienne i ich pomiar, zmienne dyskretne i
Diet UKO01 ciagte, skale pomiarowe, przyklady zmiennych i sposobéw ich mierzenia. Opis
Diet UKO03 statystyczny, statystyki opisowe - Miary tendencji centralnej, miary rozproszenia,
Diet_UOO03 czestoscei, tabele krzyzowe, whasnosci rozktadu - kurtoza, sko$nosé, obliczanie $redniej,

mediany, wariancji, odchylenia standardowego. Zwigzek migdzy zmiennymi ilo$ciowymi
- Wspotczynnik korelacji r-Pearsona, obliczanie r-Pearsona na podstawie danych z proby.
Zwiazek migdzy zmiennymi porzadkowymi - testy nieparametryczne rho-Spearmana, tau-
Kendalla. Ocena sity i kierunku zwigzku dla r, tau i rho. Prawdopodobienstwo -
Rozumienie prawdopodobienstwa: prawdopodobienstwo czestosciowe, subiektywne
liczebnosci  wzglednych, przyklady zdarzen losowych. Aksjomaty rachunku
prawdopodobienstwa. Rozklady prawdopodobienstwa zmiennej losowej - Przyklady
rozktadéw zmiennej ciaglej i dyskretnej, Rozklad dwumianowy, Rozktad normalny,

22




Interpretacja powierzchni pod krzywa rozktadu zmiennej losowej ciaglej, Czytanie tablicy
prawdopodobiefistwa krzywej normalnej standaryzowanej (wynikéw z). Istota badan
reprezentacyjnych. Populacja generalna. Proba losowa. Schemat losowania i operat
losowania. Idea losowania prostego. ldea losowania warstwowego. Wybrane statystyki z
proby. Rozklad statystyk (Sredniej) z proby - Demonstracja centralnego twierdzenia
granicznego: komputerowa symulacja wielokrotnego losowania proby. Wtasnosci
rozktadu §redniej z proby: $rednia i odchylenie standardowe (btad standardowy). Logika
wnioskowania statystycznego - Warto$¢ p, Rozktad t-Studenta Estymacja punktowa i
przedzialowa, Przedzial ufno$ci estymacji. Testowanie hipotez - Hipotezy na temat
wartosci zmiennej w populacji (test z i t jednej proby), hipoteza alternatywna i hipoteza
zerowa. Poziom istotno$ci i obszar krytyczny. Biedy rodzaju pierwszego (alfa) i drugiego
(beta). Metodologia testowania krok po kroku. Testy réznic migdzy grupami - Grupy
zalezne 1 niezalezne. Testy parametryczne: testy t-Studenta dla grup zaleznych i
niezaleznych. Sprawdzanie zalozen dla testow parametrycznych. Rozklad t, stopnie
swobody dla testu t, grupy zalezne i niezalezne, przedziat ufnosci dla statystyki t, obszar
odrzucenia hipotezy zerowej, poziom istotnosci dla testu t. Obliczanie statystyki t. Testy
jedno i dwustronne. Testy nieparametryczne U Manna-Whitneya, Wilcoxon.. Testowanie
liczebnosci - Wnioskowanie statystyczne ze zmiennymi kategorycznymi. Plany badawcze
w ktorych stosowany jest test chi-kwadrat. Wtasno$ci rozktadu chi-kwadrat. Analiza
wynikow badan raportowanych w doniesieniach naukowych z zakresu nauk o zdrowiu i
nauk medycznych.

Kierunkowe

. Pierwsza pomoc przedlekarska ECTS: 1

efekty uczenia si¢

Diet WG02 Aspekty prawne i etyczne ratowania zycia i udzielania pierwszej pomocy.

Diet WKO03 Rodzaje pierwszej pomocy. Zabezpieczenie miejsca udzielania pierwszej pomocy.

Diet WGO07 Rozpoznanie stanow zagrozenia zdrowia lub zycia cztowieka i ocena podstawowych

Diet_UWO03 funkcji zyciowych. Bezprzyrzadowa resuscytacja krazeniowo — oddechowa dorostych i

Diet_KO01 dzieci. Przywrocenie, podtrzymanie i stabilizacja podstawowych funkcji zyciowych i
stabilizacja ro6znych obszarow ciata uszkodzonych w wyniku dziatania czynnikow
zewnetrznych. Elektroterapia z wykorzystaniem defibrylatora. Pierwsza pomoc przy
urazach. Zaopatrywanie ran, tamowanie krwotoku wewngtrznego. Kwalifikowane
dziatania ratunkowe w poszczegolnych rodzajach zagrozen $rodowiskowych. Pierwsza
pomoc w wypadkach komunikacyjnych.

Kierunkowe Diagnostyka laboratoryjna ECTS: 2

efekty uczenia sie )

Diet WG01 Zasady doboru i interpretacji wynikow diagnostycznych badan laboratoryjnych.

Diet WGO07 Diagnostyka laboratoryjna gospodarki wodno-elektrolitowej. Diagnostyka laboratoryjna

Diet_UOO03 rownowagi kwasowo-zasadowej. Diagnostyka zaburzen przemiany weglowodanowe;.

Diet_UW12 Diagnostyka zaburzen gospodarki lipoproteinowej. Diagnostyka chorob nerek.

Diet_ KK02 Diagnostyka chordb watroby, drog zotciowych i przewodu pokarmowego. Diagnostyka
uktadu krwiotworczego. Diagnostyka endokrynologiczna. Znaczenie diagnostyki
laboratoryjnej w pracy dietetyka, odpowiedzialno$¢ zawodowa i granice kompetencji

Klerunkowe. . Kliniczny zarys choréb ECTS: 4

efekty uczenia sie

Diet_WG02 Choroby uktadu krazenia. Choroby uktadu oddechowego. Choroby gornego odcinka

Diet WG06 przewodu pokarmowego. Choroby dolnego odcinka przewodu pokarmowego. Choroby

Diet WGO07 watroby 1 trzustki.  Choroby ukladu  wydalniczego.  Choroby  ukladu

Diet WG08 wewnatrzwydzielniczego. Choroby uktadu nerwowego. Choroby skory. Choroby

Diet_UWO06 reumatyczne.

Diet_UWO07

Diet_UW12

Diet_KK02

Diet_KKO03

Diet_KO01
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Diet KRO1

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Parazytologia ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG07
Diet_UKO1
Diet_UKO03
Diet_UO03
Diet_UW12
Diet_KK01
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Znaczenie wiedzy parazytologicznej dla dietetykdw. Definicja pasozytnictwa. Zagrozenia
inwazjami pasozytniczymi cztowieka w dobie globalizacji. Geograficzny aspekt parazytoz
czlowieka. Rozmnazanie, rozwoj, cykle rozwojowe pasozytow nalezacych do
poszczegodlnych grup taksonomicznych. Uklad pasozyt - zywiciel: przystosowania do
pasozytnictwa, immunoparazytologia, mechanizmy obronne. Zakazenie pasozytnicze jako
czynnik sprzyjajacy procesowi kancerogenezy. Protozoologia kliniczna. Pierwotniaki -
Giardia intestinalis, Trichomonas vaginalis, Trichomonas tenax, Entamoeba
histolytica/Entamoeba dispar, E. gingivalis, Balantidium coli, Toxoplasma gondii,
Acanthamoeba spp., Cryptosporidium parvum. Helmintologia kliniczna. Tasiemce -
Taenia solium, T. saginata, Rodentolepis nana, Hymenolepis diminuta, Dipylidium
caninum, Diphyllobothrium latum, Spirometra erinaceieuropaei, Echinococcus
granulosus, E. multilocularis. Helmintologia kliniczna. Przywry - Fasciola hepatica,
Opisthorchis felineus, Dicrocoelium dendriticum, Fasciolopsis buski, Schistosoma spp.,
Paragonimus westermani, Clonorchis sinens. Helmintologia kliniczna. Nicienie - Ascaris
lumbricoides, Enterobius vermicularis, Trichuris trichiura, Ancylostoma duodenale,
Necator americanus, Strongyloides stercoralis, Toxocara canis/cati, Anisakis spp.,
Trichinella spp. Pierwotniaki krwi oraz filariozy i ich znaczenie medyczne oraz spoteczne
— Pierwotniaki: Plasmodium spp., Trypanosoma spp., Leishmania spp., Babesia spp.;
Filarie: Brugia malayi, Loa loa, Onchocerca volvulus, Wuchereria bancrofti, Dirofilaria
repens.Akaroentomologia kliniczna. Stawonogi pasozytnicze i przenosiciele patogenow —
owady i pajeczaki. Perspektywy wykorzystanie pasozytow w medycynie. Dieta
tasiemcowa — niebezpieczna praktyka. Podstawy diagnostyki parazytoz cztowieka.
Parazytologia w turystyce i wstep do medycyny podrézy. Pasozyty a bezpieczenstwo
zywnosci 1 zywienia. Praktyczne implikacje dla dietetykéw. Rozpoznawanie zakazen
pasozytniczych - rola dietetyka. Leczenie zakazen pasozytniczych - rola dietetyka.
Profilaktyka zakazen pasozytniczych - rola dietetyka. Wspotpraca dietetyka z innymi
specjalistami.

Kierunkowe

efekty uczenia sie

Alergologia ECTS: 3

Diet WG02 Przyczyny i mechanizmy alergii. Przeglad alergenéow pokarmowych. Przeglad alergendéw
Diet WG04 wziewnych. Alergie pokarmowe. Choroby alergiczne uktadu oddechowego. Przeglad
Diet WG05 alergenéw kontaktowych. Alergiczne kontaktowe zapalenie skory, atopowe zapalenie
Diet WGO07 skory. Postgpowanie lecznicze w ostrych i przewleklych stanach alergicznych.
Diet_ UWO03 Postgpowanie dietetyczne w profilaktyce i leczeniu chorob alergicznych. Diagnostyka
Diet_UWO07 alergii.

Diet_UW12

Diet_UOOQ3

Diet_ KK03

Diet_KO01

Diet KRO1

Klerunkowe. . Mikrobiologia ECTS: 3

efekty uczenia si¢

Diet_WG01 Mikrobiologia jako nauka. Ogolna charakterystyka mikroorganizmow. Systematyka
Diet_ WG02 mikroorganizméw. Morfologia i fizjologia bakterii. Klasyfikacja bakterii. Mikrobiota
Diet WGO07 cztowieka. Patogeneza zakazen bakteryjnych. Diagnostyka bakteriologiczna. Leczenie
Diet_ WKO01 zakazen bakteryjnych. Antybiotyki. Budowa, wlasciwosci i klasyfikacja wirusow.
Diet WG12 Patomechanizm zakazen wirusowych. Epidemiologia zakazen wirusowych. Nowe wirusy.
Diet WG18 Wirus SARS-Cov-2. Podstawy diagnostyki wirusologicznej. Leki przeciwwirusowe.
Diet UKO01 Cechy morfologiczne i fizjologia grzybéw. Patomechanizm, epidemiologia i profilaktyka
Diet_UKO03 grzybic. Metody dezynfekcji i sterylizacji. Szczepienia. Zywnoéé i woda w szerzeniu sie
Diet U003
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Diet_UW12

zakazen bakteryjnych i wirusowych. Priony. Prebiotyki i probiotyki. Mikrobiologia

Diet_ KO01 zywnosci. Znaczenie mikrobiologii w pracy dietetyka.

Diet_KO02

Diet_KR01

Klerunkowe. . Farmakologia ECTS: 4

efekty uczenia si¢

Diet_ WG01 Elementy farmakologii ogdlnej. Komoérkowe i molekularne mechanizmy dziatania lekdw.
Diet_ WGO07 Grupy lekéow. Leki a ogolne procesy regulacyjne i homeostaza. Hormony i witaminy.
Diet_ WG08 Suplementacja. Zalezno$ci z zywieniem. Leki oddzialujace na uktad autonomiczny,
Diet WG12 obwodowy uktad nerwowy i mig$nie. Interakcje z zywnoscig. Leki oddziatujace na uktad
Diet_UW02 krazenia i krew. Interakcje z zywnoscia. Leki oddziatujace na uklad pokarmowy.
Diet UW11 Interakcje z zywnoscia. Leki oddziatujace na uktad oddechowy. Interakcje z Zywnoscia.
Diet_ UWO06 Leki oddziatujace na o$rodkowy uktad nerwowy. Interakcje z zywnoscia. Leki stosowane
Diet_UWO07 w zakazeniach i1 inwazjach pasozytniczych. Interakcje z zywnoscia. Leki uktadu
Diet_UW11 immunologicznego i leki przeciwnowotworowe. Interakcje z zywnoscia. Leki o dziataniu
Diet_UOO3 miejscowym. Interakcje z zywnos$cia. Znaczenie wiedzy farmakologicznej dla dietetyka,
Diet_ KK02 odpowiedzialno$¢ zawodowa i granice kompetencji.

Diet KO01

elffleirtl;nllfcozv«\elﬁia sie Psychopatologia ECTS: 3

Diet WG01 Pojecie normy i patologii. Proces diagnozowania na przyktadzie zaburzen pochodzenia
Diet WG02 organicznego. Psychozy schizofreniczne i nieschizofreniczne jako przyklad entropii
Diet_ WGO07 funkcjonalnej umystu. Zaburzenia nastroju - biologia czy §rodowisko? Zaburzenia Igkowe
Diet_UKO01 i zwigzane ze stresem. Dziedzictwo przodkow. Zaburzenia odzywiania - objawy i ich
Diet_UKO03 funkcja. Zaburzenia rozwojowe na przyktadzie uposledzenia umystowego i zaburzen ze
Diet_UUO01 spektrum autyzmu. Teoria a praktyka. Projekcje filmoéw majacych na celu przyblizenie
Diet KK02 obrazu funkcjonowania 0s6b z wybranymi zaburzeniami psychicznymi.

Diet_ U003

tlff:i:tl;fnli(cozvt\alﬁia sie Psychosomatyka ECTS: 3

Diet WG01 Psychosomatyka - charakterystyka przedmiotu. Zdrowie i choroba w wazniejszych
Diet WG02 koncepcjach teoretycznych. Biologiczne, psychologiczne i spoteczne czynniki ryzyka
Diet WGO07 chor6b przewlektych. Rola przekonan, emocji , zachowan w zdrowiu i chorobie. Choroby
Diet_UKO01 uktadu krazenia- aspekty psychosomatyczne. Nadcisnienie tetnicze, choroba
Diet_UKO03 niedokrwienna serca, zawal mig¢$nia serca, transplantacja serca. Psychologiczne procesy
Diet KK01 zaangazowane w ryzyko choroby niedokrwiennej serca, przebieg i nastgpstwa choroby.
Diet KKO03 Choroby nowotworowe- czynniki ryzyka chorob nowotworowych. Lek i stres na etapie
Diet_ KO02 diagnozy i leczenia nowotworow o réznej lokalizacji narzadowej. Jakos$¢ zycia w chorobie

nowotworowej. Leczenie paliatywne, opieka hospicyjna. Psychosomatyczne aspekty
odzywiania i jego zaburzen. Rola czynnikow psychologicznych w wystapieniu zaburzen
odzywiania, ich diagnozie i terapii. Anoreksja, bulimia , ortoreksja , nadwaga i otylos¢ a
styl zycia. Cukrzyca, jako choroba zagrazajaca zdrowiu i zyciu. Rola stylu zycia w genezie
i leczeniu cukrzycy. Przebieg i nastepstwa cukrzycy a udziat w leczeniu. Psychologiczne
aspekty w leczeniu cukrzycy a pte¢. Stwardnienie rozsiane- psychosomatyczne aspekty
stwardnienia rozsianego. Rola stresu w przebiegu choroby. Biologiczne, psychologiczne i
spoteczne czynniki ryzyka stwardnienia rozsianego. Rola zasoboéw osobistych w radzeniu
sobie z chorobg. Psychosomatyczne aspekty chorob uktadu oddechowego. Dysfunkcje
poznawcze i emocjonalne chorych z POChP lub astma oskrzelows. Symptomy depresji ,
lgk i stres a radzenie sobie z chorobg. Choroby reumatyczne w ujeciu psychosomatycznym
.Bol jako dominujacy objaw utrudniajgcy przystosowanie chorych. Zaburzenia poznawcze
i emocjonalne chorych z chorobami reumatycznymi. Wspdlne i odrebne aspekty radzenia
sobie z chorobg przewlekla. Sytuacje kryzysu i wzrost po-traumatyczny. Czynniki
wplywajace na optymalne przystosowanie do choroby przewleklej.
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3. KSZTALCENIE KIERUNKOWE

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Podstawy zywienia czlowieka ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG05
Diet_WG06
Diet_ WG10
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KKO1
Diet_KKO03
Diet_KRO1

Podstawy zywienia czlowieka - jako dyscyplina naukowa, powigzania z innymi
dyscyplinami i obszarami praktyki. Podstawowy sktad organizmu cztowieka i przemiany
energetyczne warunkujace jego funkcjonowanie. Biatka i ich rola budulcowa oraz
funkcjonalna w organizmie cztowieka. Rodzaje, podziat i rola lipidow oraz ich przemiany
w ustroju cztowieka. Rodzaje wegglowodandw, ich rola i przemiany w organizmie
cztowieka. Podzial witamin i1 rola witamin wodorozpuszczalnych dla organizmu
cztowieka. Witaminy tluszczorozpuszczalne w ustroju cztowieka. Podziat sktadnikow
mineralnych i ich rola w zywieniu cztowieka. Charakterystyka podstawowych sktadnikow
mineralnych. Wiedza naukowa o podstawach zywienia cztowieka: praktyczne znaczenie
w pracy dietetyka i upowszechnianie tej wiedzy. Warto$¢ energetyczna podstawowych
grup $rodkow spozywcezych; praca samodzielna na podstawie tabel i warto$ci odzywczej
produktow spozywczych; charakterystyka wybranych grup s$rodkéw spozywczych —
pieczywo 1 produkty zbozowe. Zawartos¢ biatka w poszczegdlnych grupach srodkéw
spozywczych; charakterystyka grupy migso i przetwory migsne oraz mleko i produkty
mleczne. Zawarto$¢ thuszczow w poszczegdlnych grupach zywnosci; charakterystyka
grup zywnosci tluszcze jadalne oraz charakterystyka zywieniowa jaj. Zawarto$é
weglowodandéw w poszezegdlnych grupach srodkéw spozywcezych; charakterystyka grup
owoce oraz warzywa i grzyby. Zawarto$¢ bonnika, cholesterolu i r6znych grup kwasow
thuszczowych  w  Zzywnos$ci.  Zawarto$¢  witamin ~ wodorozpuszczalnych i
thuszczorozpuszezalnych w réznych grupach $rodkéw spozywczych; charakterystyka
suchych nasion roélin stragczkowych oraz charakterystyka ryb, przetworéow rybnych i
owocOw morza. Zawarto$¢ sktadnikow mineralnych w réznych grupach produktow
spozywczych; warto$¢ zywieniowa ziemniakow i pozostalych grup zywnosci.

Kierunkowe

efekty uczenia sie

Podstawy ogolnej technologii zywnosci ECTS: 3

Diet_WG01
Diet WG11
Diet_WG12
Diet_WG18
Diet_WKO1
Diet_UW11
Diet_KRO01
Diet_KOO01
Diet_K002

Definicja i cele technologii zywnos$ci na przestrzeni rozwoju cywilizacyjnego. Podstawy
prawne przetworstwa zywnos$ci. Kierunki przetwarzania zywnosci we wspolczesnych
warunkach spotecznych i srodowiskowych. Cechy prawidlowo wytworzonego produktu
spozywczego. Podzial procesu produkcyjnego i technologicznego na operacje i procesy
jednostkowe — zaleznosci miedzy sposobem przeprowadzania pojedynczej operacji /
procesu a cechami przysztego produktu. Cechy fizyczne, mikrobiologiczne i sensoryczne
zywnosci. Operacje wstepne w przetwarzaniu zywno$ci — informacje podstawowe.
Wptyw zawarto$ci wody na sposoby przetwarzania zywnosci. Operacje mechaniczne w
przetwarzaniu zywnosci o niskiej zawartosci wody — ich wptyw na cechy zywnosci;
przetwarzanie zb6z i produkcja produktow zbozowych — cechy jako$ciowe przetwordw
zbozowych w zalezno$ci od stopnia przetworzenia. Operacje mechaniczne w
przetwarzaniu zywnosci o wysokiej zawarto§ci wody — metody rozdzialu materiatow
»mokrych”; cechy jako§ciowe materiatow po rozdziale — cechy przetworo6w owocowych i
warzywnych. Operacje termiczne w przetwarzaniu zywnoséci — podstawowe sposoby
doprowadzania ciepta do materialu i generowania ciepta w materiale. Wptyw rodzaju
ogrzewania i metody chlodzenia na cechy jako$ciowe produktow. Metody utrwalania
zywnosci. Pojecie aktywno$ci wody. Trwalo$¢ materialdéw w zalezno$ci od zawartosci
wody. Metody utrwalania zywno$ci za pomoca podwyzszonej temperatury. Cechy
jakosciowe zywno$ci ogrzewanej. Utrwalanie zywnos$ci za pomocg obnizenia
temperatury. Zastosowanie procesow dyfuzyjnych do utrwalania zywno$ci — suszenie i
cechy suszow. Zywno$¢ liofilizowana i suszona w warunkach obniZzonego ci$nienia.
Osmoaktywne metody utrwalania Zywno$ci. Zakwaszanie zywno$ci metodami
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fizycznymi i biotechnologicznymi. Zastosowanie srodkow konserwujacych do utrwalania
zywnoéci. Utrwalanie zywnos$ci za pomocg zmienionej atmosfery. Cechy zywnosci o
réznym stopniu przetworzenia — zaleznosci miedzy zastosowanymi metodami, a warto$cia
odzywczg, teksturag zywnosci i stanem zdrowia.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Towaroznawstwo zywnosSci ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG10
Diet WG11
Diet_WG12
Diet_WKO02
Diet_WKO03
Diet_UW04
Diet_UW08
Diet_UW09
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KKO02
Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_KRO1

Towaroznawstwo. Podstawowe definicje (towar, zywnos¢, rodzaje i kategorie zywnosci).
Normalizacja — rodzaje i typy dokumentéw normalizacyjnych niezbednych do oceny
jakosci zywnosci. Zasady klasyfikacji produktow spozywczych wg PKWilU. Czynniki
warunkujace jako$¢ zywnosci. Zasady towaroznawczej oceny jakoSci zywnosci. Metody
oceny jakosci zywnosci. Substancje antyodzywcze w zywnosci. Dodatki do zywnosci.
Rodzaje, charakterystyka i zasady ich stosowania. Charakterystyka wybranych grup
substancji dodatkowych w ksztaltowaniu jakosci zywno$ci. Charakterystyka oraz
towaroznawcza ocena jakosci wod mineralnych, przetworéw owocowo-warzywnych,
sokéw oraz napojow bezalkoholowych i alkoholowych. Charakterystyka, podziat i ocena
towaroznawcza herbaty, kawy i kakao. Charakterystyka, podzial i ocena towaroznawcza
koncentratow spozywczych. Charakterystyka oraz ocena jako$ciowa przetwordw
mleczarskich, w tym masla i serow. Charakterystyka oraz ocena towaroznawcza mak,
kasz, makaronéw i pieczywa. Charakterystyka oraz ocena towaroznawcza wyrobow
ciastkarskich i cukierniczych. Charakterystyka, podzial i ocena towaroznawcza
przetworé6w migsnych — wyrobdw apertyzowanych, garmazeryjnych i wedlin. Wartosé
odzywcza réznych produktéw spozywczych. Metody okreslania warto$ci odzywcezej
roznych produktow spozywczych. Towaroznawcza ocena jako$ci przetwordw
mleczarskich oraz jaj. Charakterystyka wartoéci odzywczej. Towaroznawcza ocena
jako$ci réznego pieczywa, kasz i makarondw. Charakterystyka wartosci odzywczej.
Towaroznawcza ocena jakosci réoznych napojow. Charakterystyka warto$ci odzywczej.
Towaroznawcza ocena jakosci wybranych koncentratow spozywczych ciast i deserow.
Charakterystyka warto$ci odzywczej. Pordwnanie warto$ci odzywczej i przydatnosci
dietetycznej r6znych rynkowych produktow spozywczych - czytanie etykiet.

Kierunkowe

efekty uczenia sie¢

Technologia przygotowania potraw ECTS: 4

Diet_WGO1
Diet_WG10
Diet_WG11
Diet_WG12
Diet_WK02
Diet_WK03
Diet_UWO04
Diet_UW08
Diet_UW09
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KKO02
Diet_KKO03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Charakterystyka etapow produkcji gastronomicznej. Procesy technologiczne w
gastronomii i ich wplyw na jako$¢ potraw. Surowce, potprodukty, potrawy, positki.
Substancje antyodzywcze w surowcach i zanieczyszczenia technologiczne powstajace
podczas obrobki cieplnej. Produkcja potraw w gastronomii i zywieniu dietetycznym.
Podstawowe metody i systemy obrobki cieplnej (termicznej) stosowane podczas
sporzadzania potraw, charakterystyka i ich wplyw na jako$é, wartos¢ odzywcza i
bezpieczenstwo uzyskanych potraw. Charakterystyka mig¢sa i metody jego przetwarzania
w produkcji potraw. Obrobka wstepna, cieplna asortyment potraw, w tym dietetycznych.
Wykorzystanie warzyw, owocow, ziemniakdw 1 grzybow w produkcji potraw.
Charakterystyka produktow zbozowych i metody ich przetwarzania do produkcji potraw.
Technologia dan na bazie produktéw zbozowych. Zastosowanie thuszczu i przypraw w
gastronomii 1 zywieniu dietetycznym. Zmiany zachodzace w tluszczach podczas procesu
kulinarnego. Zasady stosowania przypraw w technologii gastronomicznej, w tym na
potrzeby zywienia dietetycznego. Rozne techniki przygotowania zup i sosow. Asortyment
i technologia przygotowania zakasek/przekasek. Charakterystyka ich walorow
zywieniowych i dietetycznych. Technologia potraw z ciast. Asortyment i technika
przyrzadzania. Warto$¢ odzywcza i przydatno$¢ dietetyczna ciast i deserow. Warto$§¢
odzywcza oraz rézne metody przetwarzania jaj, mleka i przetworoOw mleczarskich w
produkcji potraw, w tym dietetycznych. Podstawowe czynno$ci w technologii
gastronomicznej. Metody oceny jakosci potraw. Wplyw r6znych form surowca na jako$¢
i wydajno$¢ potraw. Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii
gastronomicznej. Wlasciwosci zageszczajace skrobi réznych mak i ich wykorzystanie w
technologii  przygotowania potraw. Wlasciwosci zaggszczajace, emulgujace i
pianotworcze jaj i ich wykorzystanie w technologii produkcji potraw. Wplyw réznych
czynnikow na struktur¢ i konsystencje gotowanych warzyw, owocow i ziemniakow.

27




Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Chemia zZywnoSci ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG10
Diet WG11
Diet_WG18
Diet_WK02
Diet_WKO03
Diet_WKO05
Diet_UKO1
Diet_U002
Diet_UWO04
Diet_UW11
Diet_KKO03
Diet_KRO1
Diet_KR03

Woda w zywno$ci — wilasciwosci fizykochemiczne i oddzialywanie na zywno$¢.
Mikroelementy, makroelementy. Lipidy w zywno$ci. Chemiczne i enzymatyczne
modyfikacje  lipidéw,  przemiany  zachodzace  podczas  przechowywania,
przeciwutleniacze. Biatka i aminokwasy — wilasciwosci, przemiany i modyfikacje
chemiczne oraz enzymatyczne. Weglowodany w zywnosci - wlasciwo$ci, przemiany i
modyfikacje chemiczne oraz enzymatyczne sktadnikow. Sktadniki mineralne i witaminy
w zywnosci. Reakcje enzymatycznego i nieenzymatycznego brunatnienia, interakcje
miedzy sktadnikami zywnosci. Sktadniki Zywnosci, w tym dodatki do Zywnosci, zwigzki
antyodzywcze i antyzdrowotne. Chemia smaku i zapachu, zmiany reologiczne. Zwigzki
mutagenne w zywnosci. Skazenia i zanieczyszczenia chemiczne zywnosci. Zywno$é jako
skomplikowania matryca analityczna wielu srodowisk do oceny jakosci, bezpieczenstwa
i autentyczno$ci. Zagrozenia i szanse zwigzane z chemig zywnosci. Wprowadzenie do
éwiczen z Chemii Zywno$ci. Zasady bezpieczefistwa i higieny w laboratorium
chemicznym. Zasady etyczne - zastosowanie w laboratorium. Obliczenia z zakresu chemii
zywno$ci. Ocena skladnikow zawartych w roéznych produktach spozywczych
produkowanych przemystowo. Przeliczanie stgzen roztworéw wykorzystywanych w
technologii zywnosci, oznaczanie zawarto$ci ekstraktu ogoétem, badanie pH i aktywnosci
wody réznych produktow spozywczych. Charakterystyka dodatkow do zywnosci, w tym
substancji dodatkowych. Okreslenie mozliwos$ci ich wykorzystania w produkcji napojow
(barwniki, substancje intensywnie stodzace, regulatory kwasowosci). Okreslenie wptywu
réznych czynnikow na przemiany biatek, weglowodanow i lipidow w produktach
spozywczych. Hydrokoloidy i ich zastosowanie w zywnos$ci. Badania cech fizyko-
chemicznych. Efektywnos$¢ emulgatoréow. Efektywno$¢ emulgatoréw. Testowanie
trwalosci emulsji. Zmiany chemiczne zachodzace w tluszczach poddanych obrébce
termicznej.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Podstawy dietetyki ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG05
Diet_WG06
Diet_WG10
Diet WG11
Diet_ WG12
Diet_ WG13
Diet WG14
Diet_WG18
Diet_UWO1
Diet_UW08
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KKO02
Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_KRO1

Wprowadzenie do przedmiotu "Podstawy dietetyki". Zakres dyscypliny naukowej. Zasady
racjonalnego zywienia. Cele, zadania oraz rodzaje postepowania dietetycznego. Rodzaje
sktadnikow pokarmowych i ich wptyw na regulacje kwasowo-zasadowa organizmu.
Normy zywienia. Charakterystyka postgpowania dietetycznego. Podziat i charakterystyka
podstawowych diet leczniczych. Szczegdlowa charakterystyka diet: podstawowej, z
modyfikacjami konsystencji, tatwostrawnej, bogatoresztkowej, z ograniczeniem ttuszczu,
z modyfikacjg zawartosci kwasoéw tluszczowych, z ograniczeniem substancji
pobudzajacych, bogato- i ubogobiatkowej, nisko- i ubogoenergetycznej, oszczedzajace;j,
wegetarianskiej. Dobdr produktéw i zasady doboru obrobki kulinarnej. Charakterystyka
chorob cywilizacyjnych, ich etiologia i zwigzek z odzywianiem. Choroby dietozalezne:
zywno$¢, zywienie a zdrowie. Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach.
Choroby uktadu pokarmowego: jamy ustnej i gardta, refluksowa zoladkowo-przetykowa,
wrzodowa, zespot jelita nadwrazliwego, zaparcia i biegunki. Etiologia choréb. Dobor
produktow i zasady planowania diet. Zasady zywienia w chorobach uktadu pokarmowego.
Postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach. Zywienie dietetyczne w chorobach
uktadu krazenia, uktadu sercowo-naczyniowego i ich zwigzek z odzywianiem. Etiologia,
wplyw Zzywienia na poziom lipidow we krwi. Zasady dietoterapii, dobor produktow i
zasady planowania diet. Postgpowanie dietetyczne w wybranych chorobach. Choroby
uktadu kostno-stawowego. Etiologia chorob i ich zwiazek z odzywianiem. Dobor
produktow i zasady planowania diet. Glikemia i zmiany w metabolizmie u diabetykow.
Zasady dietoterapii w cukrzycy. Dobor produktow i zasady planowania diet z ograniczona
iloscia weglowodanow tatwo przyswajalnych. Indeks glikemiczny, tadunek glikemiczny i
wymienniki weglowodanowe. Zywienie a insulinoterapia. Zywienie w chorobach skory,
oczu, w alergiach. Etiologia chorob i ich zwiazek z odzywianiem. Dobor produktow i
zasady planowania diet. Diety niestandardowe. Zywienie dietetyczne w chorobach
przebiegajacych z goraczka. Zapoznanie si¢ z zaleceniami zywieniowymi dla
poszczegdlnych grup ludnosci. Analiza dobowych diet pod wzgledem warto$ci
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energetycznej. Planowanie dobowego pobrania energii zgodnie z indywidualnym
zapotrzebowaniem kazdego organizmu. Dieta ubogoenergetyczna - opanowanie
umiejetnosci prawidlowego doboru produktéw i technik kulinarnych w zbilansowane;j
diecie  ubogoenergetycznej. Opracowanie listy  produktéw  zalecanych i
przeciwwskazanych z uszeregowaniem produktéw wg wartosci energetycznej 100 g
produktu i 1 porcji. Opracowanie zalecen zywieniowych dla pacjenta. Obliczenia wartosci
odzywczej positkow pod wzgledem zawarto$ci biatka. Umiejetno§¢ oszacowania
konsekwencji zwiazanych z nadmiernym spozyciem biatka lub z jego niedoborem. Nauka
planowania dobowych diet zawierajacych biatko - ilosciowo i jako$ciowo spetniajace
zalecenia zywieniowe dla konkretnego organizmu ludzkiego. Dieta bogatobiatkowa i
niskobiatkowa. Opanowanie umiej¢tnosci prawidtowego doboru produktow i technik
kulinarnych. Opracowanie listy produktow zalecanych i przeciwwskazanych w diecie
bogatobiatkowej z uszeregowaniem produktow wg zawarto$ci biatka w 100 g produktu i
1 porcji produktu. Ocena zawartosci thuszczu w dobowych dietach. Analiza ilosciowa i
jakosciowa kwasow tluszczowych oraz konsekwencje nieprawidtowosci zwigzanych z
niewlasciwymi proporcjami tych kwaséw w dobowej diecie. Dieta z kontrolowang
zawarto$cia kwasow thuszczowych 1 cholesterolu. Opracowanie listy produktow
zalecanych i przeciwwskazanych w tych dietach z uszeregowaniem produktow wg
zawartosci PUFA lub zawartos$ci cholesterolu w 100 g i 1 porcji produktu. Planowanie
dobowych positkow dla roznych grup ludnosci, zawierajacych zracjonalizowany sktad
kwasow tluszczowych. Dieta tatwostrawna, bogatoresztkowa oraz z ograniczeniem
substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego. Opanowanie umiejetnosci
prawidtlowego doboru produktoéw i technik kulinarnych charakterystycznych dla tych diet.
Opracowanie listy produktow zalecanych i przeciwwskazanych w tych dietach. Pod
wzgledem zawartos$ci weglowodandw. Opanowanie umiej¢tnosci prawidlowego doboru
produktow i technik kulinarnych w diecie z ograniczong iloscig tatwo przyswajalnych
weglowodanow. Opracowanie listy produktéw zalecanych i przeciwwskazanych w diecie
z ograniczong iloscig tatwo przyswajalnych weglowodanéw z uszeregowaniem produktow
wg zawartos$ci tatwo przyswajalnych weglowodanow, wymiennikow weglowodanowych
i indeksu glikemicznego w 100 g produktu i 1 porcji produktu na przyktadzie 3-dniowego
biezacego notowania. Modyfikacja 3-dniowego jadtospisu i dostosowanie do potrzeb
diety. Ocena wartosci odzywczej diety. Opracowanie zalecen zywieniowych dla pacjenta.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Analiza i ocena jakoSci zywnosci ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG06
Diet_WG10
Diet WG11
Diet_WG12
Diet_WG18
Diet_WKO03
Diet_UWO04
Diet_UKO1
Diet_UKO03
Diet_UW11
Diet_UW12
Diet_U002
Diet_KOO01
Diet_KRO1
Diet_K002
Diet_KR03

Wprowadzenie do przedmiotu analiza i ocena jakosci zywnos$ci. Pojecia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci. Miejsce i rola analizy zywnosci w technologii zywnosci,
kryteria oceny jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Urzgdowa kontrola zywnosci w Polsce
i Unii Europejskiej. Kryteria oceny artykutdow spozywczych, bezpieczenstwa i jakosSci
zywno$ci, odniesienia do prawa zywnosciowego UE i RP. Probka zywnos¢ - definicja,
sposoby pobierania probek, reprezentatywno$¢, przygotowanie do analiz. Podzial i
charakterystyka metod analitycznych. Jako$¢ metod analitycznych, zasady walidacji
metod, niepewno$¢ wynikow. Dobre praktyki laboratoryjne, akredytacja laboratoriow
(1SO-17025), ocena biegtosci laboratoriow badawczych. Podstawowe analizy Zzywnosci —
metody oznaczania: wody, suchej masy, popiotu, gestosci, kwasowosci, chlorku sodu.

Metody oznaczania podstawowych sktadnikow zywnosci: biatka, sacharydow, ttuszczow,
sktadnikéw mineralnych, witamin. Spektrometryczne metody w analizie zywno$ci jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci. Separacyjne techniki analityczne: chromatograficzne
chromatografia gazowa, chromatografia cieczowa w tym fluidalna. Techniki
elektromigracyjne. Zanieczyszczeni i skazenia chemiczne zywnos$ci — Wielowymiarowos$¢
i sprzgzenia technik separacyjnych i identyfikacyjnych w analizie zywnosci, metody
biologii molekularnej instrumentalne. Metody analizy zwiazkow bioaktywnych, metody i
techniki wyodrgbniania z matrycy biologicznej. Autentycznos¢, falszowanie zywnosci,
podazanie $ladem — identyfikowalnos¢ w tancuchu zywnosciowym — metody badan.
Zapoznanie zasadami pracy w laboratorium badania Zzywnosci i BHP. Zasady
przygotowania uzytkowania szkta laboratoryjnego, wazenia, kalibracji. Podstawy badan
densytometrycznych. Oznaczenia zawarto$ci wody, suchej masy metodami fizyko-
chemicznymi. Pomiary aktywnos$ci wody. Badania ekstraktu ogdlnego, pozornego —
refraktometria. Oznaczenia zawarto$ci cukrow. Biatka w produktach spozywczych i
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metody ich oznaczania. Lipidy w produktach spozywczych i metody ich oznaczania.
Metody oceny jakosci thuszczu. Chromatografia w ocenie jakos$ci lipidow, analiza sktadu
kwasow tluszczowych i steroli. Spektrofotometria UV- VIS, ATR-IR w badaniach sktadu
i barwy surowcow i produktow zywnosciowych. Zastosowania spektrometrii mas w
badaniach jakosci 1 bezpieczenstwa zywnos$ci. Zastosowania analizy fazy
nadpowierzchniowej zywno$ci w ocenie jakosci zywnosci. GC-HS/SPME.

Kierunkowe

efekty uczenia sie

Toksykologia Zywnosci ECTS: 3

Diet_ WG01
Diet_ WG02
Diet_WG03
Diet WG11
Diet WG12
Diet_WG18
Diet_WK02
Diet_UWO04
Diet_UKO1
Diet_UW11
Diet_UW12
Diet_U002
Diet_KOO01
Diet_KRO02
Diet_KR03
Diet_KKO03
Diet_K002

Wprowadzenie do przedmiotu toksykologia zywnosci. Rys historyczny toksykologii.
Podstawowe pojecia z zakresu toksykologii (trucizna, zatrucie, dawka, stezenie trucizny,
efekt). Podziat trucizn oraz czynnikow wplywajacych na toksycznos¢ substancji. Drogi
wchtaniania, biotransformacja, akumulacja i wydalanie substancji toksycznych. Skutki
dziatan substancji toksycznych. Toksykometria — ocena toksycznego dziatania substancji.
Metody oceny toksycznoéci kseboniotykdéw. Ocena ryzyka w toksykologii. Toksykologia
a bezpieczenstwo zywnos$ci. Epidemiologia zatru¢ spowodowanych przez zywnosc.
Wystepowanie zwiazkéw toksycznych w zywno$ci i czynniki wplywajace na ich
wystepowanie. Wplyw procesow technologicznych na zanieczyszczenia zywnosci.
Toksyczne zwiazki pochodzenia naturalnego: roslinnego i zwierzgcego. Toksyczne
zwiazki pochodzenia $rodowiskowego (POPs) w lancuchu agro-zywnosciowym.
Biologiczne zanieczyszczenia zywnosci (m.in. mykotoksyny, jad kietbasiany). Chemiczne
zanieczyszczenia zywnosci (m.in. metale cigzkie, pestycydy, dioksyny, azotany i azotyny,
wielopier§cieniowe weglowodory —aromatyczne, akrylamid). Charakterystyka i
toksyczno§¢é substancji dodatkowych do zywnosci (m.in. barwniki, substancje
konserwujace, przeciwutleniacze, substancje stodzace). Substancje antyodzywcze
zywnosci. Alergeny, nietolerancje zywnosciowe. Pozostatosci lekow weterynaryjnych,
roslinnych, toksyn biologicznych. Rola instytucji krajowych, urzgdowej kontroli zywnosci
i miedzynarodowych , europejskich organizacji w zakresie toksykologii i bezpieczenstwa
zywno$ci oraz bezpieczenstwa zywnosciowego. Biomonitoring ksenobiotykow,
monitoringi zanieczyszczen chemicznych i biologicznych zywnosci. Szacowanie pobrania
wraz z diet3. Wprowadzenie do ¢wiczen. Szacowanie ekspozycji konsumenta na
ksenbiotyki. Oszacowanie MoE (marginesu ekspozycji) dla akrylamidu i furanow (reakcje
Maillarda). Wykrywanie chemicznych dodatkow do zywnoSci , przeciwutleniaczy do
zywnosci technikami instrumentalnymi, GC/MS - TIC/SIM. Wystepowanie izomerdw
trans kwasow ttuszczowych, naturalnych i powstajacych w procesach technologicznych w
zywnosci. Analiza kwasow ttuszczowych na drodze chromatografii gazowej z detektorem
FID i/lub GC-MS praz spektroskopii MIR. Oszacowanie pobrania izomeréw trans
kwasow tluszczowych wraz z dietg. Identyfikacja gldéwnych zrodet pobrania trans KT z
dieta. Charakterystyka metod oznaczania mikro- i makro-pierwiastkow w zywnosci.i
poréwnanie wybranych wskaznikéw toksycznosci (np.ADI, LD50, NOEL) Oszacowanie
pobrania metali cigzkich na podstawie badan monitoringowych. Metody spektroskopii
atomowej, wzbudzonej plazmy oraz ICP-MS. Oznaczanie substancji konserwujacych w
warzywach i owocach. Techniki LC/MS, GC/MS i spektroskopowe, testy "suchej chemii”.
Oznaczanie ftalanow w mleku i produktach mleczarskich technikami instrumentalnymi
spektroskopowymi i chromatograficznymi sprze¢zonymi. Badania substancji lotnych
najwyzsze dopuszczalne poziomy niektorych substancji — naturalnie wystepujacych w
sktadnikach zywno$ci o wladciwosciach aromatyzujacych — w  niektorych
wielosktadnikowych srodkach spozywczych gotowych do spozycia, do ktérych dodano
srodki aromatyzujace lub skladniki zywnoSci o wilasciwosciach aromatyzujacych.
Techniki instrumentalne badan GC/MS, LC/MS i1 ICP/MS.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Metody oceny stanu odzywienia ECTS: 3

Diet WG13
Diet_ WG14
Diet_UWO06
Diet_UWO07
Diet_KKO02

Zasady prawidlowego zywienia — wykorzystanie ich w praktyce. Podzial, analiza i
przeglad istniejacych metod oceny stanu odzywienia. Zapoznanie si¢ z kwestionariuszami
wywiadow dotyczacymi historii Zywienia; omowienie wptywu historii Zywienia na stan
odzywienia organizmu. Przeprowadzanie wywiadow historii Zywienia wybranych osob.
Interpretacja wynikow danych uzyskanych z wywiadéw historii zywienia - analiza

30




Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_KRO1

spozycia biatka. Ocena prawidtowoséci spozycia biatka. Przeprowadzenie wywiadu.
Interpretacja wynikow danych uzyskanych z wywiadoéw historii Zywienia - analiza
spozycia thuszczu i jego struktury. Dyskusja mozliwych konsekwencji zdrowotnych.
Przeprowadzenie wywiadu. Interpretacja wynikow danych uzyskanych z wywiadoéw
historii zywienia - analiza spozycia weglowodandw 1 blonnika. Dyskusja nad
konsekwencjami zdrowotnymi. Przeprowadzenie wywiadu; interpretacja wynikow
danych uzyskanych z wywiadow historii Zywienia - analiza spozycia wybranych witamin.
Przeprowadzenie wywiadu; interpretacja wynikow danych uzyskanych z wywiadow
historii Zywienia - ocena stanu odzywienia wybranymi sktadnikami mineralnymi. R6zne
metody badania zwyczajow zywieniowych — ocena aktualnego sposobu zywienia réznych
grup ludnosci; praktyczne przeprowadzenie badan. Karta leczenia zywieniowego w
warunkach szpitalnych — interpretacja wynikow. Odpowiedzialno$¢ zawodowa dietetyka
zwigzana z przeprowadzaniem oceny stanu odzywienia.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Charakterystyka diet i suplementy diety ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG06
Diet_WG08
Diet_WG10
Diet WG11
Diet_ WG12
Diet_ WG18
Diet_WK02
Diet_WK03
Diet_UUO1

Klasyfikacji i charakterystyka roznych diet stosowanych w zywieniu czlowieka zdrowego
i chorego. Podstawowe sktadniki diet - zalecane i niewskazane kombinuje sktadnikow.
Interakcje sktadnikow zywnosci z lekami. Zasady prawidlowego zywienia w szpitalach -
uwarunkowania stosowania roznych diet w zywieniu. Modelowe diety lecznicze
(podstawowa, z modyfikacjami - plynna, kleikowa),  latwostrawna,
niskoweglowodawnowa, bogato- 1 bezresztkowa, wysoko 1 niskobiatkowa,
niskofosforanowa, niskoszczawianowa, alergiczna, niskosodowa, diety specjalne). Diety
niekonwencjonalne (alternatywne): o niskim indeksie glikemicznym, jednosktadnikowe
(owocowo-warzywna, kopenhaska), rozdzielne (Dieta Montignaca, Dieta Diamonddw,
Dieta Haya), glodowka, odchudzajace, wegetarianska, bezglutenowa), diety pudetkowe,
spersonalizowane, zgodna z grupg krwi, srodziemnomorska. Suplementy diety — definicje,
podzial, przepisy prawne w zakresie produkcji, znakowania i wprowadzania na rynek.
Oswiadczenia zywieniowe, zdrowotne i technologiczne dla suplementéw diety.
Technologiczne uwarunkowania produkcji suplementow diety w réznych formach
(tabletki, kapsultki, drazetki, syropy, proszki, granulaty, ampuiki, toniki). Sktadniki
suplementow diety — substancje czynne (bioaktywne o roéznym przeznaczeniu: np.
witaminy, sktadniki mineralne, beta glukan, lecytyna, pro i probiotyki) oraz substancje
pomocnicze. Suplementy diety dla: oséb odchudzajgcych si¢. Suplementy diety dla
sportowcow (A. suplementy biatkowe, B. suplementy weglowodanowe, C. gainery, bulki
i MRP , D. aminokwasy , E. suplementy przed i potreningowe, F. kreatyny i HMB, G.
suplementy wspomagajace odchudzanie, H. preparaty witaminowe i mikroelementy).
Ergogeniki. Suplementy diety o wlasciwosciach adaptogennych, wspomagajace wyglad i
wzmacniajace wlosy, skore i paznokcie, suplementy diety olejowe. Charakterystyka
asortymentu, wartosci odzywczej i przydatnosci zywieniowej (dietetycznej) wybranych
diet przemystowych polecanych do wspomagania leczenia otytosci (w celu redukcji masy
ciata). Charakterystyka asortymentu, warto$ci odzywczej i przydatnosci dietetycznej
suplementow diety stosowanych podczas odchudzania (substancje ziotowe, s$rodki
przeczyszczajace, moczopedne, inne substancje). Charakterystyka asortymentu, sktadu i
wartosci odzywczej suplementdw diety przeznaczonych dla sportowcow i 0séb o
zwigkszonym wysitku fizycznym. Analiza sktadu (rodzaj sktadnikow podstawowych,
substancji czynnych i substancji pomocniczych) suplementow diety przeznaczonych do
stosowania w wybranym przeznaczeniu zywieniowym, ale dostgpnych w rdéznych
formach. Analiza stosowania substancji bioaktywnych (rodzaj, ilo§¢, forma, warunki
spozycia) przeznaczonych do stosowania w zZywieniu sportowcéw wybranej dyscypliny
sportowej.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Zywno$¢ funkcjonalna ECTS: 3

Diet_WGO1
Diet_WG03
Diet_WG06
Diet WGO07

Koncepcja zywnosci funkcjonalnej - definicje i1 kryteria podziatu. Metody pozyskiwania
zywnosci funkcjonalnej. Podziat i charakterystyka wybranych substancji bioaktywnych
zawartych w zywnosci funkcjonalnej (witaminy, sktadniki mineralne, sktadniki inne niz
witaminy i sktadniki mineralne). O$wiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Podzial,
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Diet_ WG10
Diet WG11
Diet_ WG12
Diet_ WG14
Diet_WG18
Diet_WKO1
Diet_WK02
Diet_UWO02
Diet_UW09
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_UO03

charakterystyka, zasady ich formulowania oraz uwarunkowania ich stosowania. Funkcja
zwigzkéw aktywnych biologicznie (antyoksydantow) roslin oraz ich wzbogacanie dla
celéw poprawy zycia i zdrowia ludzi. Rola drobnoustrojow w produkcji zywnosci.
Wspotezesne trendy w produkcji fermentowanych produktow spozywczych. Pre- i
probiotyki. Sktadniki bioaktywne owocdw, warzyw, zboz, grzybow i zidl: wystepowanie,
charakterystyka i znaczenie dla zdrowia, przemiany. Przeciwutleniacze obecne w
zywno$ci a stres oksydacyjny na poziomie komoérkowym. Rosliny adaptogenne.
Biologicznie aktywne peptydy zywnosci ze szczegdélnym uwzglednieniem migsa.
Substancje bioaktywne miesa i jego produktow. Charakterystyka technologiczno-
zywieniowa zywnosci funkcjonalnej produkowanej przemystowo (w tym:
niskoenergetycznej, bezglutenowej, wysokobiatkowej, przeznaczonej do kontroli masy
ciata, dla 0s6b o podwyzszonej aktywnosci fizycznej, pro- i prebiotycznej, klasyfikowanej
do roznych grup produktéw: mlecznych, migsnych, warzywnych i innych). Przeglad i
ocena wybranych o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych dla zywnosci funkcjonalne;.
Preparaty blonnikowe - charakterystyka, ocena wlasciwosci funkcjonalnych oraz
wykorzystanie w produkcji wybranego asortymentu wyrobu o podwyzszonej jako$ci
prozdrowotnej. Charakterystyka asortymentu i jako$ci zywnosci niskokalorycznej.
Substancje intensywnie stodzace - ich charakterystyka oraz wykorzystanie w produkcji
funkcjonalnego napoju niskoenergetycznego o zaprojektowanej jako$ci prozdrowotnej.
Wzbogacanie jako jedna z metod otrzymywania zywnos$ci funkcjonalnej. Wykorzystanie
preparatow witaminowych do otrzymania wybranego produktu o zaprojektowanej jakosci
prozdrowotnej. Wzbogacanie jako jedna z metod otrzymywania zywnosci funkcjonalne;j.
Wykorzystanie sktadnikow mineralnych do otrzymania wybranego produktu o
zaprojektowanej jakosci prozdrowotne;.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Higiena i bezpieczenstwo zywnoSci ECTS: 4

Diet WG11
Diet_WG12
Diet_WG18
Diet_WK02
Diet_UWO04
Diet_UKO03
Diet_U002
Diet_UW11
Diet_KK02
Diet_KOO01
Diet_K002
Diet_KRO1
Diet_KR03

Wprowadzenie do przedmiotu. Wymagania bezpieczenstwa 1 higieny prawa
zywno$ciowego UE. Rozporzadzenia UE 178/2002; 252/253/254/2004; kryteria
mikrobiologiczne UE. Ustawa o Bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia. Rola instytucji
krajowych i migdzynarodowych w zakresie toksykologii i bezpieczenstwa zywnosSci.
Kryteria klasyfikacji trucizn oraz czynnikoéw wplywajacych na toksycznos$¢ substancji.
Drogi wchianiania, biotransformacja, akumulacja i wydalanie substancji toksycznych.
Skutki dziatan substancji toksycznych. Toksykometria — ocena toksycznego dziatania
substancji. Metody oceny toksycznosci ksenobiotykow. Ocena ryzyka w toksykologii.
Analiza ryzyka i korzySci. Wyklady. Toksykologia a bezpieczefistwo zywnosci.
Epidemiologia zatru¢ spowodowanych przez zywnos$¢. Wystepowanie zwigzkow
toksycznych w zywnosci i czynniki wptywajace na ich wystgpowanie. Wpltyw proceséw
technologicznych na zanieczyszczenia zywno$ci. Toksyczne zwiazki pochodzenia
naturalnego: roslinnego i zwierzecego. Toksyczne zwiazki pochodzenia syntetycznego.
Biomonitoring ksenobiotykéw. Alergeny. Nietolerancje pokarmowe. Biologiczne
zanieczyszczenia zywnosci (m.in. mykotoksyny, jad kielbasiany). Kryteria
mikrobiologiczne (FSO) - prawo zywno$ciowe UE. Chemiczne zanieczyszczenia
zywnosci (m.in. metale cigzkie, pestycydy, dioksyny, azotany i azotyny,
wielopier§cieniowe  weglowodory aromatyczne, akrylamid). Charakterystyka i
toksyczno$¢ substancji dodatkowych do zywnosci (m.in. barwniki, substancje
konserwujace, przeciwutleniacze, substancje stodzace). Substancje antyodzywcze
zywnos$ci, antyzdrowotne. Regulacje prawne UE. Metody oznaczania substancji
toksycznych w zywnosci. Monitoring zagrozen chemicznych, biologicznych i fizycznych.
Szacowanie pobrania wybranych zwigzkdéw chemicznych wraz z dieta. Identyfikowalno$¢
w tancuchu agro-zywnosciowym. Kontrola wewngtrzna w zakltadzie, zasady i zakres
dziatania. Obowigzki pracownikoéw i pracodawcy w zakresie higieny produkcji,
przykladowy plan higieny; dezynsekcja, deratyzacja. Kontrola skutecznosci mycia i
dezynfekcji, mycie i dezynfekcja opakowan. Woda, jakos¢, czystos¢ powietrza i wody w
zaktadach, transport wewnetrzny. Wprowadzenie do przedmiotu. Wymagania
bezpieczenstwa i higieny prawa zywnosciowego UE. Rozporzadzenia UE 178/2002;
252/253/254/2004; kryteria mikrobiologiczne UE. Ustawa o Bezpieczenstwie Zywnosci i
Zywienia. Rodzaje i charakterystyka zagrozen fizycznych, chemicznych i biologicznych
Toksyczno$¢ metali ciezkich. Pestycydy w zywnoSci, epidemiologia zatru¢ pestycydami.
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Kryteria mikrobiologiczne higieny i bezpieczenstwa w tanuchu zywosciowym F2F, w tym
dystrybucji, zywieniu zbiorowym. Woda w technologii zywnosci, kryteria higieniczne i
wymagania bezpieczenstwa. Azotany, azotyny i ich toksyczno$¢, nitrozoaminy w
produktach zywno$ciowych, zatrucia zywno$ci dioksynami, WWA, toksycznos¢
polichlorowanych bifenyli. Wymagania prawne. Zagrozenia biologiczne - bakterie
wywolujace zakazenia i zatrucia pokarmowe, wirusy toksyny metaboloty wytwarzane
przez grzyby, choroby wywolywane przez pasozyty. Zagrozenia biologiczne i fizyczne
szkodnikéw w zywnosci. Opracowanie wybranych procedur i instrukcji, harmonograméw
GHP i GMP dla wybranych tancuchoéw zywnosci. Opracowanie schematu przepltywu
surowcow 1 procesu technologicznego (diagramu), ustalenie parametrow: temperatury
obrobki termicznej, czasu trwania tych procesow opracowanie dokumentacji.
Opracowanie wzoréw dokumentacji, procedur, instrukcji, formularzy zapisow (np. analizy
i identyfikacji zagrozen, identyfikacji i monitorowania CCP) zgodnie z ISO 22000.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Technologia preparatéow dietetycznych ECTS: 4

Diet WG01
Diet WG03
Diet. WG10
Diet WG12
Diet WG13
Diet WKO01
Diet WKO04
Diet_UKO03
Diet_UOO01
Diet_UOO03
Diet_UWO04
Diet_UWO09
Diet UW11
Diet KKO01
Diet KK02
Diet_KK03
Diet_KOO01
Diet_KRO01
Diet_KRO03

Kierunki rozwoju technologii w przemysle spozywczym. Kategorie zywnosci. Kryteria
podzialu i charakterystyka preparatow dietetycznych. O$wiadczenia zywieniowe,
zdrowotne i technologiczne. Zasady informowania konsumenta/pacjenta o rdéznych
preparatach dietetycznych. Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka sktadu,
warto$ci odzywczej roéznych preparatow dietetycznych. Sktadniki technologiczne
preparatow dietetycznych. Zrédto biatka, thuszczu, weglowodanéw. Sktadniki bioaktywne
i substancje pomocnicze stosowane w produkcji preparatow dietetycznych. Substancje
dodatkowe oraz substancje pomocnicze stosowane w produkcji preparatow dietetycznych.
Dopuszczone wielkosci dodatkow do zywnosci. Bezpieczenstwo stosowania dodatkow do
zywnosci - zasady stosowania dodatkéw w technologii preparatow dietetycznych oraz
ograniczenia ich stosowania (dopuszczanie do spozycia, dopuszczalne dzienne pobranie).
Dodatki ksztattujace teksture zywnosci (substancje zelujace, zageszczajace, emulgujace)
Dodatki uzupelniajace stosowane w zywnosci. Srodki do przetwarzania maki
(polepszacze) — dodawane do maki lub ciasta w celu poprawy ich wilasciwosci
wypiekowych. Technologia otrzymywania réznych preparatow dietetycznych (tabletki,
kapsutki, drazetki, proszki, syropy, toniki, itp.). Badanie wlasciwosci dodatkoéw
ksztattujacych cechy sensoryczne zywno$ci (barwniki, aromaty 1 preparaty
aromatyzujace). Okreslenie potrzeby stosowania réznych substancji dodatkowych w
produkcji suplementdéw diety w postaci kapsutek, tabletek i/lub syropow. Analiza sktadu
tabletek, syropow, plynow w amputkach i tonikdow z substancjami bioaktywnymi
przeznaczonymi do postepowania dietetycznego. Dodatkow ksztaltujacych cechy
sensoryczne zywnosci (substancje intensywnie stodzace). Okreslenie potrzeby stosowania
tych substancji w produkcji preparatow dietetycznych. Projekt technologiczny wybranego
napoju i koncentratu spozywczego bazujacego na dodatkach do zywnosci (galaretka oraz
kisiel i budyn owocowy) — opracowanie sktadu oraz ocena jako$ci sensorycznej i warto$ci
odzywczej produktow.

Kierunkowe

efekty uczenia sie

Zywno$¢ nowej generacji ECTS: 4

Diet_WGO1
Diet_WG03
Diet_WG10
Diet_ WG12
Diet_WKO1
Diet_WKO03
Diet_WKO04
Diet_KKO1
Diet_KKO02
Diet_KKO03
Diet_K002
Diet_K0O04
Diet_KRO1

Kierunki rozwoju technologii w przemysle spozywczym. Kategorie i klasyfikacja
zywnos$ci. Zasady informowania konsumenta o wybranych grupach produktow
spozywczych zaliczanych do zywno$ci nowej generacji. O$wiadczenia zywieniowe,
zdrowotne i technologiczne. Zywno$é innowacyjna. Innowacje - definicja, rodzaje
innowacji, podstawowe obszary innowacji i ich relacje wzajemne. Innowacje twarde,
innowacje migkkie, Innowacje w produkcji i na rynku zywno$ciowym. Obszary innowacji
produktowych na rynku i w przetworstwie zywnosci oraz ich charakterystyka i znaczenie.
Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka sktadu, wartosci odzywczej i
przydatnosci dietetycznej, skladniki bioaktywne oraz charakterystyka produktow
spozywczych nalezacych do wybranych grup zywnoéci nowej generacji: suplementy
diety, zywnos¢ funkcjonalna (prozdrowotna), zywnos$¢ medycznego przeznaczenia. Nowa
zywno$¢ 1 nowe sktadniki zywnosci. Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka
sktadu, warto$ci odzywczej réznych grup nowej zywnosci. Definicje, podzial oraz
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Diet_KRO03
Diet_UW09
Diet_UKO1
Diet_UO03

uwarunkowania prawne zwigzane z klasyfikacja surowcow lub produktow spozywczych
jako ,,nowa zywno$¢” i/lub nowe sktadniki zywnos$ci. Aspekty prawne dotyczace sposobu
wprowadzenia do obrotu handlowego ,,nowej zywnos$ci”, w tym zywnos$ci genetycznie
modyfikowanej: zasady oceny jako$ci zdrowotnej, sposob znakowania, aplikacja i
notyfikacja. Zywno$¢ transgeniczna (GMO) — definicja, bezpieczefistwo zdrowotne.
Zywno$¢ medycznego przeznaczenia. Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka
sktadu, warto$ci odzywczej tej zywno$ci. Definicje, podzial i klasyfikacja oraz
charakterystyka produktow spozywczych nalezacych do Zzywnosci medycznego
przeznaczenia. Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka sktadu, wartosci
odzywcze] zywno$ci  bezglutenowej, niskoenergetycznej 1  wysokobiatkowe;j.
Oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka
sktadu, wartosci odzywczej zywnosci wegetariafiskiej. Zywnoéé wygodna i minimalnie
przetworzona. Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka sktadu i wartosci
odzywczej. Definicje, podzial i klasyfikacja oraz charakterystyka produktow
spozywczych nalezacych do zywno$ci wygodnej i/lub minimalnie przetworzone;.
Produkty rolne i $rodki spozywcze specyficznego charakteru - ochrona nazw
geograficznych i pochodzenia, Zywno$¢ tradycyjna — charakterystyka, definicje, zasady
klasyfikacji, aktualna lista produktow tradycyjnych. Analiza rynkowa, konsumencka i
towaroznawcza wybranych segmentdéw zywnosci innowacyjnej, np. prozdrowotnej
(funkcjonalnej), wygodnej, minimalnie przetworzonej, medycznej, specjalnego
przeznaczenia, genetycznie modyfikowanej GMO, transgenicznej. Pordéwnanie
asortymentu, warto$ci odzywczej, okreslenie przydatnosci dietetycznej. Szczegdlowa
charakterystyka réznych produktow spozywczych dostepnych na rynku zaliczanych do
nowej zywnosci — sktadniki tej zZywno$ci warunkujgcej przeznaczenie, wskazania do
stosowania, ocena poprawnos$ci znakowania na postawie informacji zamieszczanych na
opakowaniach. Szczegotowa charakterystyka zywnosci dostepnej na rynku krajowym,
ktéra mogtaby by¢ zakwalifikowana jako zywno$¢ wygodna i minimalnie przetworzonej
— sktadniki zywnosci, wskazania do stosowania, ocena poprawno$ci znakowania na
postawie informacji zamieszczanych na opakowaniach produktow. Szczegotowa
charakterystyka réznych produktow spozywczych dostepnych na rynku zaliczanych do
zywnosci medycznego przeznaczenia zywieniowego — skladniki tej Zzywnosci
warunkujacej przeznaczenie, wskazania do stosowania, ocena poprawno$ci znakowania
na postawie informacji zamieszczanych na opakowaniach. Przeglad i ocena wybranych
o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Wartos$¢ odzywcza zywnoSci ECTS: 4

Diet_WG02
Diet_WG10
Diet WG11
Diet_WG12
Diet_WG13
Diet_WG14
Diet_WKO1
Diet_WK02
Diet_UKO1
Diet_UWO04
Diet_UW11
Diet_UW12
Diet_U002
Diet_KKO1
Diet_KKO02
Diet_KKO03
Diet_K0O04
Diet_KRO1
Diet_KR03

Podstawowe skfadniki odzywcze w zywnosci. Warto$¢ odzywcza, dietetyczna i
towaroznawcza — definicje, podziat, znaczenie w produkcji zywnosci. Sposoby 0znaczania
i podawania warto$ci odzywczej na etykietach produktow spozywczych. Wskazniki
okreslajagce warto§¢ odzywcza zywnosci. Wykorzystanie tabel warto$ci odzywczej
produktow spozywczych w szacowaniu warto$ci odzywczej positkow 1 potraw.
Wykorzystanie wynikéw analiz do przygotowania informacji w zakresie wartosci
odzywczej produktu spozywczego na etykiete. Biatko i thuszcz - metody oznaczania.
Weglowodany 1 sktadniki mineralne ogdétem w zywnosci i metody oznaczania.
Poréwnanie warto$ci odzywczej réznych produktéw spozywczych. Inne informacje
zywieniowe uzupetniajace warto$¢ odzywcza zywnosci. Metody oznaczania zawartosci
biatka w zywnosci o roznej matrycy. PorOwnanie zawartosci biatka w réznych produktach
spozywczych z podziatem na biatko roslinne i zwierzece. Metody oznaczania thuszczu w
roznych produktach spozywczych. Porownanie zawartosci ttuszczu w roznych produktach
spozywczych z podzialem na tluszez ro§linny i zwierzecy. Cwiczenia. Oznaczanie
zawartosci suchej masy i1 popiotu ogodlem. Zasady i potrzeby oznaczania kwasowosci
popiotu ogétem. Metody oznaczania wegglowodandow ogotem i bezposrednio redukujacych
(skrobia, cukry proste, zlozone). Wykorzystanie wynikow analiz i przygotowanie
informacji w zakresie warto$ci odzywczej do zamieszczenia na etykiete opakowania
jednostkowego.
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Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Psychologia zdrowia ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG18
Diet_WKO1
Diet_WK02
Diet_UW09
Diet_UW10
Diet_UKO03
Diet_K002
Diet_KO03
Diet_KRO1
Diet_KR02

Psychologia zdrowia - jej status wsrod innych nauk i znaczenie dla praktyki. Podejscie
patogenetyczne i podejscie salutogenetyczne w psychologii zdrowia oraz ich implikacje.
Osobowosciowe uwarunkowania stanu zdrowia. Praktyczne implikacje dla osob
$wiadczacych ushugi zdrowotne. Czynniki behawioralne i styl zycia a stan zdrowia
cztowieka. Znaczenie zachowan zywieniowych dla zdrowia. Praktyczne implikacje dla
0s6b $wiadczacych ushugi zdrowotne. Zachowania zdrowotne i postawy zdrowotne -
pojecie, kategoryzacje i sposoby oceny. Czynniki wplywajace na ksztaltowanie si¢
zachowan 1 postaw zdrowotnych oraz sposoby i mechanizmy ich modyfikacji.
Psychologiczna adaptacja do zycia z przewlekta chorobg - przebieg, uwarunkowania,
ryzyka i szanse rozwojowe. Praktyczne implikacje dla osoéb pracujacych z chorymi.
Programy psychoedukacyjne - zasady projektowania, planowania, ocena skutecznosci.
Profilaktyka i promocja zdrowia - zasady konstruowania programéw profilaktycznych i
promujacych zdrowie. Analiza przyktadowych programéw. Psychologia zdrowia w
praktyce: analiza zjawisk prozdrowotnych i antyzdrowotnych. Rola wspdtczesnych
technologii w upowszechnianiu tych zjawisk.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Zywienie oséb dorostych ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG13
Diet_WG02
Diet_ WG10
Diet WG13
Diet WG14
Diet WG15
Diet_ WG18
Diet_UWO06
Diet_UW08
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_K002
Diet_KRO1
Diet_KRO02
Diet_KR03

Normy zywienia — wytyczne do praktycznego zastosowania norm w zywieniu 0sob
dorostych. Wplyw trybu zycia i rola aktywnosci fizycznej na potrzeby zywieniowe os6b
dorostych. Najczestsze przyczyny $miertelnosci oséb dorostych w Polsce. Metody
wyznaczania podstawowego 1 calkowitego zapotrzebowania na energi¢ dla osob
dorostych. Konsekwencje zdrowotne nieprawidtowej masy ciata. Zapotrzebowanie osoby
dorostej na biatko. Konsekwencje nieprawidtowego spozycia biatka. Rola i rodzaje
aminokwasdéw ograniczajacych. Zapotrzebowanie osoby dorostej na tluszcz.
Konsekwencje nieprawidtowego spozywania ttuszczu. Rola cholesterolu w organizmie
czlowieka - nadmierne spozycie cholesterolu. Potencjalna rola steroli roslinnych w
organizmie cztowieka. Zapotrzebowanie osoby dorostej na weglowodany - konsekwencje
nieprawidlowego spozywania weglowodanéw. Spozycie blonnika i jego rola w
organizmie czlowieka. Blonnik nierozpuszczalny oraz rozpuszczalny. Wplyw rodzajow
btonnika rozpuszczalnego na wzrost mikroflory jelitowej. Zapotrzebowanie 0s6b
dorostych na witaminy wodorozpuszczalne i thuszczorozpuszczalne. Najczestsze
niedobory witamin. Zapotrzebowanie 0sob dorostych na sktadniki mineralne i mikro-
mineralne. Konsekwencje nieprawidlowego spozycia sktadnikow mineralnych i mikro-
mineralnych. Znaczenie wody i elektrolitow w organizmie cztowieka dorostego.
Gospodarka wodna organizmu. Rownowaga kwasowo-zasadowa Ww organizmie
cztowieka. Spozywanie sktadnikow anty odzywczych z zywnoscia. Spozywanie ro6znych
rodzajow zywnosci i ich potencjalny wplyw na funkcjonowanie organizmu czlowieka.
Normy zywienia - zapotrzebowanie 0sob dorostych na energie. Obliczanie PPM i naleznej
masy ciala. Zapotrzebowanie roznych grup osoéb dorostych na biatko. Racjonalne spozycie
biatka z dobowa dietg. Zapotrzebowanie réznych grup osoéb dorostych na thuszcz.
Racjonalne spozycie tluszczu z dobowa dieta. Zapotrzebowanie rdéznych grup osob
dorostych na weglowodany. Racjonalne spozycie wegglowodandw z dobowa dieta.
Spozycie btonnika z dobowa dietg przez osoby doroste. Obliczenia rownowagi kwasowo-
zasadowej organizmu.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Zywienie dzieci ECTS: 4

Diet_ WG07
Diet_ WG10
Diet WG13
Diet_ WG14
Diet_ WG15
Diet_WG18
Diet_WG15
Diet WK02

Normy zywienia — praktyczne zastosowanie norm w zywieniu w zywieniu dzieci i
mlodziezy. Zywienie w okresie niemowlecym. Zywienie dzieci w wieku 1 - 3 lat.
Zywienie dzieci w okresie przedszkolnym. Zywienie dzieci w wieku szkolnym. Zywienie
nastolatkow. Zapotrzebowanie organizmoéw w roznym okresie wzrostu na biatko.
Zapotrzebowanie organizméw w réznym okresie wzrostu na ttuszcz. Zapotrzebowanie
organizmdéw w roznym okresie wzrostu na weglowodany i blonnik. Zapotrzebowanie
organizmoéw w roznym okresie wzrostu na witaminy. Zapotrzebowanie organizmow w
réznym okresie wzrostu na sktadniki mineralne. Konsekwencje btedow zywieniowych

35




Diet_UWO08
Diet_UKO1
Diet_UWO06
Diet_UW08
Diet_UW11
Diet_UO03
Diet_KKO03
Diet_KO01
Diet_K002
Diet_KRO1

popelianych w zywieniu organizméw rosngcych. Zywienie w chorobach wieku
dziecigcego: biegunki, zaburzenia trawienia i wchlaniania weglowodanow, alergie
pokarmowe, celiakia, mukowiscydoza, anemia. Normy zywienia - zapotrzebowanie dzieci
w roznym okresie wzrostu na energi¢. Dobdr odpowiednich $rodkéw spozywczych.
Zapotrzebowanie dzieci w r6znym okresie wzrostu na biatko. Dobdr odpowiedniej porcji
biatka z dobowa dietg. Zapotrzebowanie dzieci w réoznym okresie wzrostu na thuszcz.
Dobor odpowiedniej porcji i proporcji thuszczow z dobowa dietg. Zapotrzebowanie dzieci
w roznym okresie wzrostu na weglowodany. Dobor produktow weglowodanowych w
dobowej diecie. Zapotrzebowanie dzieci w réznym okresie wzrostu na sktadniki
mineralne. Dobor odpowiedniej iloéci wapnia w dobowej diecie.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Poradnictwo dietetyczne ECTS: 3

Diet WG02 Wprowadzenie: cele poradnictwa dietetycznego, zadania dietetyka. Wywiad zywieniowy
Diet WG05 - opracowywanie kwestionariusza wywiadu dietetycznego, przeprowadzanie wywiadu
Diet_ WG08 zywieniowego. Ocena stanu odzywienia: pomiary antropometryczne, badanie sktadu ciata
Diet WG10 metoda impedancji bioelektrycznej, badania laboratoryjne. Ocena sposobu zywienia.
Diet WG13 Planowanie porady zywieniowej u o0sOb zdrowych i chorych- opis przypadkow.
Diet_UWO06 Opracowywanie materialdow edukacyjnych, prowadzenie edukacji zywieniowej dzieci.
Diet_UWO07 Opracowywanie materialdow edukacyjnych, prowadzenie edukacji zywieniowej
Diet_UKO01 dorostych.

Diet_UW11

Diet_UO01

Diet_KO01

Diet_KO02

Diet_KRO01

Klerunkowe. . Zasady ukladania jadlospiséw i planowania diet ECTS: 3

efekty uczenia si¢

Diet WG10 Planowanie diety i jadlospisu zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia. Dieta tatwo
Diet WG14 strawna - charakterystyka diety, cel i zastosowanie, produkty zalecane i przeciwwskazane,
Diet WG15 uktadanie jadlospisu zgodnie z zasadami diety tatwo strawnej. Dieta tatwo strawna z
Diet_ UWO06 ograniczeniem tluszczu - charakterystyka diety, cel i zastosowanie, produkty zalecane i
Diet_UWO08 przeciwwskazane, uktadanie jadlospisu zgodnie z zasadami diety tatwo strawnej z
Diet UW11 ograniczeniem tluszczu. Dieta fatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych
Diet KR0O1 wydzielanie soku zotgdkowego- charakterystyka diety, cel i zastosowanie, produkty
Diet KRO3 zalecane i przeciwwskazane, uktadanie jadtospisu zgodnie z zasadami diety tatwo

strawnej z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku Zzotadkowego. Dieta
bogatoresztkowa - charakterystyka diety, cel i zastosowanie, produkty zalecane i
przeciwwskazane, uktadanie jadtospisu zgodnie z zasadami diety bogatoresztkowej. Dieta
ubogoenergetyczna - charakterystyka diety, cel i zastosowanie, produkty zalecane i
przeciwwskazane, uktadanie jadlospisu zgodnie z zasadami diety ubogoenergetyczne;.
Dieta o kontrolowanej zawarto$ci kwasow tluszczowych - charakterystyka diety, cel i
zastosowanie, produkty zalecane i przeciwwskazane, uktadanie jadtospisu zgodnie z
zasadami diety o kontrolowanej zawartosci kwasoéw thuszczowych. Dieta tatwo strawna
bogatobiatkowa - charakterystyka diety, cel i zastosowanie, produkty zalecane i
przeciwwskazane, uktadanie jadlospisu zgodnie z zasadami diety fatwo strawnej
bogatobiatkowej. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow -
charakterystyka diety, cel i zastosowanie, produkty zalecane i przeciwwskazane,
uktadanie jadlospisu zgodnie z zasadami diety z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanow. Dieta tatwo strawna niskobiatkowa - charakterystyka diety, cel i
zastosowanie, produkty zalecane i przeciwwskazane, ukladanie jadlospisu zgodnie z
zasadami diety tatwo strawnej niskobialkowej. Dieta wegetarianska, dieta bezglutenowa,
dieta bezlaktozowa - planowanie diety i jadtospisu. Planowanie jadtospisow w zaktadach
zywienia zbiorowego - szkoty i przedszkola. Planowanie jadlospisow w szpitalach.
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Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Zywienie kobiety ciezarnej i karmiacej ECTS: 4

Diet_WG07
Diet_WG10
Diet_WG13
Diet_ WG14
Diet_WG15
Diet_WG18
Diet_WG15
Diet_WKO02
Diet_UW08
Diet_UKO1
Diet_UW06
Diet_UW08
Diet_UW11
Diet_UO03
Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_K002
Diet_KRO1

Wytyczne do praktycznego zastosowania norm w zywieniu kobiety ci¢zarnej i karmiace;j.
Zywienie w okresie przedkoncepcyjnym. Wplyw stanu odzywienia kobiety na rozwoj
ptodu w przyszlosci. Podstawowe zasady zywienia kobiety w roznych okresach ciazy.
Zapotrzebowanie organizmu kobiety na podstawowe sktadniki odzywcze podczas ciazy:
biatko, tluszcz, weglowodany - konsekwencje nieprawidtowego odzywienia tymi
sktadnikami. Korygujace postepowanie dietetyczne. Zapotrzebowanie organizmu kobiety
na witaminy podczas ciazy. Konsekwencje niedoborow niektorych witamin podczas
cigzy. Postgpowanie korygujace. Zapotrzebowanie organizmu kobiety na sktadniki
mineralne podczas cigzy. Konsekwencje niedoboru niektorych sktadnikow mineralnych.
Postepowanie korygujace stany niedoboréw. Zasady suplementowania diety kobiety
cigzarnej. Zywienie kobiet z dolegliwo$ciami podczas cigzy. Zywienie kobiety cigzarnej
w konkretnych stanach chorobowych. Konsekwencje btedow zywieniowych popetianych
w zywieniu kobiet cigzarnych. Podstawy zywienia kobiet w potogu i w okresie laktacji.
Zapotrzebowanie organizmu kobiety na energi¢ i podstawowe sktadniki odzywcze w
czasie laktacji. Zapotrzebowanie organizmu kobiety na witaminy i sktadniki mineralne w
czasie laktacji. Stosowanie diet eliminacyjnych w okresie cigzy i laktacji. Polecane metody
przygotowywania potraw dla kobiet ciezarnych i karmiacych. Normy zywienia -
zapotrzebowanie kobiety ciezarnej i karmigcej na energie. Dobor odpowiednich $rodkow
spozywczych; planowanie postepowania dietetycznego. Zapotrzebowanie kobiet
cigzarnych i karmiagcych na biatko. Dobor odpowiedniej porcji biatka w dobowej diecie;
planowanie postgpowania dietetycznego. Zapotrzebowanie kobiet cigzarnych i
karmigcych na ttuszcz. Dobor odpowiedniej iloéci i proporcji thuszezow z dobowsg dietg -
postepowanie dietetyczne. Zapotrzebowanie kobiet w okresie cigzy i laktacji na
weglowodany oraz blonnik. Dobér produktow weglowodanowych i btonnika w dobowe;j
diecie. Zapotrzebowanie kobiet w okresie cigzy i laktacji na witaminy i sktadniki
mineralne. Dob6r wlasciwych produktow zywnos$ciowych w dobowej diecie.

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Praktyka zawodowa I (niekliniczna) ECTS: 14

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG09
Diet WG14
Diet WG17
Diet_WKO1
Diet_WKO03
Diet_WKO05
Diet_UW10
Diet_UKO03
Diet_U002
Diet_UO03
Diet_KOO01
Diet_KRO1
Diet_KR03
Diet_KKO1

Charakterystyka miejsca odbywania praktyki — zapoznanie si¢ z charakterem dziatalnosci
prowadzonej w danej jednostce, w ktorej odbywana jest praktyka. Poznanie struktury
organizacyjnej, podstaw prawnych funkcjonowania danej jednostki, warunkoéw pracy oraz
charakterystyki prac specyficznych dla funkcjonowania danej jednostki, ze szczegélnym
uwzglednieniem potrzeby i roli dietetyka w danym zakladzie. Charakterystyka
najwazniejszych dziatdéw funkcjonujacych w danej jednostce, w ktorej odbywana jest
praktyka, tj. w zaktadach gastronomicznych, produkujacych zywnos$¢ przetworzona, w
zaktadach zywienia zbiorowego, w laboratoriach badawczych, w jednostkach nadzoru
sanitarnego, w jednostkach logistycznych dzialajacych w zakresie przedsigbiorczosci,
zarzadzania, reklamy i organizacji miejsca pracy dietetyka. Poznanie zasad i
przestrzegania przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujacych w jednostce
nieklinicznej i na stanowisku, na ktorym odbywana jest praktyka. Charakterystyka
sposobow realizowania zadan, stosowanych metod, technik pracy i wyposazenia
wykorzystywanego w jednostce, w ktorej odbywana jest praktyka, np. linii
technologicznych, wyposazenia techniczno-technologicznego, aparatury kontrolno-
pomiarowej, badawczej, diagnostycznej, reklamowej, biznesowej, sposobu prowadzenia
edukacji zywieniowej itp. Charakterystyka zakresu czynno$ci wykonywanych w danej
jednostce, w ktorej odbywana jest praktyka, szczegdlnie na stanowiskach przydatnych dla
dietetyka, tj. a) w placowkach gastronomicznych i/lub zaktadach przemystowych: np.
rodzaj stosowanych proceséw technologicznych, operacji technologicznych, dobér
surowcow, sposob obrobki surowcow, produkcja zywnos$ci przetworzonej $wiezej i
utrwalanej, produkcja potraw i gotowych positkow, przechowywanie zywnosci, potraw i
gotowych positkow, wydawanie potraw/gotowych positkéw, itp. b) w laboratoriach
badawczych i diagnostycznych oraz w zaktadach sprawujacych nadzoér sanitarny w
zakresie produkcji i dystrybucji zywnoSci, np. rodzaj stosowanych metod analitycznych,
zakresu wykonywanych oznaczen, zasady pobierania i przechowywania probek, zasady
wykonywania oznaczen / badan diagnostycznych, itp. ¢) w jednostkach logistycznych, np.
sposob dzialan menedzerskich, podstawy marketingu, zasady organizacji dziatalno$ci
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biznesowej w zakresie dietetyki, zasady i metody organizacji ustug zdrowotnych, ustug z
zakresu edukacji zywieniowej (np. zasady prawidlowego zywienia, zalecenia dietetyczne,
profilaktyczne, wplyw zywienia na zdrowie, itp.). Zapoznanie si¢ z dokumentacja: a) w
placowkach gastronomicznych i/lub zaktadach przemystowych: rodzaj i obieg
dokumentacji dotyczacej m.in.: systemow zapewniania jakosci obowiazujacych w danej
jednostce, sposobu dokumentowania produkcji, przechowywania oraz dystrybucji
zywnosci/gotowych positkéw, sposobu archiwizacji dokumentdéw, b) w laboratoriach
badawczych i diagnostycznych oraz w zaktadach sprawujacych nadzor sanitarny w
zakresie produkcji 1 dystrybucji zywno$ci, np. metody i procedury badawcze,
harmonogram oraz sposobu przyjmowania, pobierania oraz przechowywania probek,
sposob zapisywania i podawania wynikow, ich interpretacja, sposob archiwizacji
dokumentow. ¢) w jednostkach logistycznych, np. dokumentacja projektowa, reklamowa,
zasady komunikowania si¢ z pacjentami, organizacja spotkan i prelekcji o charakterze
zdrowotnym dla r6znych grup ludzi zdrowych i obcigzonych chorobami dietozaleznymi.
Aktywne uczestnictwo w czynno$ciach zwigzanych z przetwarzaniem surowcow i
produkcja zywnosci przetworzonej i/lub dan i potraw gotowych wg asortymentu
charakterystycznego dla miejsca odbywania praktyk. Aktywne uczestnictwo w pracach
logistycznych w jednostkach dzialajacych w zakresie przedsiebiorczos$ci, zarzadzania,
reklamy i organizacji miejsca pracy dietetyka. Omowienie zmian zachodzacych w
zywnosci podczas produkcji (przetwarzania surowcoéw), dystrybucji i przechowywania
zywnosci przetworzonej, potraw i/lub dan gotowych. Poznanie zasad przechowywania i
serwowania produktow, potraw i dan gotowych. Student omawia te zagadnienia na
podstawie asortymentu charakterystycznego dla jednostki, w ktorej odbywana jest
praktyka. W jednostkach logistycznych student moze przygotowaé prelekcje do
wygloszenia o charakterze prozdrowotnym dla wybranej grupy ludnosci. Opracowanie
wlasnych opinii i spostrzezen, w tym okreslenie probleméw organizacyjnych, techniczno-
technologicznych lub analitycznych, zaobserwowanych w danej jednostce oraz proba ich
ewentualnego rozwigzania.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Praktyka zawodowa Il (kliniczna) ECTS: 14

Diet_ WG01
Diet_ WG02
Diet_WG09
Diet_WG14
Diet_ WG17
Diet_WKO1
Diet_WKO03
Diet_WKO05
Diet_UW10

Charakterystyka miejsca odbywania praktyki — poznanie struktury organizacyjnej
placowki klinicznej, podstaw prawnych jej funkcjonowania oraz zapoznanie si¢ z
charakterem dziatalnosci prowadzonej w tej placowce, ze szczegdlnym uwzglednieniem
organizacji zywienia, zakresu pracy i roli dietetyka w jednostce klinicznej oraz zasad jego
wspolpracy z pacjentem. Charakterystyka i powigzania poszczegoélnych dziatow i
oddziatow szpitalnych (lub innych jednostek organizacyjnych) funkcjonujacych w danej
placowce klinicznej, w ktorej odbywana jest praktyka, ze szczegdélnym uwzglgdnieniem
pracy dietetyka. Poznanie zasad i przestrzegania przepisow bezpieczefistwa i higieny
pracy obowigzujacych w jednostce klinicznej i na stanowisku, na ktérym odbywana jest
praktyka. Charakterystyka organizacji zywienia pacjentow przebywajacych w danej
placowce (na wybranym oddziale szpitalnym, w ktérym odbywana jest praktyka), np.
poznanie sposobow oceny stanu odzywienia pacjenta (badania antropometryczne, analiza
badan laboratoryjnych, opcjonalnie analiza skladu ciata), prowadzenia wywiadu
zywieniowego, planowania positkow, doboru surowcow, rodzaju i zasad doboru diet,
doboru metod przygotowania potraw, zasad przechowywania i dystrybucji positkow w
oddziale. Charakterystyka dziatan zwigzanych z prowadzeniem porad zywieniowych dla
pacjentéw oddzialow szpitalnych lub pacjentéw poradni zywieniowych, w tym
dietetycznych (np. poradni diabetologicznych, choréb metabolicznych, itp.). Metody,
narzgdzia i sposob dokumentowania rozmoéw z pacjentem. Aktywne uczestnictwo w: -
planowaniu, przygotowywaniu i dystrybucji positkow w danej jednostce klinicznej, -
ocenie warto$ci odzywczej positkow, - wspolpraca z pacjentem w zakresie opieki nad
prawidlowym zywieniem, - uktadaniu zalecen dietetycznych, w tym okreslenie i dobor
interwencji zywieniowej dla indywidualnych pacjentéw (przebywajacych w oddziatach
szpitalnych, sanatoriach, uzdrowiskach, r6znych placéwkach opieki i pomocy spotecznej),
- edukacji zywieniowej pacjentéw i ich rodzin, - W poznawaniu przyczyn, objawow,
leczenia 1 postgpowania dietetycznego w wybranych chorobach uktadu pokarmowego
oraz chorobach zespotu metabolicznego. Bezposrednia wspdlpraca z pacjentem —
zapewnienie indywidualnej opieki zywieniowej, komunikacja z pacjentem, pomoc W
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zywieniu, poradnictwo zywieniowe (indywidualna edukacja zywieniowa). Zapoznanie si¢
z dokumentacjg medycznag i zasadami jej prowadzenia w zakresie: oceny stanu odzywienia
pacjenta, doboru diet, edukacji zywieniowej oraz sposobu kontroli stanu odzywienia w
trakcie leczenia). Opracowanie sposobu Zywienia pacjenta z wybrang jednostka
chorobowa, w zwiazku z ktora pacjent byt hospitalizowany. Omowienie znaczenia
prawidlowego postgpowania dietetycznego w wybranej jednostce chorobowe;j.
Opracowanie wlasnych opinii i spostrzezen funkcjonowania danej placowki klinicznej, w
tym okre$lenie ew. problemow zwiazanych z organizacja sposobu wyzywienia pacjentow
w danej placowce, probleméw w zakresie wspotpracy z pacjentem. Opracowanie
wlasnych rozwigzan w celu wyeliminowania tych problemow.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Tradycje kulinarne regionéw Polski ECTS: 2

Diet_WG16
Diet_WKO03
Diet_UW05
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_U002
Diet_KKO02
Diet_KR02

Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej, podstawowe regulacje prawne.
Produkty regionalne i tradycyjne w polskim prawie zywnosciowym, krotkie tancuchy
zywnosciowe dla produktow regionalnych i tradycyjnych. Krajowe i regionalne systemy
jakos$ci zywnosci. Polska Izba Produktu Regionalnego i Lokalnego, System ,Jako$¢ i
Tradycja”, program Poznaj Dobrg Zywno$¢ PDZ, System Gwarantowanej Jako$ci
Zywnos$ci QAFP, System Jakosci Wieprzowiny PQS, System jakosci Wolowiny QMP.
Polskie chronione produkty tradycyjne i regionalne zarejestrowane w Unii Europejskiej i
ich charakterystyka. Polska lista produktow regionalnych. Kuchnia polska — historia,
podzial terytorialny, ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych w Polsce;
przygotowanie wybranych potraw i wyliczenie ich wartosci odzywczej. Regionalne
produkty tradycyjne Podlasia — historia, ksztattowanie si¢ zwyczajow zywieniowych
Podlasia; przygotowanie wybranych potraw i wyliczenie ich warto$ci odzywczej. Kuchnia
Slaska — historia, ksztattowanie si¢ zwyczajow zywieniowych Slaska; technologia
wybranych potraw i wyliczenie ich warto$ci odzywczej. Danie tradycyjne. Kuchnia
Podhala — historia, ksztattowanie si¢ zwyczajow zywieniowych Podhala; produkcja
wybranych potraw i wyliczenie ich wartosci odzywczej. Bryndza, oscypek - potrawy z ich
udziatem. Kuchnia Pomorza — historia, podziat terytorialny, ksztattowanie si¢ zwyczajow
zywieniowych Pomorza; przygotowanie wybranych potraw i wyliczenie ich wartosci
odzywczej. Kuchnia Wielkopolski — historia, podziat i ksztaltowanie si¢ zwyczajow
zywieniowych Wielkopolski; przygotowanie wybranych potraw i wyliczenie ich warto$ci
odzywczej.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Tradycje kulinarne regionéw $wiata ECTS: 2

Diet WG16
Diet_WKO03
Diet_UW05
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_U002
Diet_KKO02
Diet_KR02

Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej , podstawowe regulacje prawne.
Produkty regionalne i tradycyjne, kuchnie i smaki §wiata. Globalne, regionalne systemy
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Chronione produkty tradycyjne i regionalne
zarejestrowane w Unii Europejskiej i ich charakterystyka i ochrona. Kuchnia
srédziemnomorska (Wtochy, Hiszpania) — historia, podziat terytorialny, ksztaltowanie si¢
zwyczajow zywieniowych; technologia wytwarzania wybranych potraw i wyliczenie ich
warto$ci odzywczej. Regionalne produkty tradycyjne Ameryki (USA, Meksyk) historia,
ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych; technologia wytwarzania wybranych potraw
i wyliczenie ich warto$ci odzywczej. Kuchnie Azjatyckie (Chiny, Japonia) — historia,
ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych; technologia wytwarzania wybranych potraw
i wyliczenie ich wartosci odzywczej. Danie tradycyjne. Kuchnia Ukrainska, Biatoruska —
historia, ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych; sporzadzanie wybranych potraw i
wyliczenie ich wartosci odzywczej. Kuchnia Skandynawska - historia, podziat
terytorialny, ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych, technologia wykonania
wybranych potraw i wyliczenie ich warto$ci odzywczej. Kuchnia Francuska — historia,
podziat i ksztattowanie si¢ zwyczajow zywieniowych; wytwarzanie wybranych potraw i
wyliczenie ich warto$ci odzywcze;j.

Kierunkowe
efekty uczenia si¢

Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne rozwiazania

technologiczne i perspektywy zawodowe ECTS: 6
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Diet WG17

Diety i trendy w zywieniu. Zywno$¢ wygodna. Zywno$é funkcjonalna, zywnos$é

Diet_WKO03 wzbogacana. Zywno$¢ ekologiczna. Suplementy diety - czy na pewno bezpieczne?
Diet_UKO01 Globalny problem niedozywienia a rozwdj technologiczny. ,,Modne” diety internetowe —
Diet_UKO02 debata. Wptyw mediéw na ksztattowanie nawykow zywieniowych. Dyskusje w mediach
Diet_UKO03 spotecznos$ciowych jako zrédlo wiedzy o zywieniu? Marketing niezdrowej zywnosci
Diet_UO01 skierowany do dzieci i mtodziezy. Strony internetowe poswigcone dietetyce. Nowoczesne
Diet_KKO02 rozwigzania technologiczne a zachowania zywieniowe. Artykuty popularnonaukowe o
Diet KKO03 tematyce zywienia. Wykorzystanie danych z badan naukowych w pracy dietetyka.
Diet_KO01 Programy komputerowe pomocne w pracy dietetyka. Urzadzenia do analizy sktadu ciata.
Diet KR0O1 Urzadzenia do analizy aktywnosci fizycznej. Co nowego w dietetyce? Najnowsze badania
i technologie. Nowoczesne rozwigzania w dietetyce — projekt zaliczeniowy. Perspektywy
zawodowe po kierunku dietetyka.
Kierunkowe Zywienie w stanach chorobowych - pl zZywieni ECTS: 6
efekty uczenia si¢ Y yeh - plany zywienia )
Diet_ WG02 Zyw1en1e w niedoborach witaminowych oraz niedoborach mikro- i makroelementow.
Diet. WGO07 Zyw1eme w niedozywieniu. Zyw1eme w nadwadze i otytosci. Zywienie w cukrzycy typu
Diet. WG08 2. Zywienie w hiperlipidemii. Zywienie w chorobach uktadu krazenia. Zyw1enle W
Diet WG14 chorobie wrzodowej zolqdka i dwunastnicy. Zywienie w chorobach watroby. Zyw1enle w
Diet. WG15 chorobach trzustki. Zywienie w chorobach jelita cienkiego i grubego. Zywienie w
Diet_ UWO07 nietolerancjach pokarmowych. Zywienie w wybranych chorobach neurologicznych i
Diet_ UWO08 zaburzeniach potykania. Zywienie w chorobach nowotworowych. Zywienie w chorobach
Diet_KKO03 nerek. Zywienie w dnie moczanowej. Zywienie w fenyloketonurii. Zywienie w
Diet_ KO01 mukowiscydozie. Zywienie po zabiegach chirurgicznych. Zywienie pacjentow z wieloma
chorobami wspdtistniejagcymi - opisy przypadkow.
Klerunkowe. . Skora odbiciem stanu odzywienia i zdrowia ECTS: 3
efekty uczenia si¢
Diet WG01 Budowa i funkcje skory. Ocena stanu skory. Ogdlna symptomatologia skorna. Objawy
Diet WG02 skorne reakcji nietolerancji. Zasady zbierania wywiadu i postepowania dietetycznego.
Diet WG06 Choroby skory wywotane przez czynniki srodowiskowe. Zasady zbierania wywiadu i
Diet WGO07 postepowanie dietetyczne. Objawy skoérne zaburzen metabolizmu. Zasady zbierania
Diet WG13 wywiadu 1 postgpowanie dietetyczne. Objawy skoérne zaburzen wydzielania
Diet_UWO06 wewnetrznego. Zasady zbierania wywiadu i postepowanie dietetyczne. Zakazne choroby
Diet_UWO07 skory. Zasady zbierania wywiadu i postepowanie dietetyczne. Autoimmunizacyjne
Diet_UWO08 choroby pecherzowe skory. Zasady zbierania wywiadu i postgpowanie dietetyczne.
Diet_ UW11 Autoimmunizacyjne choroby tkanki tgcznej z manifestacja skorng. Zasady zbierania
Diet_UOO03 wywiadu i postgpowanie dietetyczne. Choroby nowotworowe skory. Zasady zbierania
wywiadu i postepowanie dietetyczne. Stan skory a aktywno$¢ fizyczna i zywienie - analiza
przypadkow i planéw postepowania dietetycznego. Znaczenie wiedzy o skorze w pracy
dietetyka, odpowiedzialno$¢ zawodowa i granice kompetencji.
Kierunkowe Dietetyka - repetytorium ECTS: 3
efekty uczenia sie )
Diet WG01 Studia przypadkow i analiza zadan zwigzanych ze §wiadczeniem ustug dietetycznych dla
Diet WG02 0s6b zdrowych. Studia przypadkow i analiza zadan zwiagzanych ze §wiadczeniem ustug
Diet_UKO01 dietetycznych dla oséb chorych. Studia przypadkow i analiza zadan zwigzanych ze
Diet_UKO03 $wiadczeniem ustug w zakresie technologii, jakosci i bezpieczenstwa zywnos$ci. Studia
Diet_UUO01 przypadkow i analiza zadan zwigzanych z aspektem organizacyjnym, technologicznym i
Diet KK01 biznesowym aktywnosci zawodowej dietetyka. Studia przypadkdéw przygotowanych
Diet_KKO03 samodzielnie przez studentow.
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4. KSZTALCENIE KONTEKSTOWE

Klerunkowe' . Przedsiebiorczosé ECTS: 3

efekty uczenia si¢

Diet_ WG03 Pojecie i istota przedsigbiorczosci, uwarunkowania dziatalnosci start-up’6w. Innowacje —

Diet_ WKO05 rodzaje, zrodta; elementy zarzadzania innowacjami. Definiowanie koncepcji biznesu:

Diet_UUO1 model biznesowy i jego glowne sktadniki. Organizacyjne aspekty rozpoczynania

Diet_KO04 dziatalnosci gospodarczej. Kompetencje przedsigbiorcze: pojecie, diagnozowanie,
doskonalenie. Szansa, zespdt, zasoby jako elementy procesu przedsigbiorczego

g’ﬁ:tl;fnli(cc;vzﬁia sie Zarzadzanie projektami ECTS: 3

Diet WG17 Pojecie, cechy i rodzaje projektu. Rola zarzadzania projektami w zarzadzaniu firma. Etapy

Diet WKO05 cyklu zycia projektu - inicjowanie projektu. Okreslenie zakresu projektu spotecznego.

Diet_UW10 Ustalenie celow, niezbednych zasobow. Organizacja zespolu projektowego.

Diet UKO01 Harmonogram projektu. Metodyka zarzadzania projektami PCM. Nowoczesne metodyki

Diet_UOO03 zarzadzania projektami. Przyktady projektow, w tym unijnych

Diet_KK02

Diet_KKO03

Diet_ KK04

Kierunkowe Organizacja dzialalnosci zawodowej w branzy ustug ECTS: 3

efekty uczenia sie | zdrowotnych )

Diet WKO03 System ochrony zdrowia: panstwo a ochrona zdrowia, finansowanie ustug zdrowotnych.

Diet. WKO05 System ochrony zdrowia: Ustawa o Powszechnym Ubezpieczeniu Zdrowotnym i Ustawa

Diet_UOO01 0 Narodowym Funduszu Zdrowia. System ochrony zdrowia: $wiadczeniodawcy i

Diet_UOO03 $wiadczeniobiorcy; finansowanie systemu. System ochrony zdrowia: organizacja opieki

Diet_UUO1 zdrowotnej otwartej i zamknietej. System ochrony zdrowia w Polsce: wady i zalety —

Diet_UKO01 debata. Ramy prawne dziatalnosci przedsigbiorczej w sektorze ustug zdrowotnych w

Diet_ UKO03 Polsce. Marketing ustug zdrowotnych i system informacji marketingowej. Metody analizy

Diet KK01 warunkow dziatania na rynku ustug zdrowotnych i marketingowa strategia dziatania firmy

Diet_KKO02 swiadczacej ustugi zdrowotne. Dziatalno$¢ przedsigbiorcza w  sektorze ushug

Diet_ KO04 zdrowotnych: szanse i ograniczenia — debata. Koncepcja innowacyjnej dziatalnosci
przedsiebiorczej w sektorze ustug zdrowotnych - prezentacje projektow opracowanych
zespotowo.

Klerunkowe. . Podstawy marketingu ECTS: 4

efekty uczenia sie¢

Diet WG01 Orientacja marketingowa jako koncepcja dziatania na konkurencyjnym rynku. Rynek i

Diet WG03 otoczenie rynkowe a marketing. Postgpowanie konsumentéw na rynku i czynniki je

Diet WG17 determinujace. Badania marketingowe w systemie informacji marketingowej. Zarzadzanie

Diet WK02 ofertg produktow i ustug. Strategie cen i dystrybucji. Promocja jako narzg¢dzie komunikacji

Diet_WKO03 z rynkiem. Zarzadzanie i planowanie dziatalno$ci marketingowe;.

Diet_ WKO05

Diet_UKO01

Diet_UKO03

Diet_UO01

Diet_UO03

Diet_KK02

Diet_KO02

Diet_KR03

Diet_KO03
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Diet_KO04

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

Podstawy reklamy ECTS: 4

Diet WG03 Miejsce reklamy w systemie komunikacji marketingowej. Pozareklamowe formy
Diet_ WKO03 promocji. Reklama i jej znaczenie we wspodtczesnym $wiecie - cele, funkcje, strategia i
Diet WG17 oddziatywanie. Strategia kreatywna w reklamie - procedury budowy przekazu
Diet WKO03 reklamowego. Reklama telewizyjna, kinowa i radiowa - cechy, formy i zasady
Diet WKO04 wykorzystania. Reklama w mediach drukowanych - prasa codzienna, czasopisma i
Diet WKO05 outdoor. Reklama internetowa i pozostate dziatania reklamowe. Metody i mierniki oceny
Diet_UKO01 skutecznosci i efektywnosci reklamy. Prawo i etyka w reklamie. Organizacja dziatalnosci
Diet_UKO03 reklamowej.

Diet_UOO03

Diet_KO04

Diet_KR02

Diet_KR03

Kierunkowe

efekty uczenia si¢

UmiejetnoSci trenerskie ECTS: 3

Diet WG03 Historia prowadzenia dziatan psychoedukacyjnych. Roéznice migdzy warsztatem i
Diet WG17 treningiem. Struktura i budowa warsztatu. Cechy prawidtowo skonstruowanego warsztatu.
Diet WG18 Techniki pracy. Proces grupowy. Role i normy grupowego. Przelozenie wiedzy na prace
Diet_UWO09 z grupa. Cechy trenera. Etos pracy. Regulacje prawne. Sytuacje trudne w pracy grupowe;j,
Diet_ UW10 panorama dziatan profilaktycznych. Praca nad scenariuszem - przygotowanie planu zaje¢
Diet KK02 z uwzglednieniem tre$ci merytorycznych i ¢wiczen umiejetnosci. Praca projektowa:
Diet_KKO03 prowadzenie pracy grupowej oraz udzielanie informacji zwrotnej.

Diet_KO04

Diet_KR02

Diet_KR03

Kierunkowe

efekty uczenia sie

Umiejetnosci menedzerskie ECTS: 3

Diet WG18 Skuteczne kierowanie: glowne zadania i funkcje menadzerskie; siatka stylow kierowania;
Diet WKO04 budowanie $wiadomosci kompetencji lidera, wspotczesne modele przywodztwa.
Diet. WKO05 Komunikacja w organizacji: schemat komunikacji jedno- i dwustronnej; omowienie
Diet_UKO01 szuméw 1 barier komunikacyjnych; ¢wiczenie narzedzi zwigkszajacych efektywnosé
Diet_UKO03 komunikacji. Praktyczne zastosowanie - udzielanie informacji zwrotnej. Budowanie
Diet_UOO03 zespotu pracowniczego: roéznice migdzy grupa robocza a zespotem; cykl i etapy pracy
Diet KK02 zespotu, role zespolowe, normy; rozwigzywanie problemow w funkcjonowaniu zespotu.
Diet_KO01

Diet_KO02

Diet_KOO03

Diet_KO04

Diet_KR01

Kierunkowe Projekt spoleczny i in dypl ECTS: 13

efekty uczenia sie jekt spoleczny i egzamin dyplomowy :

Diet_ WG17 Projekt spoteczny - istota, cele, fazy realizacji. Zrodta mozliwe do wykorzystania przy
Diet_ WKO04 planowaniu i realizacji projektu spotecznego. Sposoby dokumentowania wykorzystanych
Diet_UW10 zrodet z poszanowaniem praw wiasnosci intelektualnej. Identyfikacja obszaréw
Diet_UKO01 problemowych z zakresu dietetyki lub szeroko rozumianej problematyki zdrowotnej
Diet UKO03 mogacych stanowi¢ przedmiot projektu spotecznego. Ustalanie tematu i celow projektu,
Diet_UO01 grupy docelowej oraz przewidywanych skutkow projektu. Ustalanie dziatan
Diet_UOO03 projektowych, ich harmonogramu, budzetu oraz ewentualnych zrddet finansowania.
Diet KK02 Szczegodtowa koncepcja projektu - zasady opracowania. Zrodla wiedzy o roznej wartosci
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Diet_KO03
Diet_K0O04
Diet_KRO1

i wiarygodnosci naukowej. Przeszukiwanie baz danych. Zasady ochrony wiasnosci
intelektualnej, rodzaje systemow cytowan i prawidlowa dokumentacja wykorzystanych
zrodel. Identyfikacja ryzyk zwigzanych z realizacja projektu oraz sposobow ich
minimalizacji. Szczegbtowe zaplanowanie poszczegdlnych dziatan projektowych.
Sposoby dokumentowania dziatan projektowych. Metody ewaluacji dzialan projektowych
oraz catoéci projektu. Zasady modyfikacji zatozen i dziatan projektowych w przypadku
wystapienia okoliczno$ci uniemozliwiajacych ich realizacje. Omdwienie merytoryczne
indywidualnych projektow studentow. Raport z realizacji dzialan projektowych. Raport
koncowy z realizacji projektu - zasady, wymagania, sposob przygotowania, zakres tresci.
Prezentacja przebiegu i wynikow projektu - jako przyktad wystapienia publicznego.
Zasady wystapien publicznych. Prezentacja multimedialna - jako narzg¢dzie pomocnicze
w wystagpieniu publicznym. Zasady prawidlowego przygotowania prezentacji
multimedialnych. Cechy dobrych prezentacji i najczgstsze bledy w prezentacjach
multimedialnych. Analiza przykladowych prezentacji. Omodwienie merytoryczne
indywidualnych projektow studentdow. Omoéwienie merytoryczne raportdéw koncowych
indywidualnych projektéw studentow. Omowienie merytoryczne prezentacji
multimedialnych poszczegdlnych studentow. Cwiczenia w ustnym omawianiu swojego
projektu z jednoczesnym wykorzystaniem prezentacji multimedialnej - na forum grupy.
Bezposrednie przygotowanie do egzaminu dyplomowego - omoéwienie jego przebiegu i
zasad.
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1.5 Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢ osiagni¢tych przez studenta w
trakcie calego cyklu ksztalcenia

Etapy osiggania i weryfikacji efektow uczenia si¢ w czasie studiow sa okre§lone w
Regulaminie studiow regulujacym prawa i obowiazki studenta zwigzane z zaliczaniem przedmiotow,
zdawaniem egzaminow, zaliczaniem etapow studiow i zakonczeniem procesu ksztatcenia. Rozwigzania
zawarte w Regulaminie okre$laja tez ramy organizacyjne procesu weryfikacji osiggni¢é studenta,
formutujg uprawnienia odwotawcze oraz okreslaja konsekwencje nieuzyskania zaliczenia. Weryfikacja
osiggania efektow uczenia si¢ jest dokonywana przede wszystkim przez osoby prowadzace dany
przedmiot oraz w procesie dyplomowania, za§ po ukonczeniu studiow w drodze monitorowania loséw
absolwentdéw 1 oceny ich funkcjonowania na rynku pracy.

Szczegolowe metody i kryteria weryfikacji efektow uczenia si¢ w czasie studiow sa okreslane
w sylabusie danego przedmiotu, a prowadzacy zajecia jest zobowigzany do ich przedstawienia
studentom na pierwszych zajeciach. Co do zasady, weryfikacja osiggnietych efektoéw uczenia si¢
odbywa si¢ w etapach semestralnych.

W Uczelni obowigzuje zasada, iz weryfikacja efektow uczenia si¢ na zajeciach prowadzonych
w formie wyktadéw jest dokonywana w drodze egzaminu kofcowego na ocen¢ (w czasie sesji
egzaminacyjnej), a pozostate formy zaje¢ (konwersatoria, ¢wiczenia, warsztaty, lektoraty, laboratoria)
pozwalaja na zardwno na biezgcg weryfikacje efektow uczenia si¢ w trakcie trwania semestru jak tez na
koniec semestru i konczg si¢ wystawieniem zaliczenia na ocen¢. W przypadku studentow z
niepetnosprawnos$ciami, w zaleznosci od ich indywidualnych potrzeb, sg ustalane alternatywne metody
weryfikacji efektoOw uczenia si¢, ktore uwzgledniaja indywidualne potrzeby tych osob, np. wersja ustna
egzamindw dla osob niewidzacych lub arkusze egzaminacyjne przygotowane w jezyku Braille’a) .

Podstawowg zasadg stosowang przy weryfikacji osiggania przez studentow efektow uczenia sie
jest dostosowanie metod weryfikacji do:

1) kategorii weryfikowanych efektow — efekty z zakresy wiedzy weryfikowane sg najczesciej

poprzez pisemne egzaminy, pisemne kolokwia lub przygotowywane prace pisemne; efekty
z kategorii umiej¢tnosci weryfikowane sg poprzez metody pozwalajgce na oceng sposobu
wykonania okreslonych czynnosci praktycznych lub zadan przez studenta (np.
wykonywanie czynno$ci podczas zaje¢ laboratoryjnych, rozwigzywanie zadan pisemnych
lub manualnych; opracowywanie i analiza studiow przypadkow, itp.); efekty z zakresu
kompetencji spotecznych weryfikowane sg najczgséciej poprzez obserwacje wypowiedzi
studenta w trakcie zaje¢, podczas dyskusji, debaty, wypowiedzi pisemne poruszajace
zagadnienia o charakterze problemowym.

2) specyfiki przedmiotowych efektow uczenia si¢ okreslonych w sylabusie przedmiotu — z

uwagi na duze zréznicowanie efektow w zalezno$ci od specyfiki danego przedmiotu,

metody weryfikacji musza adekwatnie ujmowac te specyfike. Np. na zajeciach z anatomii,
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metody weryfikujgce umiejetnosci obejmujg zadania wymagajgce poshugiwania si¢ atlasami
anatomicznymi i modelami anatomicznymi; na zaj¢ciach zajecia z fizjologii — zadania
wymagajace postugiwania si¢ mikroskopami i preparatami mikroskopowymi; zajgcia z
chemii zywnoéci — zadania wymagajace poshugiwania si¢ sprzetem laboratoryjnym i
odczynnikami chemicznymi; zajecia z ukladania jadtospisow — zadania wymagajace
postlugiwania si¢ tabelami norm zywieniowych itp.

3) wspotczesnych uwarunkowan spotecznych i technologicznych, tak aby metody weryfikacji
efektow wuczenia si¢ motywowaly studentéw do uczenia si¢ uwzgledniajacego
wykorzystanie nowoczesnych technologii oraz trenowania szeroko rozumianych

umiej¢tnos$ci komunikacyjnych, w tym, wykorzystujacych rozne formy mediow.

Egzaminy maja zr6znicowang forme (pisemng lub ustng), przy czym dominujaca jest forma
pisemna, pozwalajgca na osiggniecie jak najwiekszej obiektywnosci oceniania. Egzaminy pisemne
przyjmuja nastepujace formy:

- testy jednokrotnego lub wielokrotnego wyboru,

- pytania typu prawda-fatsz,

- pytania otwarte nakierowane na podanie definicji pojec,

- pytania otwarte pozwalajace na ocen¢ umiejetnosci analizy i syntezy wiedzy nabytej przez
studenta,

- pytania otwarte opisowe nakierowane na zagadnienia problemowe — pozwalajace na oceng
glebokosci rozumienia oraz kompetencji zwigzanych z samodzielng krytyczng ocena wiedzy i
ujmowaniem wiedzy w szerszym kontekscie spoteczno-gospodarczym,

- pytania otwarte opisowe nakierowane na przyktady praktycznego wykorzystania lub
zastosowania wiedzy,

- zadania — wymagajace rozwigzanie okre$lonego problemu o charakterze teoretycznym lub
praktycznym.

Zaliczenie ¢wiczen, konwersatoriow, laboratoriow, lektoratéw i warsztatéw jest oparte na
ocenie okresowych osiggnig¢ studentow, gtdwnie na podstawie wynikow:

- kolokwiow (pisemnych sprawdziandéw srédsemestralnych lub koncowych),

- przygotowanych prac pisemnych na zadany lub wybrany przez studenta temat,

- referatow, esejow lub prezentacji (opracowywanych indywidualnie, w parach lub w zespole),

- innych zleconych prac domowych (rozwigzanie zadan, opracowywanie studiow przypadku
itp., ),

- wykonywania zadan o charakterze projektowym, najczesciej w ramach pracy wilasnej

- aktywnego udzialu w zajeciach i dyskusji / debacie w trakcie ich trwania, prowadzonej takze
na podstawie zaleconej do przeczytania literatury przedmiotu lub na podstawie materiatu

przygotowanego przez prowadzacych zajecia lub studentow.
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- wykonania w trakcie zaje¢ okreSlonych czynno$ci (np. laboratoryjnych) lub rozwigzania
okreslonych zadan

- aktywnego uczestnictwa w zajgciach warsztatowych o charakterze treningu umiejetnosci lub
kompetencji

- wykonania zadan o charakterze komunikacyjnym, jezykowym, tlumaczeniowym

W przypadku lektoratow, ktore w harmonogramie studiow zaplanowane s3 na okres 4
semestrow, zaliczenie zaje¢ w poszczegolnych semestrach jest zaliczeniem bez oceny, natomiast po 4.
semestrze cato$¢ zajg¢ konczy si¢ egzaminem na oceng. Etapowa weryfikacja efektow uczenia si¢
osigganych po kazdym semestrze lektoratu dokonywana jest poprzez kolokwia S$rddsemestralne,
semestralne oraz aktywnos$¢ podczas. zaje¢ zgodnie z opisem w sylabusie. Przystepujac do egzaminu
koncowego weryfikujacego osiagniecie efektow uczenia si¢ w zakresie jezyka angielskiego, student
moze wybra¢ forme egzaminu certyfikujacego przeprowadzanego przez Uczelni¢ wraz z Centrum
Cambridge English (studenci zdobywaja certyfikaty o zréznicowanym stopniu trudno$ci) lub tez
wewnetrzny egzamin koncowy (WEK) organizowany przez Studium Jezykéw Obcych AEH w
Warszawie (SJO). Forme zaliczenia jezyka obcego wybiera student. Nalezy w tym miejscu wspomniec,
iz AEH w Warszawie jest jedyna w Polsce uczelniag bedaca Akredytowanym Centrum Egzaminéw
Jezykowych Cambridge English.

Weryfikacji osiagniecia efektow uczenia si¢ zaktadanych dla praktyki zawodowej dokonuje
kazdorazowo zaktadowy opiekun praktyk lub osoba sprawujaca bezposredni nadzor nad czynnosciami
wykonywanymi przez studenta podczas praktyk. W Programie praktyk oraz w Dzienniczku praktyk
przewidziane dla praktyki wymienione sg efekty uczenia si¢ z przypisanymi do nich kodami. W trakcie
praktyki, student wpisuje w Dzienniczku praktyk wykonywane przez niego czynnosci lub zadania oraz
przypisuje im odpowiedni kod efektu uczenia si¢. Zadaniem zakladowego opiekuna praktyk jest
powierzanie studentowi pelnego zakresu zadan i czynnosci opisanych w tresciach ksztalcenia dla
praktyki, tak by umozliwial on pelne osiagniecie wszystkich efektow uczenia przewidzianych dla
praktyki. Zaktadowy opiekun praktyk potwierdza zaliczenie lub niezaliczenie osiagnig¢cia danego efektu
poprzez odpowiedni wpis i podpis w Dzienniczku praktyk. Zaktadowy opiekun praktyk sprawuje biezaca
opieke nad studentem, prowadzi obserwacj¢ jego pracy i biezaca weryfikacje osiagniecia zaktadanych
dla praktyki efektow uczenia si¢. Z kolei, uczelniany opiekun praktyk dokonuje oceny formalnej oraz
merytorycznej osiagnigcia przez studenta efektow uczenia si¢ przewidzianych dla praktyk poprzez
analiz¢ dokumentacji, w tym Dzienniczka praktyk, opinii o studencie uzyskanej z miejsca odbywania
praktyk oraz rozmowe z nim na temat odbytych praktyk. Ponadto uczelniany opiekun praktyk
przeprowadza bezposrednio weryfikacje i kontrole wybranych miejsc odbywania praktyk i pozostaje w
biezacym kontakcie z zakladowymi opiekunami praktyk. Ostateczng decyzje o zaliczeniu praktyki
podejmuje uczelniany opiekun praktyk wypetniajac odpowiedni protokot. W przypadku decyzji
negatywnej studentowi przystuguje odwotanie do Dziekana lub Rektora (jesli decyzje odmowng wydat
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Dziekan).
Ponizej przedstawiono przyktadowe metody weryfikacji efektow uczenia si¢ przewidziane do
zaliczenia wybranych zaje¢ (psychologia zdrowia, anatomia, toksykologia zywno$ci, organizacja

dziatalnosci zawodowej w branzy ustug zdrowotnych).

Przyktadowe metody weryfikacji efektow uczenia si¢ wykazane w sylabusach wybranych

przedmiotow
Metody weryfikacji efektéw uczenia si¢
< N e A o
2 | |38 s %3 |SZE188%]
Symbol efektu | § 3 % e = = g 2 EEE{FEE
uczenia siedla | 3 g‘ 288 £ 3 £ é = é PR S i_g
przedmiotu E g = % T g g g g § S5 = >33
o = £s T E T = E-g1 655
g |3 = S = $28 |EEZ{ECE]
< S £ |2288158°1
= T |g&°1°°
Przedmiot: Psychologia zdrowia
P W1 X
P W2 X
P_W3 X
P W4 X
P_W5 X
P_W6 X
P UL X
P_U2 X
P K1 X X X
P_K2 X X X
P_K3 X X X
Przedmiot: Anatomia
P W1 X X
P W2 X X X
P_W3 X X X
P Ul X X X X
P U2
P_U3 X
P K1 X
P K2 X
Przedmiot: Toksykologia zywnosci
P W1 X
P W2 X
P W3 X
P UL X
P U2 X
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P_U3 X

P_U4 X

P_U5 X X

P_U6 X

P K1 X X

P_K2 X X
Przedmiot: Organizacja dzialalno$ci zawodowej w branzy ustug zdrowotnych

P_W1 X

P_W2 X

P Ul X

P_U2 X

P_U3 X

P U4 X

P K1 X X

P_K2 X

Ponizej zestawiono wszystkie metody weryfikacji efektow uczenia si¢ przewidziane w

Sylabusach przedmiotéw na kierunku dietetyka

umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych.

w odniesieniu do efektow z zakresu wiedzy,

Metody weryfikacji réznych kategorii efektow uczenia si¢

Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ efektéw uczenia si¢ z kategorii:

wiedza

umiejetnosci

kompetencje spoleczne

Egzamin pisemny

Kolokwium pisemne
Dyskusja/Aktywno$¢ na
zajeciach/Wypowiedz ustna
Egzamin pisemny w czesci
obejmujacej otwarte pytania
problemowe

Wykonywanie ¢wiczen

Projekt

Rozwiazanie zadan i przygotowanie
studium przypadku

Praca pisemna

Samodzielne przeprowadzenie
rozgrzewki dla catej grupy
Sprawozdanie z wykonania zadania
Analiza praktycznych przypadkow
Przebieg praktyk odzwierciedlony w
dzienniczku praktyk

Pisemne opracowanie szczegdlowej
koncepcji wlasnego projektu
spotecznego

Prezentacja

Egzamin pisemny

Kolokwium pisemne
Dyskusja/Aktywno$¢ na
zajeciach/WypowiedzZ ustna
Wykonanie zadan w pracy z atlasami i
modelami dostepnymi w Internecie
podczas zaj¢é ¢wiczeniowych
Wykonanie zadan w pracy z atlasami i
modelami podczas zajgé
¢wiczeniowych

Wykonanie zadan laboratoryjnych
podczas zajgé

Egzamin pisemny w czgsci
obejmujacej otwarte pytania
problemowe

Projekt

Wykonywanie ¢wiczen

Rozwiazanie zadan i przygotowanie
studium przypadku

Praca pisemna

Wypowiedzi pisemne na zadane
tematy przygotowywane podczas zajec
oraz jako zadania domowe

Raport koncowy z realizacji
projektu/badania

Wykonywanie ¢wiczen w analizie i

Kolokwium pisemne
Dyskusja/Aktywno$¢ na
zajeciach/Wypowiedz ustna
Egzamin pisemny w czgsci
obejmujacej otwarte pytania
problemowe

Projekt

Wykonywanie ¢wiczen
Rozwigzanie zadan i przygotowanie
studium przypadku

Praca pisemna

Ocena sposobu przygotowania i
wykonania ¢wiczen podczas zajeé
Analiza praktycznych przypadkow
Debata

Utrwalenie (np. w formie video,
strony internetowej, blogu itp.)
dziatania psychoedukacyjnego
przebieg praktyk odzwierciedlony w
dzienniczku praktyk

Pisemne opracowanie szczegolowej
koncepcji wiasnego projektu
spotecznego

Referat

Przygotowanie materiatu video
obrazujacego samodzielne
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interpretacji wynikow badania podczas wykonanie wybranego dania
zajed regionalnego

Sprawozdanie z wykonania zadania
Wykonanie zadan w doborze ¢wiczen
fizycznych

Debata

Utrwalenie (np. w formie video, strony
internetowej, blogu itp.) dziatania
psychoedukacyjnego

Analiza praktycznych przypadkow
Przygotowanie zalecen dietetycznych
Pisemne opracowanie szczegdtowej
koncepcji wlasnego projektu
spotecznego

Referat

Przygotowanie zalecen dietetycznych
Utozenie jadlospisow

Przygotowanie materiatu video
obrazujacego samodzielne wykonanie
wybranego dania regionalnego
Wykonywanie ¢wiczen w analizie i
interpretacji wynikéw badania podczas
zajel

W Uczelni istnieje obowiazek archiwizowania dokumentacji okresowych osiagniec
studentéw powstatych w procesie weryfikacji efektow uczenia si¢, ktorego zasady zostaty okreslone
Zarzadzeniem nr 4/12/2019 Rektora AEH w Warszawie z dnia 17 grudnia 2019 r. Archiwizacji, po
wczesniejszej ocenie i omowieniu wynikow ze studentami w ciagu 14 dni od daty zaliczenia lub
egzaminu, podlegaja wszelkie prace egzaminacyjne i zaliczeniowe, bez wzgledu na forme¢ zajg¢ oraz
zastosowane metody (prace pisemne czy ustne), a takze inne dokumenty zwigzane z procesem
weryfikacji efektow uczenia sie. W przypadku egzaminow i zaliczen ustnych, obowigzkiem nauczyciela
akademickiego jest sporzadzenie i podpisanie protokotu, w ktérym podaje on m.in.: zadane pytania z
ich przyporzadkowaniem do studenta przystepujacego do zaliczenia lub egzaminu oraz uzyskang przez
niego oceng. Do protokotu egzaminu czy zaliczenia ustnego nalezy réwniez dotaczy¢ opis kryteriow
oceny studentéw przystepujacych do egzamindéw i zaliczen. Dokumenty weryfikacji efektow uczenia
si¢ gromadzi prowadzacy zaj¢cia i przekazuje je w terminie 15 dni od zakonczenia danego semestru do
Dzialu Dokumentacji Uczelni. List¢ nieprzekazanych dokumentéw weryfikujacych osiagnigte przez
studenta efekty uczenia si¢ przygotowuje Dzial Dokumentacji i przekazuj¢ ja nastgpnie Dziekanowi i
Rektorowi w terminie 30 dni od zakonczenia danego semestru. Wszelkie prace stanowigce podstawe
oceny studenta sg przechowywane w Uczelni przez okres dwdch lat od zakonczenia danego semestru.

Regulamin studiow okresla skale stosowanych ocen w ramach procesu weryfikacji efektow
uczenia si¢. Zarzadzeniem nr 1/10/2020 Rektora AEH w Warszawie z dnia 1 pazdziernika 2020 r.

wprowadzono w Uczelni wewnetrzny system oceniania, bedgcy zbiorem zasad dotyczacych oceniania
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studentéw w zakresie opanowania przez nich efektow uczenia si¢. Podano tu réwniez kryteria ogdlne
wystawienia danej oceny z przedmiotu. Zostaly one przedstawione w Tabeli 3.4. W Regulaminie
studiow przewidziane sg takze zaliczenia na: zaliczony/niezaliczony (odpowiednio: zal/nzal). Dotyczy
to glownie zaje¢ niewymagajacych weryfikacji efektow uczenia si¢ na oceng, jak np. sportowo-
rekreacyjne, czy BHP.

Kryteria ocen w procesie weryfikacji efektow uczenia si¢

Wymagany procent

Ocena Opis wymagan osiagnietych efektow
uczenia si¢ dla
przedmiotu
Student osiagnat efekty uczenia ilo§ciowo lub jakosciowo
wykraczajace poza zakres przewidziany programem > 85% oraz
ksztalcenia dla przedmiotu, w szczegdlnosci: posiada | dodatkowe osiagnigcia
wiedz¢ znacznie przekraczajaca zakres okreslony wykraczajace
celujacy (6,0) programem ksztalcenia dla przedmiotu, samodzielnie ilosciowo lub

okresla i rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne, jakosciowo poza te
potrafi wykorzysta¢t wiedz¢ w nowych sytuacjach | przewidziane na oceng
problemowych, poprawnie i swobodnie postuguje si¢ bardzo dobra
terminologia naukowa oraz zawodowa.

Student opanowat peten zakres wiedzy i umiejetnosci
okreslony w programie ksztalcenia dla przedmiotu,
samodzielnie rozwigzuje problemy teoretyczne i min. 85%
praktyczne, potrafi wykorzysta¢ wiedz¢ w nowych
sytuacjach problemowych, poprawnie postuguje si¢
terminologia naukowg oraz zawodowa.

Student osiggnal efekty uczenia si¢ powyzej wymagan dla min. 75%

bardzo dobry (5,0)

dobry plus (4,5) oceny dobrej, ale niewystarczajace dla oceny bardzo dobre;j.
Student opanowal wickszo$¢ wiadomosci i umiejgtnoscei
okre§lonych programem ksztalcenia dla przedmiotu,
dobry (4,0) rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i praktyczne, min. 60%
ujmuje w terminach naukowych i zawodowych
podstawowe pojecia i prawa.
Student osiggnal efekty uczenia si¢ powyzej wymagan dla min. 55%

dostateczny plus (3,5) oceny dostatecznej, ale niewystarczajace dla oceny dobre;.

Student opanowat podstawowe wiadomosci 1 umiejetnosci
okreslone programem ksztalcenia dla przedmiotu,
rozwigzuje typowe zadania teoretyczne i praktyczne o min. 40%
srednim stopniu trudnos$ci, popelnia niewielkie btedy
terminologiczne, a wiadomosci przekazuje jezykiem
zblizonym do potocznego.

Student nie  opanowal  niezbednego  minimum
podstawowych wiadomos$ci 1 umiejgtnosci okreslonych mniej niz 40%
programem ksztalcenia dla przedmiotu, nie potrafi
rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu trudnosci, popelnia
razace btedy terminologiczne, a styl jego wypowiedzi jest
nieporadny.

dostateczny (3,0)

niedostateczny (2.0)

Studentowi, ktory nie zaliczyt zajec, a zglasza zastrzezenia co do bezstronnosci ich zaliczenia,
przystuguje prawo ztozenia wniosku do Dziekana o komisyjne sprawdzenie osiagnietych efektow
uczenia si¢. Pisemny wniosek sktada student w terminie 14 dni od ogloszenia wynikéw zaliczenia lub
egzaminu. Dziekan moze rowniez z wlasnej inicjatywy zarzadzi¢ komisyjne sprawdzenie wiadomosci

studenta. W sktad komisji egzaminu komisyjnego wchodza, obok Dziekana lub osoby przez niego
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wyznaczonej z grona nauczycieli akademickich zatrudnionych w Uczelni jako podstawowym miejscu
pracy ze stopniem naukowym, egzaminator, specjalista z zakresu zaje¢ objetych egzaminem
(zaliczeniem), inny specjalista z pokrewnego zakresu oraz, na wniosek studenta, wskazana przez niego
osoba w charakterze obserwatora, np. przedstawiciel samorzadu studenckiego. W szczegdlnych
wypadkach, Dziekan badz Rektor moga powota¢ komisje w innym sktadzie niz wskazana powyze;j.
Komisyjne sprawdzenie wiedzy ma zawsze formg ustng. Dalsze decyzje wobec studenta, w przypadku

uzyskania przezen oceny negatywnej w tym trybie, podejmuje Rektor.

Tabela. Formy weryfikacji osigganych efektéw uczenia si¢ obowigzujace w AEH

Symbol i nazwa

Symbol i nazwa

Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢

Lek - lektorat

sposobu formy zajeé
weryfikacji
E — egzamin W — wyktad Egzamin w formie pisemnej - pytania otwarte, opisowe, test

zamknigty, test otwarty, w formie mieszanej, esej

Skala ocen stosowana przy egzaminach:

2,0 (ndst); 3,0 (dst); 3,5 (dst plus); 4,0 (db); 4,5 (db plus); 5,0
(bdb); 6,0 (cel)

Z — zaliczenie na
oceneg

7

C — ¢wiczenia,
Lab - laboratoria,
Konw —
konwersatorium
War — warsztaty

Zaliczenie ustne: wypowiedZ ustna na okreslony temat,
odpowiedz na pytania otwarte, ustne opracowanie tez

Kolokwia $rodsemestralne lub koncowe — pisemne opisowe,
testowe z pytaniami otwartymi lub zamknigtymi, rozwigzywanie
zadan lub wykonywanie zadanych czynnosci

Praca zaliczeniowa — indywidualna lub zespotowa

Aktywno$¢ studenta na zajgciach, w tym umiejetnosci
komunikacyjne

Obecnos¢ studenta na zajgciach

Referat lub esej na zadany temat — opracowanie pisemne eseju lub
wygloszenie referatu

Opracowanie prezentacji multimedialnej na zadany temat

Udziat w dyskusji lub debacie

Realizacja zadan projektowych

Wykonywanie zadanych czynnosci lub rozwigzywanie zadan
podczas zajeé

Skala ocen stosowana przy zaliczeniach konwersatoriéw,
¢wiczen, laboratoriow i warsztatow:

2,0 (ndst); 3,0 (dst); 3,5 (dst plus); 4,0 (db); 4,5 (db plus); 5,0
(bdb); 6,0 (cel)

Przy niektorych zajeciach (np. zajecia sportowo-rekreacyjne)
moze by¢ zastosowana skala: zaliczony (zal), niezaliczony (nzal)

Z/bo — zaliczenie
bez oceny

Lek - lektorat
PR — praktyki
zawodowe

Lektorat: Umiejetno$ci komunikacyjne i jezykowe

Praktyka zawodowa: Dziennik praktyk

Ocena osiggnigcia efektow uczenia si¢ dokonywana przez
zaktadowego opiekuna praktyk

Weryfikacja osiggnigcia wszystkich efektow uczenia si¢
dokonywana przez uczelnianego opiekuna praktyk

Weryfikacja losowo wybranych miejsc odbywania praktyk przez
uczelnianego opiekuna praktyk

Opinia z przebiegu praktyki sporzadzana przez zakladowego
opiekuna praktyk i weryfikowana przez uczelnianego opiekuna
praktyk

Decyzja dziekana studiow na podstawie dokumentacji
potwierdzajacej osiggnigcie efektow uczenia si¢ zaktadanych dla
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praktyki w wyniku wykonywanej pracy zawodowej zwiazanej z
kierunkiem studiow

Skala ocen stosowana przy zaliczeniu praktyk: zaliczony (zal),
niezaliczony (nzal)

Egzamin dyplomowy Egzamin ustny

Ocena przez komisj¢ egzaminacyjng samodzielnej prezentacji
zrealizowanego projektu spotecznego studenta.

Ocena odpowiedzi na pytania/tezy egzaminacyjne

Skala ocen stosowana przy egzaminie dyplomowym:

2,0 (ndst); 3,0 (dst); 3,5 (dst plus); 4,0 (db); 4,5 (db plus); 5,0
(bdb); 6,0 (cel)

Kompleksowa weryfikacja osiagnietych w toku catych studiow efektéw uczenia sie nastepuje w
drodze procesu dyplomowania i egzaminu dyplomowego, ktorego celem jest weryfikacja wiedzy i
umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych studenta zdobytych w toku studiow.

Podstawg procesu dyplomowanie jest zrealizowanie przez studenta, samodzielnie lub w zespole,
oryginalnego przedsiewzigcia (projektu) o charakterze praktycznym majacego walor dziatania
prospotecznego (szeroko rozumianego). Wymodg ten wynika z przyjetych przez AEH naczelnych
warto$ci oraz celow strategicznych, ktore zakladaja upraktycznienie procesu studiowania oraz
ksztatcenie studentéw w duchu warto$cia, jaka jest odpowiedzialno$¢ spoteczna. W zwiagzku z tym,
tradycyjna praca dyplomowa zostaje zastapiona w programach studiow pierwszego stopnia w AEH
obowigzkiem realizacji projektu spolecznego.

Projekt moze by¢ realizowany zespotowo tylko wowczas, jesli mozliwe bedzie wyodrebnienie i
dokonanie oceny indywidualnego wktadu poszczegdlnych studentow w dany projekt. Ponadto podziat
rol 1 zadan przy projektach zespotowych powinien umozliwi¢ kazdemu studentowi osiagnigcie
wszystkich efektéw uczenia si¢ przewidzianych dla zaje¢ Projekt spoleczny. Decyzje o mozliwosci
realizowania projektu spotecznego zespotowo, kazdorazowo podejmuje promotor.

Pod opieka promotora, w ramach trwajacych przez 3 semestry zaje¢ Projekt spoteczny, student
przygotowuje koncepcje swojego indywidualnego projektu spolecznego, plan jego realizacji,
przeprowadza dziatania projektowe oraz dokonuje ewaluacji skutkow projektu. Po kazdym z semestrow
tych zaje¢ student przedstawia promotorowi opisywana w sylabusach dokumentacje poszczegdlnych
etapow pracy projektowej. Przedmiotem projektu spotecznego powinno by¢ dziatanie wykorzystujace
w praktyce wiedze i umiejetnosci studenta z zakresu dietetyki i nauk o zdrowiu zdobyte w trakcie
studiow. Dopuszcza si¢ takze realizacje projektdw spotecznych o charakterze interdyscyplinarnym. Na
kazdym etapie przygotowania i realizacji projektu student dokumentuje podejmowane przez siebie
czynnosci w formie odpowiadajacej specyfice projektu i uzgodnionej z promotorem. Podczas zajgc
Projekt spoteczny na szostym semestrze student przygotowuje takze prezentacjg, wykorzystujac srodki

multimedialne, ktorg bedzie przedstawiat w trakcie egzaminu dyplomowego.
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Zaliczenie zaje¢ Projekt spoleczny na semestrze szostym nastepuje po zaakceptowaniu przez
promotora catosci dokumentacji zrealizowanego projektu. Promotor dokonuje oceny projektu danego
studenta w oparciu o wyskalowane kryteria, ktore sg przedstawiane do wiadomosci studentow przy
rozpoczynaniu zaje¢ Projekt spoleczny na 4. semestrze studiow. Catosciowa ocena projektu zostaje
wyrazona w skali ocen obowigzujacej W AEH (2; 3; 3,5; 4; 4,5; 5; 6). W przypadku wystawienia
studentowi oceny niedostatecznej (niezaliczenia projektu) przez promotora, studentowi przystuguje
prawo wnioskowania o zrecenzowanie jego projektu przez innego nauczyciela akademickiego, ktorego
wyznacza Dziekan. W przypadku recenzji negatywnej, student powtarza ostatni rok studiow i
przygotowuje nowy projekt lub dokonuje w korekt w juz zrealizowanym projekcie lub jego
dokumentacji, zgodnie z wytycznymi promotora. W przypadku uzyskania recenzji pozytywnej,
studentowi przystuguje prawo przystapienia do egzaminu dyplomowego.

Do egzaminu dyplomowego moze zosta¢ dopuszczony student, ktory speilnia nastgpujace
warunki:

— osiggnal wymagane programem efekty uczenia si¢ oraz uzyskal zaliczenia wszystkich
przedmiotow przewidzianych w programie studiow i wymagang liczbe punktow ECTS
pozwalajacych zakonczy¢ studia pierwszego stopnia;

— uregulowal wszystkie zobowigzania wobec Uczelni, w tym: finansowe, wobec biblioteki itp.;

— zrealizowal projekt spoteczny i przedstawit jego dokumentacje promotorowi;

— uzyskal pozytywna ocene zrealizowanego projektu spotecznego od promotora lub (na wniosek
studenta) od niezaleznego recenzenta, je$li projekt zostal oceniony negatywnie przez
promotora.

Egzamin dyplomowy ma forme¢ koncowego egzaminu ustnego i jest zamknigty. Przeprowadza
go komisja egzaminacyjna powotywana przez Dziekana, w sktad ktérej wchodzg co najmniej trzy
osoby: przewodniczacy, ktérym jest Dziekan, promotor oraz cztonek komisji wyznaczany przez
Dziekana spo$rod nauczycieli akademickich pracujacych na kierunku dietetyka. W sktadzie komisji
powinna znajdowac si¢ co najmniej jedna osoba ze stopniem doktora. Dziekan moze powierzy¢
przewodniczenie komisji egzaminu dyplomowego innemu nauczycielowi akademickiemu
zatrudnionemu na kierunku dietetyka i w Uczelni jako podstawowym miejscu pracy, posiadajacemu co
najmniej stopien naukowy doktora.

Na egzaminie dyplomowym konczacym studia pierwszego stopnia, student dokonuje
prezentacji zrealizowanego przez siebie projektu wykorzystujac przygotowana wezesniej przez siebie
prezentacje multimedialng. Po zakonczeniu prezentacji, cztonkowie komisji zadaja studentowi pytania
dotyczacego jego projektu. Kazdy z cztonkow komisji ocenia prezentacje studenta oraz jego odpowiedzi
w zakresie kryteriow obejmujacych aspekty tresciowe i formalne prezentacji, a takze ujawnione
umiejetnosci komunikacyjne studenta. Druga cze$¢ egzaminu dyplomowego polega na odpowiedzi na

dwa pytania sformutowane przez komisje z puli pytan / tez egzaminacyjnych, ogtaszanej studentom

53



najpozniej na 6 miesigcy przed egzaminem. Ta czgs$¢é egzaminu dyplomowego stuzy weryfikacji wiedzy
studenta.

Z egzaminu dyplomowego sporzadza si¢ protokol, w ktérym sg zapisywane m.in. pytania
zadane studentowi, oceny za odpowiedzi na nie, ocena ostateczna egzaminu dyplomowego oraz
koncowy wynik studiow. Protokot jest podpisywany przez wszystkich czlonkow komisji i
archiwizowany w teczce osobowej studenta.

Ostateczny wynik studiéow jest obliczany jako $rednia ocen z egzamindéw i ocen koncowych z
przedmiotow niekonczacych si¢ egzaminem (waga 0,50), ocena za projekt spoteczny (waga 0,25) oraz
$rednia ocen z egzaminu dyplomowego (waga 0,25). Wynik studiéw stanowi wazong sume cze$ci ww.
ocen, z zaokragleniem do czgsci setnych. Na dyplomie ukonczenia studiow wyzszych wpisuje si¢
ostateczny wynik studiéw zgodnie z zasada: do 3,40 — dostateczny; od 3,41 do 3,75 — dostateczny plus;
od 3,76 do 4,10 — dobry; powyzej 4,11 do 4,45 — dobry plus; od 4,46 do 4,85 — bardzo dobry; powyzej
4,85 — celujacy. Ostateczny wynik studiéw moze zosta¢ powigkszony o jedng ocene w drodze decyz;ji
Rektora z uwagi na udokumentowang wybitng aktywnos$¢ studenta i jego dziatalno$¢ na rzecz Uczelni
lub otoczenia spotecznego.

W przypadku otrzymania negatywnej oceny z egzaminu dyplomowego lub nieprzystapienia do
niego, student moze ubiegac si¢ o:

— wydanie zaswiadczenia o zaliczeniu ostatniego roku studiow bez uzyskania tytulu zawodowego;

— powtdrne przystapienie do egzaminu dyplomowego w terminie od jednego do sze$ciu miesigcy
od daty pierwszego egzaminu;

— skierowanie na powtarzanie ostatniego roku studiow.

Po zdaniu egzaminu dyplomowego, absolwent otrzymuje dyplom ukonczenia studiow
wyzszych z tytulem zawodowym licencjata wraz z suplementem, w terminie nie dtuzszym niz cztery
tygodnie od daty egzaminu dyplomowego. Suplement do dyplomu zawiera informacj¢ o wszystkich
zaliczonych podczas studiow przedmiotach oraz o uzyskanych wynikach. Na wniosek studenta
suplement moze by¢ wydany w jezyku angielskim, zgodnie z odrgbnymi przepisami.

Dyplom z wyr6znieniem wydaje si¢ decyzja Rektora, na pisemny wniosek komisji egzaminu
dyplomowego, po sprawdzeniu wymogoéw okreslonych w Zarzadzaniu Rektora. Dyplom z
wyroznieniem moze zosta¢ przyznany osobie, ktora spetnia jednocze$nie nastepujace warunki:
wykazala si¢ nienaganng postawa i nie naruszyta zasad zawartych w slubowaniu, ukonczyta studia i
zrealizowata w terminie, z catosci studidw uzyskata srednig ocen powyzej 4,51, w czasie studiow nie
powtarzata zadnego roku akademickiego i nie wystepowata o wpis warunkowy na kolejny rok studiow,
nie przystepowata do egzaminow i zaliczen poprawkowych, a projekt spoteczny i egzamin dyplomowy

zostaty ocenione na ocen¢ co najmniej bardzo dobra.
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1.6 Zasady i forma odbywania praktyk zawodowych

Ogolne zasady organizacji praktyk zawodowych, wzory niezb¢dnych dokumentdéw, zadania
opiekunéw praktyk oraz tryb zaliczania praktyk okresla uczelniany Regulamin Praktyk Zawodowych
Akademii Ekonomiczno-Humanistycznej w Warszawie wprowadzony Zarzadzeniem Rektora nr
17/10/2019 z dnia 1 pazdziernika 2019 roku. W dniu 1 pazdziernika 2020 r. zostatlo wprowadzone w
zycie Zarzadzenie nr 2/10/2020 Rektora Uczelni w sprawie mozliwych sposob realizacji praktyk w
czasie obowigzywania stanu epidemii SARS-CoV-2. W Regulaminie praktyk zapisano m.in., iz
Uczelnia zapewnia miejsca praktyk dla studentow i zawiera w tej sprawie porozumienie z
praktykodawca lub zatwierdza miejsca odbywania praktyk, w przypadku samodzielnego ich wskazania
przez studenta, poprzez wystawienie skierowania na praktyki. Poza tym, student moze zrealizowac
praktyke na podstawie wykonywanej pracy zawodowej (o ile umozliwia ona osiggniecie efektow
uczenia si¢ przewidzianych dla praktyk), w ramach programu ERASMUS+, dziatalnosci studenckiego
kota naukowego, w AEH w Warszawie oraz w ramach wolantariatu. Obowigzkowym sposobem
dokumentacji przebiegu praktyki i realizowanych w jej trakcie zadan jest prowadzony przez studenta
,Dzienniczek praktyk” (jego wzor stanowi zatacznik nr 3 do Regulaminu).

Szczegotowe zasady realizacji praktyk na kierunku dietetyka, w tym: cel praktyk, efekty
uczenia sie, tre$ci programowe, umiejscowienie praktyk w planie studiow, wymiar praktyk, metody
weryfikacji i oceny osiagni¢cia przez studentow efektoéw uczenia si¢ zakladanych dla praktyk, sposob
dokumentowania przebiegu praktyk i realizowanych w ich trakcie zadan, kryteria, ktére musza spetiac
placowki, w ktorych odbywajg si¢ praktyki, reguly zatwierdzania miejsca praktyki samodzielnie
wybranego przez studenta oraz warunki kwalifikowania studenta na praktyki okresla Program Praktyk
Zawodowych na Kierunku Dietetyka.

Praktyki zawodowe realizowane przez studentow dietetyki maja umozliwi¢ im zweryfikowanie
dotychczas nabytej wiedzy teoretycznej oraz nabycie praktycznych umiejetnosci wykorzystania tej
wiedzy w pracy dietetyka. Majg takze na celu wyksztalcenie w studencie umiejetnosci pracy w grupie,
poczucia etyki zawodowej oraz znaczenia realizowania praktycznych czynno$ci zawodowych.

Praktyki na kierunku dietetyka (I stopnia o profilu praktycznym) maja charakter zajeé
obowiazkowych i planowane sg do realizacji:

- na czwartym semestrze (2 rok studiow) — Praktyka | — niekliniczna - w wymiarze 360 godz.,

- na pigtym semestrze (3 rok studiow) — Praktyka Il — kliniczna - w wymiarze 360 godz.
Dopuszcza si¢ mozliwos¢ realizowania Praktyki I i Praktyki II takze w odwrotnej kolejnosci.
Laczny wymiar praktyk wynosi 720 godzin realizowanych w okresie 6 miesiecy. Student

uzyskuje 28 punktow ECTS za zrealizowane praktyki zawodowe.
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Student moze odbywaé praktyki w zaktadach o charakterze nieklinicznym (Praktyka I) w

nastepujacych jednostkach:

placowki gastronomiczne, w tym:

o kuchnie i dzial zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego otwartego, np. restauracje,
bary,

o kuchnie i dzial zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego zamknigtego (np. ztobki,
przedszkola, szpitale, osrodki sanatoryjne, hospicja, domy spokojnej starosci, domy
pomocy spotecznej, domy wczasowe prowadzace dietoterapie),

laboratoria badawcze / kontrolujace jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci lub zaktady sprawujace
nadzor sanitarny w zakresie produkcji i dystrybucji zywnosci,
zaklady przetworstwa rolno-spozywczego, np. mleczarnie, piekarnie, zaklady migsne, zaktady

koncentratéw spozywczych, itp.

- jednostki logistyczne dziatajace w zakresie przedsiebiorczosci, edukacji zywieniowej (w tym o

charakterze dietetycznym 1 profilaktycznym — prozdrowotnym), zarzadzania, reklamy i
organizacji miejsca pracy dietetyka, np. pracownie reklamowe, zaktady projektowania
pracowni/poradni zywieniowych i dietetycznych, zaktadow zywienia zbiorowego otwartego i

zamknietego.

Student moze odbywac praktyki w zaktadach o charakterze klinicznym (Praktyka II) w nastepujacych

jednostkach:

oddzialy szpitalne dla dzieci i/lub dorostych,

placowki ochrony zdrowia (sanatoria/uzdrowiska) dla dzieci i/lub dorostych,

placowki opieki nad dzie¢mi i osobami dorostymi: ztobki, przedszkola, domy dziecka, domy
pomocy spotecznej, domy spokojnej starosci, zaktady opiekunczo-lecznicze, oSrodki
sanatoryjne, hospicja, domy wczasowe,

poradnie dietetyczne, gabinety poradnictwa zywieniowego (np. diabetologiczne, poradnie

chordéb metabolicznych, itp.)

Tresci programowe realizowane podczas praktyki zawodowej odzwierciedlaja specyfike zadan

powierzanych dietetykowi w danej placéwce. Student podczas odbywania praktyk zawodowych

odbywa zajecia praktyczne w jednostkach o charakterze klinicznym oraz nieklinicznym. Podczas

odbywania praktyki student nabywa wiedzg, umieje¢tnosci i kompetencje w nastepujacym zakresie

tematycznym: charakterystyka miejsca odbywania praktyki, charakterystyka najwazniejszych dzialow

funkcjonujacych w danej jednostce, poznanie zasad przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy. W

zaleznosci od charakteru jednostki, student uczy si¢ pracowa¢ w specyficznych warunkach miejsca

pracy — powinien zostaé zapoznany z zasadami obowigzujacymi go podczas wykonywania zadan
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zawodowych, zasadami profesjonalnego kontaktu z pacjentami i wspotpracownikami. Student powinien
pozna¢ specyficzne dla pracy dietetyka stosowane metody i narzedzia (np. do oceny stanu odzywienia,
do oceny jakosci zywnosci) i nauczy¢ si¢ ich poprawnego stosowania w zalezno$ci od charakteru
miejsca praktyk, a w przysztos$ci miejsca pracy.

Miegjscem praktyk moze by¢ wylacznie placowka dajaca mozliwo§¢ odbywania praktyki pod
opieka/nadzorem zatrudnionego w tym miejscu pracy specjalisty dietetyka. Typ umowy zatrudnienia
dietetyka w danej placowce nie jest istotny (moze to by¢ umowa o prace, umowa zlecenia itp.), wazne
jest natomiast, by wymiar jego zatrudnienia umozliwiat sprawowanie biezacej opieki nad studentem,

obserwacje jego pracy i weryfikacj¢ osiagnigcia zaktadanych dla praktyki efektow uczenia sig.
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PRZEWIDYWANY HARMONOGRAM REALIZACJI PROGRAMU STUDIOW W POSZCZEGOLNYCH SEMESTRACH | LATACH CYKLU KSZTALCENIA

Kierunek: DIETETYKA
Forma studiéw: STACJONARNE
Poczatek cyklu ksztatcenia: r. akad. 2021/2022

Liczba godzin poszczegélnych form zajeé ECTS ——
y , | e | N g B e e
Lp. |Semestr Nazwa zajeé Modut ksztaicenia = | == | eem ol | P :.3:::.:2. wm')" 'Tx :‘° o m';'" zaliczenia
Wo| € | tab | War | Komw | Lelt |PZaw | jec | wihasnej | studiow | Razem | GEIUATL | NmARS fumiejetmosc |TUNIS
e Tk praktycane
1 1 |BHP Ogolne 8 8 2 10 Z/ho
2 1 |Umiejetnosci akademickie Ogolne 15 15 10 25 10 0.6 0.4 15 10 E
3 1 |Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ckonomii Ogolne 30 30 45 75 30 12 18 [ 3 30 E
4l 1 ie do i Podstawy komunik Ogolne 20 30 45 5 30 | 12 | 18 ow | 3 30 E
5 1 |Anatomia czlowicka Podstawowe i kliniczne| 30 | 15 45 55 100 4.0 12 28 15 13 EZ
6 1 |Fizjologia cztowieka Podstawowe i kliniczne| 30 | 15 45 55 100 4.0 12 2.8 15 13 EZ
7 1 |Podstawy zywienia czlowieka Kierunkowe 30 | 15 45 55 100 4.0 12 2.8 15 13 EZ
8 | 1 [Podstawy ogdlnej technologii zywnosci Kierunkowe 30 30 45 75 30 12 18 E
9 1 T zywnosci / T P potraw Ki 30 | 15 45 55 100 4.0 12 28 45 4.0 bw 4 45 EZ
10 1 |Chemia zywnosci Kierunkowe 30 30 60 40 100 4.0 12 28 30 20 E.Z
263 | 60 | 30 0 0 0 0 353 407 760 30 10.2 19.8 135 11.0 10 105
30
11 2 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) Ogolne 30 30 20 50 2.0 12 0.8 30 20 bW 2 30 Z/ho
12| 2 |Zajecia sportowo-rekreacyjne Ogolne 30 30 30 60 ZIbo
i i Podstawowe i Kliniczne | 30 30 45 75 3.0 12 18 bw 3 30 E
Bl 2":?5}:”1?1'/"?526 zkii‘/"’svt:t'y»:ﬁmeiycm Podstawowe i kliniczne| 30 30 45 75 30 12 18 DW 3 30 E
14 2 |Pierwsza pomoc przedlekarska Podstawowe i kliniczne 15 15 10 25 1.0 0.6 0.4 15 1.0 z
15 2 [Kliniczny zarys choréb Podstawowe i kliniczne| 30 | 30 60 40 100 4.0 2.4 16 30 20 EZ
16 2 |Podstawy dietetyki Kierunkowe 30 | 15 45 30 75 3.0 18 12 15 1.0 EZ
17 2 |Analiza i ocena jako$ci zywnosci / Toksykologia zywnosci Kierunkowe 30 30 60 20 80 30 23 08 60 3.0 bw 3 60 E.Z
18 2 |Diagnostyka laboratoryjna Podstawowe i kliniczne 30 30 20 50 2.0 12 0.8 30 20 z
2 |p, jial ia / Mikrobiologi Podstawowe i Kliniczne | 30 30 45 75 30 12 18 bw 3 30 E
¥ 75 |(@va preedioty do wyboru sposrad 3) Podstawowe i kliniczne| 30 % | 45 | 5 | s0 | 12 | 18 ow | 3 3 E
20 2 |Metody oceny stanu odZywienia Kierunkowe 30 30 45 75 3.0 12 18 30 3.0 z
210 | 150 | 30 0 0 30 0 420 395 815 30.0 155 14.6 210 14.0 17 210
30
21| 3 |Charakterystyka dict i diety / Zywnos¢ funkej Ki 30 | 15 45 30 75 30 18 12 15 13 DW 3 45 EZ
22 3 |Higiena i bezpieczenstwo zywnosci Kierunkowe 30 | 30 60 40 100 4.0 2.4 16 60 4.0 EZ
23| 3 |Zajgcia sportowo-rekreacyjne Ogolne 30 30 30 60 0.0 0.0 ZIbo
24 3 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) Ogolne 30 30 20 50 2.0 12 0.8 30 20 bw 2 30 Z/ho
Technologia preparatéw dietetycznych / Zywnosé nowej generacji Kierunkowe 30 | 15 45 55 100 40 18 2.2 15 13 DW 4 45 EZ
25| 3 |/ Wartosé odzyweza zywnosci
(dwa przedmioty do wyboru sposrid 3) Kierunkowe 30 |15 45 55 100 4.0 18 22 15 13 bW 4 45 EZ
26 3 |Psychologia zdrowia Kierunkowe 30 30 45 75 3.0 12 18 E
27 3 |Zywienie osb dorostych Kierunkowe 30 | 15 45 55 100 4.0 18 22 45 4.0 E.Z
28 3 P s¢/ Kontekstowe 30 30 45 75 3.0 12 18 30 3.0 bw 3 30 z
29 | 3 |Organizacja dzialalnosci zawodowej w branzy ustug zdrowotnych Kontekstowe 30 30 45 75 30 12 18 30 30 z
180 | 150 | O 0 30 | 30 0 390 420 810 30 14.4 15.6 240 20.0 16 195
30
30 4 |Jezyk obey (angielski / niemiecki) Ogolne 30 30 20 50 20 12 08 30 20 bw 2 30 Z/ho
31 4 |Zywienie dzieci Kierunkowe 30 | 15 45 55 100 4.0 18 22 45 4.0 EZ
32| 4 [Poradnictwo d?e‘f‘c'y““ Zasady ukladania jadlospisow i Kierunkowe 30 30 5 75 30 12 18 30 30 bW 3 30 z
33| 4 |Zywienic kobiety cigzamej i karmigcej Kierunkowe 30 | 15 13 55 100 40 18 22 45 40 EZ
34 4 |Projekt spoleczny Kontekstowe 30 30 45 75 3.0 12 18 30 3.0 Z/ho
35 4 |Praktyka zawodowa | (niekliniczna) Kierunkowe 360 360 360 14.0 14.0 360 14.0 Z/bo
60 | 60 0 0 30 | 30 | 360 540 220 760 30.0 21.2 8.8 540 30.0 5 60
30
36 5 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) Ogolne 30 30 20 50 2.0 12 0.8 30 20 bw 2 30 E
37 5 |Podstawy marketingu / Podstawy reklamy Kontekstowe 30 | 30 60 40 100 4.0 24 16 30 2.0 DW 4 60 EZz
38 5 |Farmakologia Podstawowe i kliniczne| 30 | 30 60 40 100 4.0 24 1.6 30 20 EZ
39 5 Tradyc_’|c kv||l||\amc regionéw Polski / Tradycje kulinarne Kierunkowe 10| 20 20 2 50 20 12 08 20 20 DW 2 20 z
regionow $wiata
40 5 |Projekt spoleczny Kontekstowe 30 30 70 100 4.0 12 28 30 4.0 z
41 5 |Praktyka zawodowa Il ( kliniczna) Kierunkowe 360 | 360 360 14.0 14.0 360 140 ZIbo
70 | 80 0 0 30 | 30 | 360 570 190 760 30.0 22.4 7.6 510 26.0 8 120
30
42 6  |Skora odbiciem stanu odzywienia i zdrowia Kierunkowe 30 30 45 75 30 12 18 30 3.0 z
43| o |Warsstat pracy dictetyka: nowoczesne rozwigzania Kierunkowe 0 " 60 % 150 60 24 26 60 60 B
zZne i persp zawodowe
44 6  |Zywienie w stanach chorobowych - plany zywienia Kierunkowe 60 60 90 150 6.0 2.4 3.6 60 6.0 z
45 6 |Umicjgtnosci trenerskie / Umicj zerski Kontekstowe 30 30 45 75 30 12 18 30 30 bw 3 30 z
46 6  |Psychopatologia / Psychosomatyka Podstawowe i kliniczne| 30 30 45 75 3.0 12 18 DW 3 30 E
47 6  |Dietetyka - repetytorium Kierunkowe 45 45 30 75 3.0 18 12 45 3.0 z
48 6  |Projekt spoleczny i egzamin dyplomowy Kontekstowe 60 60 90 150 6.0 2.4 3.6 60 4.0 EZ
30 | 60 | 30 [ 30 [165| O 0 315 435 750 30.0 126 174 285 25.0 6 60
30
813 l 560 l 920 ‘ 30 ‘ 255 ‘ 120 ‘ 720 P o 96.3 ‘ 83.8
RAZEM 4655 180 180.0 1920 126 62 750
268 4655 535 ‘ 46.5

Formy zajeé: W - wyktad, C - éwiczenia, Lab - laboratorium, War - warsztat, Konw - konwersatorium, Lekt - lektorat, PrZaw - praktyka zawodowa
Formy zaliczenia: E - egzamin, Z- zaliczenie na ocene, Z/bo - zaliczenie bez oceny

Zajecia prowadzone w jezyku polskim lub angielskim (do wyboru przez studenta):
Wprowadzenie do psychologii / Introduction to psychology
Podstawy spolecznej - of social
Podstawy ekonomii / Foundations of economics
Psychologia zdrowia / Health psychology
Anatomia cztowieka / Human anatomy
Higiena i bezpieczeristwo zywnosci / Food hygiene and safety
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PRZEWIDYWANY HARMONOGRAM REALIZACJI PROGRAMU STUDIOW W POSZCZEGOLNYCH SEMESTRACH | LATACH CYKLU KSZTALCENIA

Kierunek: DIETETYKA
Forma studiow: NIESTACJONARNE
Poczatek cyklu ksztatcenia: r. akad. 2021/2022

Liczba godzin poszczegdInych form zajeé ECTS B
-~ , e | e | | || o |y
Lp. |semestr Nazwa zajeé Modut ksztatcenia s || e || e o[ e | | e |donmons | L0,
Wo| | | wer | Komw | ekt Przaw | oajet | whasnej | studiw | R Lol | o i | T iy e e
1 1 |BHP Ogolne 8 8 2 10 Z/ho
2| 1 [Umiejetnosci akademickie Ogdlne 8 8 17 25 1.0 0.3 0.7 8 1.0 E
3 1 |Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii Ogolne 16 16 59 75 3.0 0.6 2.4 Dw 3 16 E
4| 1 ie do i/ Podstawy Ogolne 16 16 59 75 30 06 24 bW 3 16 E
5 1 |Anatomia czlowicka Podstawowe i kliniczne| 16 | 12 28 72 100 4.0 11 29 12 13 EZ
6 1 |Fizjologia czlowicka Podstawowe i kliniczne| 16 12 28 72 100 4.0 11 29 12 13 E Z
7 1 |Podstawy zywienia cztowicka Kierunkowe 16 | 12 28 72 100 4.0 11 29 12 13 E.Z
8 | 1 |Podstawy ogdlnej technologii zywnosci Kierunkowe 16 16 59 75 30 0.6 24 E
9 1 T zywnosci / T¢ pr potraw Kierunkowe 16 12 28 72 100 4.0 11 29 28 4.0 bw 4 28 EZ
10 1 |Chemia zywnosci Kierunkowe 16 16 32 68 100 4.0 13 27 16 20 E.Z
144 | 48 | 16 0 0 0 0 208 552 760 30 8.0 22.0 88 110 10 60
30
11 2 |Jezyk obey (angielski / niemiecki) Ogolne 16 16 34 50 20 0.6 14 16 20 bDw 2 16 ZIbo
L| , |Biochemial Genetyka/ Statystyia medycana Podstawowe i kliniczne| 16 16 59 75 30 06 24 DW 3 16 E
(dwa przedmioty do wyboru sposrod 3) Podstawowee i kliniczne | 16 16 59 75 30 06 24 DW 3 16 E
13 2 |Pierwsza pomoc przedlekarska Podstawowe i kliniczne 8 8 17 25 1.0 03 07 8 10 z
14 2 [Kliniczny zarys chorob Podstawowe i kliniczne| 16 | 16 32 68 100 4.0 13 2.7 16 20 EZ
15 2 |Podstawy dietetyki Kierunkowe 16 12 28 47 75 3.0 11 19 12 1.0 E.Z
16 2 |Analiza i ocena jako$ci zywnosci / Toksykologia zywnosci Kierunkowe 16 12 28 47 75 3.0 11 19 28 3.0 bw 3 28 E.Z
17 2 |Diagnostyka laboratoryjna Podstawowe i kliniczne 16 16 34 50 20 0.6 14 16 20 z
2 |parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia Podstawowe i kliniczne| 16 16 59 75 3.0 06 24 bDw 3 16 E
1 2 |(dwa przedmioty do wyboru sposrod 3) Podstawowe i kliniczne | 16 16 59 75 30 0.6 24 DW 3 16 E
19 2 [Metody oceny stanu odzywienia Kierunkowe 16 16 59 75 3.0 0.6 2.4 16 3.0 z
112 | 68 | 12 0 0 16 0 208 542 750 30.0 83 2187 112 14.0 17 108
30
20| 3 |Charakterystyka diet i suplementy diety / Zywnos¢ funkcjonalna Kierunkowe 16 | 8 24 51 75 30 1.0 2.0 8 13 DW 3 24 EZ
21 3 |Higiena i bezpieczenstwo Zywnosci Kierunkowe 16 16 32 68 100 4.0 13 2.7 32 4.0 EZ
22 3 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) Ogolne 16 16 34 50 20 0.6 14 16 20 bw 2 ZIbo
Technologia preparatow dietetycznych / Zywnos¢ nowej generacji Kierunkowe 16 12 28 72 100 40 1.1 29 12 1.3 DW 4 28 EZ
23| 3 |/ Wartos¢ odzyweza zywnosei
(dwa preedmioty do wyboru sposrod 3) Kierunkowe 16 | 12 28 72 100 40 11 29 12 13 DW 4 28 EZ
24 3 |Psychologia zdrowia Kierunkowe 16 16 59 75 3.0 0.6 2.4 E
25 3 |Zywienie oséb dorostych Kierunkowe 16 12 28 72 100 4.0 11 29 28 4.0 E Z
26 3 |P igbi §¢/ Za p Kontekstowe 16 16 59 75 3.0 0.6 24 16 3.0 bw 3 16 z
27 3 |C izacja dzi § d W branzy ustug K 16 16 59 75 3.0 0.6 24 16 3.0 z
96 | 76 0 0 16 | 16 0 204 546 750 30 8.2 21.8 140 20.0 16 96
30
28 4 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) Ogolne 16 16 34 50 20 0.6 14 16 20 bDw 2 16 Z/bo
29 4 |Zywienie dzieci Kierunkowe 16 8 24 76 100 4.0 10 3.0 24 4.0 E.Z
0| a Pnraduiu_wod idellelelycnie Zasady ukladania jadtospisow i Kierunkowe 5 16 5 75 30 06 24 5 30 ow 3 16 B
31| 4 |Zywienie kobiety cigzarnej i karmigcej Kierunkowe 6 | 8 24 76 100 4.0 10 3.0 24 40 EZ
32 4 |Projekt spoleczny Kontekstowe 16 16 59 75 3.0 0.6 24 16 3.0 Z/bo
33 4 |Praktyka zawodowa | (niekliniczna) Kierunkowe 360 360 360 14.0 14.0 360 14.0 Z/bo
32 | 32 0 0 16 | 16 | 360 456 304 760 30.0 17.8 122 456 30.0 5 32
30
34| 5 |Jezyk obcy (angielski / niemiecki) Ogdlne 16 16 34 50 20 0.6 14 16 20 DW 2 16 E
35 5 |Podstawy marketingu / Podstawy reklamy Kontekstowe 16 | 12 28 72 100 4.0 24 1.6 12 20 DW 4 28 E Z
36 5  |Farmakologia Podstawowe i kliniczne| 16 | 16 32 68 100 4.0 13 27 16 20 E.Z
37| s l‘zﬁz‘giﬁ“\:::‘m‘ regionw Polski / Tradycje kuliname Kierunkowe 4|12 16 3 50 20 | 06 | 14 16 20 | ow 2 16 z
38 5  |Projekt spoteczny Kontekstowe 16 16 84 100 4.0 0.6 3.4 16 4.0 z
39 5  |Praktyka zawodowa Il ( kliniczna) Kierunkowe 360 360 360 14.0 14.0 360 14.0 Z/bo
36 | 40 0 0 16 | 16 | 360 468 292 760 30.0 19.6 104 436 26.0 8 60
30
40 6  [Skora odbiciem stanu odzywienia i zdrowia Kierunkowe 16 16 59 75 3.0 0.6 2.4 16 3.0 z
a“ 6 ‘Warsztat Vracy 1i‘lle|e[yk:1: nowoczesne rozwigzania Kierunkowe 16 16 2 118 150 60 13 27 2 6.0 7
42| 6 |Zywienie wstanach chorobowych - plany zywienia Kierunkowe 32 32 118 150 6.0 13 47 32 6.0 z
43 6 |Umi Sci trenerskie / Kontekstowe 16 16 59 75 3.0 0.6 2.4 16 3.0 bDw 3 z
44 6  |Psychopatologia / Psychosomatyka Podstawowe i kliniczne| 16 16 59 75 3.0 0.6 2.4 bDw 3 16 E
45 6  |Dietetyka - repetytorium Kierunkowe 24 24 51 75 3.0 1.0 2.0 24 30 z
46 | 6 |Projekt spoleczny i egzamin dyplomowy Kontekstowe 32 32 118 150 6.0 13 47 32 40 EZ
16 | 32 | 16 | 16 | 88 0 0 168 582 750 30.0 6.7 23.3 152 250 6 16
30
436 ‘ 296 ‘ 44 ‘ 16 ‘ 136 ‘ 64 ‘ 720 R T 68.6 ‘ 1114
RAZEM 4530 180 180.0 1384 126 62 372
2 4530 38.1 ‘ 61.9

Formy zajeé: W - wykfad, € - éwiczenia, Lab - laboratorium, War - warsztat, Konw - konwersatorium, Lekt - lektorat, PrZaw - praktyka zawodowa

Formy zaliczenia: E - egzamin, Z - zaliczenie na ocene, Z/bo - zaliczenie bez oceny

Zajecia prowadzone w jezyku polskim lub angielskim (do wyboru przez studenta):

Wprowad
Podstawy
Podstawy

zenie do psychologii / Introduction to psychology
spofecznej - of social
ekonomii / Foundations of economics

Psychologia zdrowia / Health psychology

Anatomia

cztowieka / Human anatomy

Higiena i bezpieczeristwo ywnosci / Food hygiene and safety
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