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Ogolne informacje i wskazniki dotyczace programu studiow

Tytut zawodowy nadawany absolwentom Licencjat
Liczba semestrow konieczna do ukoniczenia studiéw na 6
danym poziomie

Liczba punktow ECTS konieczna do ukoniczenia studiéw 180

na danym poziomie

Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi

uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z Studia stacjonarne: 2526 godz.
bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub Studia niestacjonarne: 1742 godz.
innych o0séb prowadzacych zajecia

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla kazdej z Nauki o zdrowiu 69,4%
dyscyplin, do ktdrych przyporzadkowany jest kierunek w

liczbie punktoéw ECTS koniecznej do ukofczenia Nauki medyczne 16,7%
studiow na danym poziomie — w przypadku kierunku . )

przyporzadkowanego do wiecej niz jednej dyscypliny Technologia zywnosci i zywienia 13,9%
Laczna liczba punktow ECTS, jaka student musi

uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezpo$rednim Studia stacjonarne: 98,3 (54,6%0)
udziatem nauczycieli akademickich lub innych osob Studia niestacjonarne: 69,4 (38,5%)

prowadzacych zajecia

Laczna liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyskaé
w ramach zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci praktyczne

104,4 pkt. ECTS (58%)

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

18 pkt. ECTS*

*w tym zajgcia/grupy zajeé:

Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii (DW)
Wprowadzenie do psychologii / Podstawy komunikacji
spotecznej (DW);

Przedsigbiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami (DW);
Psychopatologia / Psychosomatyka (DW)

Psychologia zdrowia

Liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom lub
grupom zaje¢ do wyboru

84 pkt. ECTS (38%)

Wymiar praktyk zawodowych oraz liczba punktéw 6 miesiecy
ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach tych praktyk 750 godz.

' 30 pkt. ECTS
Liczba godzin zajg¢ z wychowania fizycznego — w
przypadku stacjonarnych studiéw pierwszego stopnia i 60 godz.

jednolitych studiéw magisterskich




Zajecia przewidziane programem studiéw w podziale na moduly ksztalcenia

wraz z liczba godzin i punktow ECTS

Liczba godzin zajeé
dydaktycznych ogélem

Lp. Nazwa zajeé ECTS
Studia Studia
stacjonarne | niestacjonarne
|. Ksztalcenie ogélne
1. |BHP 0 8
2. |Umiejetnosci akademickie 1 15
3. |Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii (DW) 5 30 24
4. |Wprowadzenie do psychologii / Podstawy komunikacji spotecznej (DW) 5 30 24
5. |Zajecia sportowo-rekreacyjne 0 60 0
6. |Jezyk obcy (DW) 9 120 64
Razem 20 263 128
I1. Ksztalcenie podstawowe i kliniczne

Biochemia 4 30 16

Genetyka 4 30 16
9. |Anatomia cztowieka 5 54 32
10. [Fizjologia cztowieka i patofizjologia 5 54 32
11. |Pierwsza pomoc przedlekarska 1 15 8
12. |[Kliniczny zarys choréb 4 30 16
13. |Parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia (DW 2/3) 8 60 32
14. |Farmakologia 3 30 16
15. |Psychologia zdrowia 2 30 16
16. |Diagnostyka laboratoryjna 2 30 16
17. |Psychopatologia / Psychosomatyka (DW) 3 30 16

Razem 41 393 216
111. Ksztalcenie kierunkowe

18. |Podstawy zywienia cztowieka 5 54 32
19. |Tradycje kulinarne regionow Polski / Tradycje kulinarne regionéw $wiata (DW) 1 25 16
20. |Podstawy dietetyki 5 54 32
21. [Podstawy ogdlnej technologii zywnosci 3 30 16
22. |Chemia zywnosci 5 60 32
23. [Metody oceny stanu odzywienia 4 30 16
24. |Higiena i bezpieczenstwo zywnosci 4 54 32
25. |Zywienie osob dorostych 4 60 40
26. |Zywienie sportowcow 3 39 24
27. |Analiza i ocena jakosci zywnosci / Toksykologia zywnosci (DW) 4 60 32
28. |Charakterystyka diet i suplementy diety / Zywnos¢ funkcjonalna (DW) 3 54 32
29. |Zywienie kobiety ciezarnej i karmigce; 4 54 32
30. |Zywienie dzieci 4 54 32
31. |Zywienie w stanach chorobowych - plany zywienia 4 45 32
32. |Nutrigenomika 2 30 16




33. |Praktyka zawodowa I (niekliniczna) (DW) 15 375 375
34. |Towaroznawstwo zywnosci / Technologia przygotowania potraw (DW) 3 54 32
35. |Poradnictwo dietetyczne / Zasady uktadania jadtospiséw i planowania diet (DW) 30 16
36. |Praktyka zawodowa Il (kliniczna) (DW) 15 375 375
37, Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne rozwigzania technologiczne i perspektywy 4 60 32
zawodowe
38. |Dietetyka - repetytorium 3 45 24
39. |Pracownia dietetyczna w praktyce 30 16
40, Teghnolog%a prep?rgtéw dietetycznych / Zywnos¢ nowej generacji / Warto$é 8 108 64
odzywcza zywnosci (DW 2/3)
Razem 107 1780 1350
IV. Ksztalcenie kontekstowe
41. |Przedsigbiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami (DW) 30 16
42. |Metodyka przygotowania projektu 30 16
43. |Projekt spoteczny 30 16
Razem 12 90 48
Razem 180 2526 1742




VI. Fakultatywne (nieobowigzkowe) moduly ksztalcenia ogolnego **

Modutl I

Liczba godzin zajeé

L.p. Nazwa zajeé ECTS Stjgi‘;aktycz“yc" °nglj§'i‘;
stacjonarne niestacjonarne
1. |Jezyk obcy specjalistyczny I 3 30 16
2. |Kulturowe dziedzictwo Europy 3 30 16
3. |Praktyczna nauka jezyka (leksyka i czytanie) (DW) 5 60 32
4.  |Praktyczna nauka jezyka (gramatyka praktyczna) (DW) 5 60 32
5. |Praktyczna nauka jezyka (konwersacje) (DW) 5 60 32
6. |Praktyczna nauka jgzyka (pisanie i stylistyka) (DW) 5 60 32
7.  |Praktyczna nauka jgzyka (umiej¢tnosci zintegrowane) (DW) 4 30 16
Razem 30 330 176
Modut 1T

Liczba godzin zajeé

L.p. Nazwa zajeé ECTS Stjggaktycz"yc" °ngl:§'i‘;

stacjonarne niestacjonarne

1. |Jezyk obcy specjalistyczny II 3 30 16
2. |Kulturowe dziedzictwo Polski 3 30 16
3. |Praktyczna nauka jezyka (leksyka i czytanie) (DW) 5 60 32
4.  |Praktyczna nauka j¢zyka (gramatyka praktyczna) (DW) 5 60 32
5. |Praktyczna nauka jezyka (konwersacje) (DW) 5 60 32
6. |Praktyczna nauka j¢zyka (pisanie i stylistyka) (DW) 5 60 32
7.  |Praktyczna nauka jgzyka (umiej¢tnosei zintegrowane) (DW) 4 30 16
Razem 30 330 176

** Zajecia ksztalcenia kulturowego i jezykowego, realizowane w ramach semestru lub roku wstepnego (tzw. foundation programme),
przeznaczone w szczegolnosci dla cudzoziemcdw lub 0sob o niewystarczajacych kompetencjach w zakresie jezyka, w ktorym realizowany jest
program studiow.

DW - zajecia do wyboru

VIlI. FAKULTATYWNE (NIEOBOWIAZKOWE) ZAJECIA KSZTALCENIA DODATKOWEGO —
ZAJECIA SWOBODNEGO WYBORU W J. ANGIELSKIM***

Semestr |
Liczba godzin zaje¢
L.p. Nazwa zajeé ECTS Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
1 Prz_edm_lot (-y) dodatkowe (fakultatywne) maks. 9 maks. 90 maks. 90
w liczbie od 1 do 3
Semestr 11
Liczba godzin zaje¢
. . dydaktycznych ogélem
L.p. Nazwa zajeé ECTS Stu}c;ia yezny S%udia
stacjonarne | niestacjonarne
1 Prz_edm.lot (-y) dodatkowe (fakultatywne) maks. 9 maks. 90 maks. 90
w liczbie od 1 do 3
Razem|maks. 18| maks. 180 maks. 180

*** Fakultatywne (nieobowigzkowe) zajecia dodatkowe swobodnego wyboru w j. angielskim sg przeznaczone dla studentow I roku studiéw |
stopnia lub jednolitych studiow magisterskich. Student moze zrealizowa¢ od jednego do trzech przedmiotéw w semestrze. Lista przedmiotow
jest oglaszana na poczatek roku akademickiego.




Zajecia lub grupy zajeé ksztaltujacych umiejetnosci praktyczne

ELaczna liczba

ELaczna liczba

Nazwa zaje¢ lub grupy zajec¢ ForT:]!;Ermy godzin (st. - godz_in (st. LICZbélg#gktéw
stacjonarne) niestacjonarne)
Podstawy zywienia cztowieka ¢wiczenia 24 16 2,2
Lsts)ﬁgsvlé&iz?;r}%v\%ionéw Polski / Tradycje kulinarne éwiczenia 15 8 0.6
Jezyk obcy (DW) lektoraty 120 64 9
Anatomia czlowieka ¢wiczenia 24 16 2,2
Fizjologia cztowieka i patofizjologia ¢wiczenia 24 16 2,2
Pierwsza pomoc przedlekarska ¢wiczenia 15 8 1
Podstawy dietetyki ¢wiczenia 24 16 2,2
Chemia zywno$ci laboratorium 30 16 2,5
Metody oceny stanu odzywienia ¢wiczenia 30 16 4
Higiena i bezpieczenstwo zywnosci ¢wiczenia 24 16 1,8
Zywienie 0sob dorostych ¢wiczenia 30 24 2
Zywienie sportowcow ¢wiczenia 24 16 1,8
Nutrigenomika laboratorium 30 16 2
Pracownia dietetyczna w praktyce warsztaty 30 16 2
;\;;E(z)zciicécg\tll\;l) jakosci zywnosci / Toksykologia laboratorium 30 16 2
g(())tvrv;vrvo(zg%stwo zywnosci / Technologia przygotowania éwiczenia 24 16 13
Zywienie kobiety ci¢zarnej i karmiacej ¢wiczenia 24 16 1,8
Zywienie dzieci ¢wiczenia 24 16 1,8
Zywienie w stanach chorobowych - plany zywienia ¢wiczenia 45 32 4
Praktyka zawodowa | (niekliniczna) (DW) praktyki 375 375 15
Diagnostyka laboratoryjna ¢wiczenia 30 16
Przedsigbiorczos$¢ / Zarzadzanie projektami (DW) konwersatorium 30 16 3
gjl:]ell(r(z:ijlggg;;yfs \;dvi)et i suplementy diety / Zywnoéé éwiczenia 24 16 13
lggr?gx;;}zod?;tet(%}%ne / Zasady uktadania jadtospisow i éwiczenia 30 16 2
Metodyka przygotowania projektu konwersatorium 30 16 3
Projekt spoteczny konwersatorium 30 16
Praktyka zawodowa I (kliniczna) (DW) praktyki 375 375 15
Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne rozwiazania laboratorium
technologiczne i perspektywy zawodowe warsztaty 60 32 4
Dietetyka - repetytorium konwersatorium 45 24 3
e gy | v | 4 o
Razem 1668 1294 104,4




Zajecia lub grupy zajeé¢ do wyboru

Laczna liczba

Laczna liczba

. - Liczba
. s . Forma/formy godzin godzin A
Nazwa zaje¢ lub grupy zajeé P (studia (studia plérék$%W
stacjonarne niestacjonarne)
Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii wyktady 30 24 5
Wprowadzenie do psychologii / Podstawy komunikacji spoteczne;j wyktady 30 24 5
Tradycje kulinarne regionéw Polski / Tradycje kulinarne regiondw wyktady, o5 16 1
Swiata ¢wiczenia
Jezyk obcy lektoraty 120 64 9
Parazytologia / Alergologia / Mikrobiologia (DW 2/3) wyktady 60 32 8
o P . - . wyktady,
Analiza i ocena jakos$ci zywnosci / Toksykologia zywnosci laboratorium 60 32 4
I . ; . ; wyktady,
Charakterystyka diet i suplementy diety / Zywno$¢ funkcjonalna wiczenia 54 32 3
Psychopatologia / Psychosomatyka wyktady 30 16 3
. - - . wyktady,
Towaroznawstwo zywnosci / Technologia przygotowania potraw wiczenia 54 32 3
Poradnlct\_/vo (_jletetyczne | Zasady uktadania jadtospisow i wiczenia 30 16 2
planowania diet
Technologia preparatow dietetycznych / Zywnos¢ nowej generacji / wyktady 108 64 8
Warto$¢ odzywcza zywno$ci (DW 2/3) ¢wiczenia
Przedsigbiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami wyklady 30 16 3
Praktyka zawodowa I (niekliniczna) praktyka 375 375 15
Praktyka zawodowa Il (kliniczna) praktyka 375 375 15
Razem 1381 1118 84




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 studiéw pierwszego stopnia na kierunku dietetyka uzyskuje kwalifikacj¢ petng na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

, . ., . Odniesienie do
Kategoria Symbol Po ukonczeniu studiow na kierunku e
charakterystyk kierunkowych DIETETYKA gﬁ;\:ﬁtse ‘1 nsyzck charakterystyki
i efektow efektéw uczenia absolwent: ierwsz)e, 3’ drugiego stopnia
uczenia si¢ si¢ sFt)opnia PSK PRK
W ZAKRESIE WIEDZY
Diet WGO1 Zr}a naul_(o_we podstawy WleQZy o zdrqwm (_:ZiO\_Vleka,_w tym d}etetykl, rozumie 1_nter.dys<.:ypllpamy cha}rakter tej P6U W P6S 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 Rozum1§ aspe1.<ty gkopomlczne i psycho}oglczne funkcjonowania cztowieka i spoteczenstwa, a takze ich praktyczne P6U W P6S WG
- znaczenie dla zywienia i zdrowia cztowieka. - -
WIEDZA
- }Zi)k.res I Diet_WG04 Zna w stopniu zaawansowanym budowe anatomiczn?, oraz mianowni.ctwp anatomiczr}e p.oszczegc.')lnych uktadow P6U_W P6S_ WG
gigbia organizmu cztowieka i rozumie kluczowe procesy fizjologiczne przebiegajace w organizmie cztowieka.
Diet WG05 Znaw s'Fopmu zZaawansowanym 'bufiowe;'anatoml'czna, i fizjologi¢ uktadu pokarmowego oraz rozumie mechanizmy P6U W P6S WG
- metaboliczne zwigzane z odzywianiem si¢ cztowieka. - -
Diet WGO06 P051ad.a Zaawansowang wiedze na terr}atblos:herplc;nych / genetycznych podstaw funkcjonowania organizmu oraz P6U W P6S WG
- rozumie ich zwiazki ze stanem zdrowia i odzywianiem si¢ czlowieka. - -
Diet WGO07 Ma zaawansowang w.ledze; z .zak,re.5u f)bja.wo.w klmlczpych, przyczyn oraz metod diagnozy i leczenia wybranych P6U_W PES_ WG
chorob oraz rozumie ich zaleznosci z zywieniem cztowieka.




Posiada zaawansowana wiedz¢ na temat zasad dziatania lekow, zna glowne grupy lekoéw i suplementéw oraz

Diet WG08 . . . . e . L P6U_W P6S_WG
rozumie interakcje lekow z zywno$cia i innymi substancjami.

Diet WG09 Zna zasady udzielania pierwszej pomocy przedlekarskiej. P6U_W P6S_WG
Diet WG10 Ma zaawansowana W1F:dze; w ;akresw pOdSt?W.ZyWIGI}la czlow1ekf1', zna bl_ldowe; i rolc_; skladm.kow lezywc?ych i P6U W P6S WG
- pokarmowych, grupy Zywnosci oraz znaczenie zywienia w promocji zdrowia oraz profilaktyce i terapii chordb. - -
Diet WG11 W stopniu zaawansowanym rozumie budowe chemiczng zywnosci, podstawowe przemiany chemiczne Zywnosci P6U W P6S WG
- oraz cechy reologiczne zywnosci. - -
Diet WG12 Posiada zawansowang wiedzg z zakresu technologii, jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci. P6U_W P6S_WG
Diet WG13 I')os1.adq Zaawansowang wiedz¢ na .tem’at.mdyu./ldualnych i g.rupowych. norm zyw1f:g10wych i praw1diowosc1 P6U W P6S WG
- zywienia cztowieka, w tym w zalezno$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 W stopniu zaawansowanym zasad}f u}dadama ]adlo_splsow i planow zywieniowych dla celéw zywienia P6U W P6S WG
- indywidualnego i zbiorowego, w normie i w stanach klinicznych. - -
Diet WG16 an W zaawansowanym stopniu Wybrane tradycje kulinarne oraz podstawowe technologie przygotowywania P6U W P6S WG
- positkéw stosowane w tych tradycjach. - -
Diet WG17 Posiada zaawansowang Wled,ZQ na temat Wspoiczesnych. sposobpw realizacji dziatalnosci zawodowej w tzw. P6U W P6S WG
- wolnych zawodach, w szczegdlnosci zna metodg 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$cig i
Diet. WKO01 dostepnoscia zywnosci a takze zywieniowo-zaleznymi chorobami cywilizacyjnymi, oraz rolg dietetyki w ich opisie, P6U_W P6S_WK
wyjasnianiu i rozwigzywaniu.
WIEDZA Diet WK02 Rozumie znaczenie wiedzy o zywieniu cztowieka dla ksztaltowania zdrowia jednostek i grup spotecznych we P6U W P6S WK
- kontekst - wspotczesnych realiach spoteczno-gospodarczo-kulturowych. - -
Diet_WK03 Zna v_vspo’r_czesne praktyczne uvyarunl_<owan|a technologlczne_, 9konom|czno-organ|zacyjne, sanitarno- PEU_W P6S WK
epidemiologiczne, prawne, psychologiczne i etyczne pracy w zawodzie dietetyka.
Diet_ WK04 Zna zasady ochrony wiasnos$ci intelektualnej i prawa autorskiego. P6U_W P6S_WK




Diet WKO05 Zna zasady tworzenia przedsigbiorczo$ci oraz mozliwosci ich praktycznej realizacji w pracy dietetyka. P6U_W P6S_WK
W ZAKRESIE UMIEJETNOSCI
Potrafi poprawnie identyfikowac i opisywac podstawowe elementy budowy anatomicznej poszczegoélnych uktadow
Diet UWO01 organizmu, a szczegétowo — uktadu pokarmowego, postugujac si¢ atlasami i modelami anatomicznymi oraz stosujac P6U_U P6S_UW
prawidlowe mianownictwo anatomiczne.
Diet UW02 Potraﬁ,poprawme opisaé _kluc;owe procesy ﬁgolpglc_z@ przs:b%egajqce W organizmie cztowieka, a w sposob P6U U P6S UW
- szczegdtowy — procesy fizjologiczne zwigzane z odzywianiem si¢ i metabolizmem. - -
Diet_ UWO03 Potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy przedlekarskiej. P6U_U P6S_UW
Diet_UW04 P_otraﬁ pobra’c_ probk% ‘Zywnosci, przeprowadzi¢ wybrane chemiczne badania laboratoryjne zywnos$ci 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 ZP((j)rt(r)ierz]-ji)a;’) ]:vzifzvrlji (il}fl:te;t;/icezctll(}; i((:)i:éc SZ?HZ(;(:ITZ“;IEI;;; 11 zciplanowac postepowanie dietetyczne dla cztowieka P6U_U P6S_UW
0ScCI -
wykorzystan Diet UWO7 Potrafi zebra¢ wywiad dietetyczny, oceni¢ stan odzywienia i zaplanowa¢ postepowanie dietetyczne dla czlowieka P6U U P6S UW
ie wiedzy - chorego, z uwzglednieniem czynnikéw indywidualnych i klinicznych. - -
Diet_UW08 Potra_ﬁ praw1d%0wo utozy¢ jadtospisy i plany zywieniowe dla celow zywienia indywidualnego i zbiorowego, w P6U_U PES_UW
normie i w stanach chorobowych.
Diet_UW09 Potrafi w tworczy spo.sob zaplanowac i przeprgwa(%zm zajecia gdukacyjne o tematyce prozdrowotnej i zywieniowe;j, P6U_U P6S_UW
w tym z wykorzystaniem nowoczesnych rozwigzan technologicznych.
Diet_UW10 Potrafi zaplanowac i zrealizowac projekt spoteczny o tematyce dietetycznej lub interdyscyplinarne;. P6U_U P6S_UW
Potrafi przeanalizowa¢ grupy zywnosci, produkty zywnoSciowe, preparaty dietetyczne i suplementy diety pod
Diet_UW11 wzgledem sktadnikéw pokarmowych i wartosci odzywczej, jakosci 1 bezpieczenstwa dla praktycznych celow P6U_U P6S_UW
zawodowych.
Diet_UW12 Potrafi wyjasnic ‘cel zastosowania - oraz .zmterpretowac wyniki podstawowych diagnostycznych badan P6U_U PES_UW
laboratoryjnych majacych znaczenie w pracy dietetyka.
UMIEJETN
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0SCI -
komunikowa

Potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedzg o zdrowiu i zywieniu cztowieka do formulowania i argumentowania swojego

o Diet_UKO01 stanowiska w dyskusji/debacie, takze w formie pisemnej oraz z wykorzystaniem nowoczesnych technologii i P6U_U P6S_UK
nie sie mediow.
Diet_UK02 Potrafi posmglwac si¢ ngyklem obcym na poziomie co najmnie; B2. zgodnie z wymaganiami Europejskiego P6U_U P6S_UK
Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego, w tym w zakresie problematyki zdrowotnej i dietetyczne;.
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_UO01 POtFalf(it planowac i organizowaé prace¢ indywidualng i w zespole realizujac zadania zawodowe, w tym o charakterze P6U_U P6S_UO
UMIEJETN projektowym.
OSCIf . Diet U002 Sprawnie i w sposob zorganizowany wykonuje zadania na stanowisku pracy dietetyka przestrzegajac zasad P6U U P6S UO
g;gg;lzaqa - wynikajacych z regulaminu pracy i bezpieczefistwa sanitarno-epidemiologicznego. - -
Potrafi efektywnie komunikowac si¢ i wspotpracowaé z innymi osobami realizujac zadania zawodowe dietetyka, w
Diet_UOO03 tym wymagajace wspotdziatania z innymi specjalistami, zarzadzania w zespole i prowadzenia dziatalno$ci P6U_U P6S_UO
biznesowe;j.
UMIEJETN
OSCI - . Potrafi samodzielnie zaplanowac¢ i realizowa¢ wlasny rozwoj osobisty i zawodowy poprzez ciagle uczenie si¢ i
L Diet_UUO01 o . .. . i . : P6U_U P6S_UU
uczenie si¢ poglebianie 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
NCJE - Ma $wiadomos¢ swoich ograniczen i granic swoich kompetencji; jest gotowy do weryfikowania swojej wiedzy w
oceny — DietKK02 sytuacjach niepewnos$ci oraz korzystania z pomocy innych ekspertow przy wykonywaniu zadan wykraczajacych P6U_K P6S_KK
krytyczne poza jego kompetencje.
podejscie - — — — -
Uznaje znaczenie wiedzy o charakterze naukowym z zakresu zdrowia i zywienia czlowieka w praktycznym
Diet_KKO03 rozwigzywaniu problemow i realizacji zadan zawodowych dietetyka oraz rozumie potrzebe ciaglego aktualizowania P6U_K P6S_KK
i uzupehiania swojej wiedzy.
KOMPETE
ON d?)JoI\EN-ie dzia Diet_KOO01 Jest $wiadom odpowiedzialnosci za zdrowie i bezpieczenstwo swoje i grup spolecznych. P6U_K P6S_KO
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Inos¢

Diet_KO02

Docenia znaczenie nauk o zdrowiu i dietetyki dla poprawy stanu zdrowia i jako$ci zycia jednostek i spoleczenstw;
dostrzega swoja role i mozliwos¢ oddziatywania w tych procesach.

P6U_K

P6S_KO

Diet_KO03

Jest gotow do inicjowania dziatalnosci i realizacji projektow na rzecz interesu publicznego, zwlaszcza w sferze
promocji zdrowego stylu zycia i zdrowego odzywiania, profilaktyki zdrowotnej i zapobiegania chorobom

cywilizacyjnym.

P6U_K

P6S_KO

Diet_K0O04

Jest gotow do myslenia i dziatania w sposob przedsigbiorczy, w szczegolnosci 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_KRO01

Zdaje sobie spraw¢ z odpowiedzialnosci zawodowej dietetyka zwigzanej z misja upowszechniania warto$ci takich
jak higiena i zdrowy styl zycia, zdrowe odzywianie i profilaktyka zdrowotna.

P6U_K

P6S_KR

Diet_KR02

Jest wrazliwy na niekorzystne zjawiska spoleczne przejawiajace si¢ w postaci dyskryminacji, szkodliwych
stereotypow, uprzedzen spotecznych, w szczegdlnosci wobec 0séb chorych, z niepetnosprawnoscia, otytych, z
zaburzeniami odzywiania lub zaburzeniami obrazu wilasnego ciata; rozumie potrzeb¢ podejmowania dzialan na
rzecz ich korygowania.

P6U_K

P6S_KR

Diet_KR03

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 sie: ,,umieje¢tnosci” — ,.komunikowanie si¢”

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

uu - kategoria efektow uczenia sie: ,,umiejetnosci” — ,,uczenie si¢”

uw - kategoria efektéw uczenia sie: ,,umiejetnosci” — ,,wykorzystanie wiedzy”

KK - kategoria efektow uczenia si¢: ,,kompetencje spoteczne” — , krytyczne podejscie”
KO - kategoria efektow uczenia sie: ,kompetencje spoteczne” — ,,odpowiedzialnos¢”
KR - kategoria efektow uczenia sie: ,,kompetencje spoteczne” — ,,rola zawodowa”
01 i kolejne - numery efektow uczenia sie
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Zajecia lub grupy zajec, niezaleznie od formy ich prowadzenia, wraz z przypisaniem do nich
efektow uczenia sig i tresci programowych zapewniajacych uzyskanie tych efektow oraz liczby

punktéw ECTS

1. KSZTALCENIE OGOLNE

Kierunkowe efekty
uczenia sie

BHP ECTS: 0

Diet_ WG09
Diet_ WK03
Diet_UWO03
Diet_KO01

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 ogolnych przepisow BHP, Rozporzadzenie w sprawie szkolenia z zakresu BHP, Rozporzadzenie w
sprawie warunkéw technicznych, jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie). Instytucje petnigce
nadzor 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
budynkoéw, pomieszczen, maszyn i urzadzen oraz wymagania, jakie powinny spetnia¢. Zasady wyposazenia
budynkéw/pomieszczen w sprzet gasniczy, apteczki. Zasady poruszania si¢ w ciggach komunikacyjnych.
Definicja czynnikéw szkodliwych oraz dziatania optymalizujace dziatania czynnikéw. Zagrozenia
wypadkowe, rodzaje wypadkow. Przyczyny wypadkéw. Podstawowe zasady ochrony przeciwpozarowe;.
Akty prawne w zakresie PPOZ. Zapobieganie zagrozeniom pozarowym. Zasady postepowania w przypadku
wystgpienia zagrozenia pozaru. Zasady postugiwania si¢ sprz¢tem gasniczym. Rodzaje gasnic. Procedury
ewakuacyjne. Stosowane znaki ewakuacji. Znaki bezpieczenstwa stosowane w ochronie przeciwpozarowe;j.
Postgpowanie w razie wypadku. Przepisy regulujace obowiazek udzielenia pierwszej pomocy
poszkodowanemu. Podstawowe zabiegi resuscytacyjne. Pozycja boczna ustalona. Opatrywanie zranien,
ztaman, zwichnigé, oparzen. Postgpowanie w przypadku porazenia pradem elektrycznym. Postgpowanie w
przypadku zatrug.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

ECTS: 1

Umiejetnosci akademickie

Diet_ WG01
Diet_WK04
Diet_UO03
Diet_UUO1
Diet_UKOI
Diet_UKO03
Diet KKO1
Diet KK03
Diet KROI
Diet KRO02

Wartos$ci akademickie. Odrdznienie nauki od pseudonauki. Obiektywizm, sceptycyzm, dazenie do prawdy,
otwartos¢ na nowe informacje, dazenie do zdobywania kompetencji, sumienno$¢. Ochrona wartoSci
intelektualnej, bezstronne, niezafalszowane prezentowanie danych. Identyfikowanie problemu. Prezentacja
konkretnych przyktadow probleméw. Poszukiwanie zagadnienia, ktore dla studenta jest wazne, ktore wzbudza
jego zainteresowanie i potrzeb¢ dzialania. Przedstawienie opisu problemu. Rozumowanie. Myslenie
racjonalne i intuicyjne. Bledy i znieksztalcenia myS$lenia racjonalnego (np. btad konfirmacji). Myslenie
probabilistyczne. Myslenie przyczynowe. Wnioskowanie. Analiza potencjalnych znieksztalcenn w sposobie
postrzegania problemu. Analiza zagrozen 1 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 sie

Teoria organizacji i zarzadzania ECTS: 5

Diet_ WGO1
Diet_ WG02
Diet WG17
Diet_ WK03
Diet_UW10
Diet_UO03
Diet_KO01
Diet_KO04

Teoria organizacji i zarzadzania jako dyscyplina naukowa. Uwarunkowania powstania nauk o organizacji i
zarzadzaniu. Organizacja i zarzadzanie jako obiekt badan. Ujecie organizacji - czynnos$ciowe, atrybutowe,
rzeczowe, spojrzenie statyczne, dynamiczne, przestrzenne. Organizacje jako system - teoria systeméw,
podsystemy organizacji. 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 zaséb, tworzenie wiedzy, konkurencja oparta na wiedzy. Rola otoczenia organizacji. Wptyw otoczenia
na sposoby zarzadzania. 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 sie

ECTS: 5

Podstawy ekonomii

Diet_ WG01
Diet_WG02
Diet_ WG03
Diet_WK03
Diet_UK03
Diet_UO03
Diet_UUO01
Diet_KO04

Wprowadzenie i wyjasnienie podstawowych poje¢. Kierunki rozwoju ekonomii jako nauki. Proces badawczy
w ekonomii. Proces wnioskowania w ekonomii. Metody badawcze w ekonomii. Wyjasnianie i prognozowanie
w ekonomii. Osobliwosci ekonomii. Subdyscypliny ekonomiczne. Wewnetrzny podziat ekonomii. EKonomia
glownego nurtu. Ekonomia poza gtéwnym nurtem. Teorie ludnoéciowe. Problem ubdstwa i wykluczenia
zawodowego. Problem aktywnosci zawodowej i bezrobocia. Wzrost i rozwdj gospodarczy. Inflacja i deflacja.
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Kierunkowe efekty
uczenia sie

Woprowadzenie do psychologii ECTS: 5

Diet WG01
Diet_ WG02
Diet_ WG03
Diet_ WKO03
Diet_UK03
Diet_KK02
Diet_KK03

Psychologia jako dyscyplina naukowa - jej przedmiot, metody i cele. Psychologia jako dziedzina praktyki -
praktyczne zastosowania psychologii w roznych 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 cztowieka. Osobowos¢ - teoria Wielkiej Piatki,
pomiar osobowosci oraz znaczenie w wyjasnianiu zachowan cztowieka. Mechanizmy wptywu spotecznego:
przyktady eksperymentéw spotecznych i mozliwych zastosowan wynikow tych eksperymentow. Spoteczne
mechanizmy agresji, stereotypizacji, wykluczenia spolecznego i sposoby przeciwdziatania im. Znaczenie dla
profesjonalistéw zajmujacych si¢ zdrowiem czlowieka. Gtéwne kategorie zaburzen psychicznych i ich
podstawowe cechy. Rola réznych specjalistow w leczeniu zaburzen psychicznych. Moézgowe podtoze
czynnosci psychicznych i zachowan czlowieka. Studia przypadkéw zaburzen zachowania spowodowanych
uszkodzeniem moézgowia. Zwigzki umystu i ciata. Zalezno$ci psychosomatyczne i somatopsychiczne.
Implikacje dla profesjonalistow zajmujacych si¢ zdrowiem cztowieka. Obraz ciata jako regulator zachowan
cztowieka. Znaczenie dla zachowan zdrowotnych. Psychologia zachowan zywieniowych. Implikacje dla
dietetykow. Role zawodowe i granice kompetencji zawodowych w zespotach profesjonalistow zajmujacych
si¢ zdrowiem cztowieka. Etyczne aspekty pomagania.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

ECTS: 5

Podstawy komunikacji spolecznej

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG03
Diet_WG17
Diet_WG18
Diet_ WKO1
Diet_ WK02
Diet_ WK03
Diet_ WK05
Diet_UW09
Diet_UW10
Diet_UKO1
Diet_UOO01
Diet_UO03
Diet_UUO01
Diet_KKO01
Diet_KK02
Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_KO03
Diet_KRO01
Diet_KR02
Diet_KR03

Komunikacja spoteczna — definicje, modele i tradycje badawcze. Komunikacja interpersonalna — teorie
poswigcone przekazom interpersonalnym, budowaniu i podtrzymywaniu relacji oraz wywieraniu wptywu.
Komunikacja publiczna i grupowa — teorie po$wigcone komunikacji grupowej, publicznej i w organizacjach.
Komunikacja masowa — teorie poswiecone kulturze i mediom oraz efektom medialnym. Komunikacja
interkulturowa — teorie po$wigcone kontaktom interkulturowym i procesom adaptacji. Integracja teorii
komunikacji.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Jezyk obcy (angielski) ECTS: 9

Diet_WGO01
Diet_UKO02
Diet_U003
Diet_K004

Przymiotniki opisujace wyglad, osobowo$§¢ i zachowanie cztowieka. Struktura i zastosowanie czasOw
terazniejszych: czas terazniejszy prosty - Present Simple. Srodowisko naturalne i ochrona przyrody — leksyka.
Struktura i zastosowanie czasOw terazniejszych: czas terazniejszy ciagly - Present Continuous. Zdrowie i ciato
cztowieka — leksyka. Kontrastywne zastosowanie czasOw terazniejszych: Present Simple vs Present
Continous. Turystyka, podroze i wakacje — leksyka. Struktura i zastosowanie czasoOw terazniejszych: czas
Present Perfect Simpe and Continuous (skutek vs akcja). Czas wolny czlowieka: hobby, sport, rekreacja —
leksyka. Kontrastywne, kompleksowe zastosowanie wszystkich czaséw terazniejszych jezyka angielskiego.
Pobyt w hotelu - problemy i ich rozwigzywanie —leksyka. Struktura i zastosowanie czasow przesztych: czas
przeszty prosty - Past Simple - czasowniki regularne i nieregularne. Wizyta w restauracji — leksyka. Struktura
i zastosowanie czasoOw przesztych: czas przeszly ciagly - Past Continuous. Kuchnia i gotowanie — leksyka.
Kontrastywne zastosowanie czasow przesztych: Past Simple vs Past Continous. Zakupy (nacisk na zakupy
spozywcze) — leksyka. Struktura i zastosowanie czasow przesztych: czas Past Perfect. Moda i ubrania —
leksyka. Kontrastywne, kompleksowe zastosowanie wszystkich czaséw przesztych jezyka angielskiego.
Anatomia ciata i uktadu pokarmowego — leksyka. Struktura i zastosowanie czasow przysztych: czas przyszty
prosty - Will + infinitive. Sktadniki pokarmowe i odzywcze, grupy zywno$ci — leksyka. Struktura i
zastosowanie czasOw przysztych: wyrazenie "going to" - plany i przewidywanie przysztosci. Sport — leksyka.
Struktura i zastosowanie czaséw przysztych: zaaranzowana przyszto$é -Present Continuous for future. Zycie
na wsi 1 w miescie — 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 czaséw przysztych jezyka angielskiego ( z
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uwzglednieniem Future Continuous, Future Perfect i form opisowych). Technologie przetwarzania zywnosci
— leksyka. Zdania ztozone - struktura i zastosowanie - kompleksowe zastosowanie spéjnikdw. Problemy
wspotczesnego $wiata: problem gltodu, 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 thumaczenie tekstow specjalistycznych z zakresu dietetyki. Mowa zalezna w
jezyku angielskim - zasady tworzenia i zastosowania. Prezentacja wybranego tematu z zakresu dietetyki w
jezyku angielskim - wypowiedz ustna. Kompleksowe zastosowanie rzeczownikéw, przymiotnikow i
przystowkow w roéznych zdaniach z uwzglednieniem wszystkich czasow jezyka angielskiego (terazniejszosc,
przesziosé, przysztosé).

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Jezyk obcy (niemiecki) ECTS: 9

Diet_ WGO1
Diet_UK02
Diet_UO03
Diet_KO04
Diet_KK03

Przymiotniki opisujace wyglad, osobowos$¢ i zachowanie czlowieka. Rodzajnik okreslony i nieokreslony
odmiana przez przypadki. Srodowisko naturalne i ochrona przyrody — leksyka. Zaimek osobowy - odmiana
przez przypadki. Zdrowie i ciato cztowieka — leksyka. Rzeczownik niemiecki - odmiana przez przypadki -
Nominativ, Genitiv, Dativ, Akkusativ. Turystyka, podroze i wakacje — leksyka. Czasowniki modalne,
czasowniki haben i sein - odmiana i zastosowanie. Czas wolny cztowieka: hobby, sport, rekreacja — leksyka.
Przyimki niemieckie z Dativ i Akkusativ. Pobyt w hotelu - problemy i ich rozwigzywanie —leksyka. Czas
przeszly Perfekt z haben i sein - czasowniki stabe i mocne. Wizyta w restauracji — leksyka. Czas przeszlty
Praeteritum - odmiana czasownikéw. Kuchnia i gotowanie — leksyka. Czasowniki niemieckie wymagajace
przypadkow Dativ i Akkusativ. Zakupy (nacisk na zakupy spozywcze) — leksyka. Zdania ztozone podrzednie.
Moda i ubrania — leksyka. Tryb rozkazujacy jezyka niemieckiego. Zywno$é, bezpieczenstwo zywnosci, srodki
konserwujace, metody utrwalania zywnosci — leksyka. Zdanie podrzedne dopetnieniowe i okolicznikowe celu
(z dass i damit). Praca i zatrudnienie — leksyka. Stopniowanie przymiotnikdw niemieckich. Sport — leksyka.
Zdanie podrzgdne 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, waechrend, obwohl). Technologie przetwarzania zywno$ci —
leksyka. Zaimki i zdania wzgledne. Problemy wspotczesnego swiata: problem glodu, problem nadwagi i
otylosci, choroby cywilizacyjne — leksyka. Tryb przypuszczajacy czasownikow stabych i mocnych Konjunkitv
II. Wyrazanie uczué i opini — leksyka. Strona bierna Passiv - wszystkie czasy. Analiza i thumaczenie tekstow
specjalistycznych z zakresu dietetyki. Czas przeszty Plusqamperfekt. Prezentacja wybranego tematu z zakresu
dietetyki w jezyku niemieckim - wypowiedz ustna. Czas przyszty Futur I i I1.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zajecia sportowo-rekreacyjne ECTS: 0

Diet_ WGO1
Diet_ WG02
Diet_UUO01
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KO02
Diet_KRO1

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

2. KSZTALCENIE W ZAKRESIE NAUK PODSTAWOWYCH I KLINICZNYCH

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Anatomia czlowieka ECTS: 5

Diet_ WGO1
Diet_ WG02
Diet_WG04
Diet_WG05
Diet_UW01
Diet_UKO03
Diet_KKO1
Diet_KK02
Diet_KK03

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 podziat. Uktad ruchu bierny - kosciec, potaczenia kosci. Uktad migsniowy. Osrodkowy i
obwodowy uktad nerwowy. Narzady zmystow. Autonomiczny uktad nerwowy uktadu pokarmowego.
Uktad oddechowy. Jama nosowa. Krtan. Anatomia optucnej, ptuc. Drzewo oskrzelowe. Wymiana gazowa.
Budowa serca. Uktad tetniczy, zylny, limfatyczny. Krazenie duze i mate. Krazenie wrotne i ptodowe.
Uktad pokarmowy a stan zdrowia. Budowa ogdlna uktada pokarmowego. Topografia jamy brzuszne;.
Jama otrzewnej. Uktad narzadéw w jamie brzusznej. Znaczenie tej wiedzy dla dietetyka. Jama ustna,
gardlo, przelyk. Uzgbienie. Znaczenie tej wiedzy dla dietetyka. Budowa zotadka, jelita cienkiego i
grubego. Unaczynienie i unerwienie narzadow jamy brzusznej. Znaczenie tej wiedzy dla dietetyka.
Rozwoj otrzewnej. Zaburzenia rozwojowe. Przepukliny. Watroba i uktad wrotny, drogi zoétciowe.
Trzustka. Znaczenie tej wiedzy dla dietetyka. Anatomia przestrzeni zaotrzewnowej i uktadu moczowego.
Nerki. Moczowody. Pecherz moczowy. Uklad plciowy zenski i meski. Cigza i pordd. Elementy biologii
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rozwoju. Uktad gruczotéw dokrewnych. Hormony i ich funkcja. Powloka wspdlna. Techniki obrazowania
i badan przyzyciowych. Anatomia przekrojéw. Podsumowanie tresci z zakresu anatomii kliniczne;.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Fizjologia czlowieka i patofizjologia ECTS: 5

Diet_ WG02
Diet_ WG04
Diet_ WG05
Diet]_ UW02
Diet_UK03
Diet_UO03
Diet_KKO01
Diet_KK02
Diet_KK03

Fizjologia uktadu krwiotworczego. Narzady krwiotworcze. Erytropoeza. Granulocytopoeza.
Monocytopoeza. Trombopoeza. Limfopoeza szpikowa. Grasica. Tymopoeza. Elementy morfotyczne krwi.
Fizjologia uktadu krazenia. Serce i naczynia krwiono$ne. Zarys hemodynamiki. Cykl hemodynamiczny
serca. Elektrokardiografia. Krew. Sktad morfotyczny krwi. Molekuty sktadnikéw morfotycznych krwi.
Osocze. Fizjologia oddychania. Drogi oddechowe i ptuca. Mechanika oddychania. Cykl oddechowy.
Obronne odruchy oddechowe. Fizjologia uktadu trawiennego. Rola uktadu trawiennego. Jama ustna.
Wydzielanie $liny. Przelyk. Zoladek. Jelito cienkie. Jelito grube. Watroba. Trzustka. Trawienie i
wchtanianie sktadnikéw odzywczych. Fizjologia uktadu wydalniczego. Nerki. Wytwarzanie moczu.
Gospodarka wodno-elektrolitowa i kwasowo-zasadowa. Transport kanalikowy substancji organicznych.
Fizjologia uktadu hormonalnego. Rola uktadu hormonalnego. Podwzgoérze. Przysadka. Nadnercza.
Tarczyca. Przytarczyce. Jajniki. Jadra. Fizjologia uktadu nerwowego. Rola uktadu nerwowego. Narzady
zmystow. Fizjologia migsni.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Biochemia ECTS: 4

Diet_ WGO1
Diet_WG02
Diet_WG06
Diet_UWO02
Diet_KK02

Wstep do biochemii i metabolizmu (podstawowe pojecia, mechanizmy regulacji szlakow
biochemicznych). Budowa aminokwaséw 1 bialek. Enzymy. Metabolizm energetyczny komorki.
Trawienie i metabolizm weglowodanéw. Trawienie i metabolizm lipidow. Trawienie i metabolizm biatek
i aminokwasow. Rola witamin i sktadnikow mineralnych jako kofaktorow reakcji biochemicznych.
Struktura i funkcje bton biologicznych oraz mechanizmy transportu transbtonowego. Metabolizm etanolu
i ksenobiotykdw. Kwasy nukleinowe. Budowa i funkcje. Hormony. Cytokiny. Eikozanoidy. Biochemia
komunikacji wewnatrzkomorkowej. Biochemia komunikacji zewnatrzkomérkowej. Biochemia trawienia
i wchtaniania. Barwniki porfirynowe. Nukleotydy. Biochemia krwi — wybrane zagadnienia. Znaczenie
wiedzy biochemicznej dla dietetyka, odpowiedzialno$¢ zawodowa i granice kompetencji.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Genetyka ECTS: 4

Diet_WG02
Diet_WG06
Diet_WG07
Diet_ WKO1
Diet_UWO06
Diet_UWO07
Diet_UKO1
Diet_UKO03
Diet_U003
Diet_KRO03

Wprowadzenie do genetyki - historia genetyki, podstawowe pojecia. Wprowadzenie do genetyki
molekularnej — kwasy nukleinowe — rodzaje kwasow nukleinowych, budowa i funkcje kwaséw
nukleinowych. Replikacja DNA, ekspresja genéw. Cykl komoérkowy i podziat komorki. Chromosomy —
budowa i funkcje. Kariotyp czlowieka. Mutacje chromosomowe. Prawa Mendla, typy dziedziczenia.
Krzyzowki genetyczne. Prawa Morgana jako chromosomowa teoria dziedziczenia. Mutageneza — czynniki
mutagenne. Rodzaje mutacji genowych. Choroby cztowieka spowodowane nieprawidlowa iloscia
chromosoméw oraz nieprawidlowg struktura chromosomoéw. Charakterystyka wybranych chorob
jednogenowych dziedziczonych autosomalnie dominujgco, autosomalnie recesywnie. Charakterystyka
wybranych chordb sprz¢zonych z chromosomem X. Choroby mitochondrialne cziowieka. Choroby
dziedziczone wieloczynnikowo. Genetyczne i molekularne podtoze chordéb metabolicznych. Zaburzenia
metabolizmu aminokwasow i bialek. Zaburzenia przemiany metali cigzkich. Genetyczne przyczyny
choréb lizosomalnych. Zaburzenia metabolizmu weglowodanéw. Choroby peroksysomalne. Zaburzenia
metabolizmu puryn. Zaburzenia metabolizmu lipidow. Podloze genetyczne kwasic i defektow cyklu
mocznikowego. Genetyczne podloze nietolerancji pokarmowych. Nutrigenomika. Organizmy
modyfikowane genetycznie (GMO). Transformacja nowotworowa. Predyspozycje genetyczne do choroby
nowotworowej oraz wplyw czynnikow $rodowiskowych na jej rozwdj.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Pierwsza pomoc przedlekarska ECTS: 1

Diet_WG02
Diet_ WG07
Diet_WKO03
Diet_UWO03
Diet_KO01

Aspekty prawne i etyczne ratowania zycia i1 udzielania pierwszej pomocy. Rodzaje pierwszej pomocy.
Zabezpieczenie miejsca udzielania pierwszej pomocy. Rozpoznanie stanéw zagrozenia zdrowia lub zycia
czlowieka i ocena podstawowych funkcji zyciowych. Bezprzyrzadowa resuscytacja krazeniowo —
oddechowa dorostych i dzieci. Przywrocenie, podtrzymanie i stabilizacja podstawowych funkcji
zyciowych i stabilizacja roznych obszarow ciala uszkodzonych w wyniku dziatania czynnikéw
zewngtrznych. Elektroterapia z wykorzystaniem defibrylatora. Pierwsza pomoc przy urazach.
Zaopatrywanie ran, tamowanie krwotoku wewnetrznego. Kwalifikowane dziatania ratunkowe w
poszczegblnych rodzajach zagrozen srodowiskowych. Pierwsza pomoc w wypadkach komunikacyjnych.

Klerup kqwe efekty Diagnostyka laboratoryjna ECTS: 2

uczenia sie

Diet_ WG01 Zasady doboru i interpretacji wynikdw diagnostycznych badan laboratoryjnych. Diagnostyka
Diet_ WG07 laboratoryjna gospodarki wodno-elektrolitowej. Diagnostyka laboratoryjna réwnowagi kwasowo-
Diet_UO03 zasadowej. Diagnostyka zaburzen przemiany weglowodanowej. Diagnostyka zaburzen gospodarki
Diet UW12 lipoproteinowej. Diagnostyka chordb nerek. Diagnostyka choréb watroby, drég zétciowych i przewodu
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Diet_KKO02

pokarmowego. Diagnostyka uktadu krwiotwdrczego. Diagnostyka endokrynologiczna. Znaczenie
diagnostyki laboratoryjnej w pracy dietetyka, odpowiedzialno$¢ zawodowa i granice kompetencji.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Kliniczny zarys choréb ECTS: 4

Diet_ WG02
Diet_ WG06
Diet_ WG07
Diet_ WG08
Diet_UWO06
Diet_UWO07
Diet_UW12
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Choroby uktadu krwiotworczego. Wprowadzenie do niedokrwisto$ci. Niedokrwisto$¢ z niedoboru zelaza.
Niedokrwisto$ci megaloblastyczne z niedoboréw witaminy B12 i/lub kwasu foliowego. Skazy
krwotoczne. Nowotwory uktadu krwiotworczego i nowotwory uktadu chionnego (limfatycznego).
Choroby uktadu krazenia. Choroba niedokrwienna serca. Ostre zespoly wiencowe. Miazdzyca i
dyslipidemie. Nadci$nienie tetnicze. Niewydolno$¢ serca. Zaburzenia czynnos$ci elektrycznej serca.
Wstrzas. Czynniki ryzyka a choroby uktadu krazenia. Choroby uktadu oddechowego. Zapalenie ptuc.
Przewlekla obturacyjna choroba pluc. Astma. Niewydolno§¢ oddechowa. Choroby uktadu trawiennego.
Choroby zotadka. Celiakia. Wrzodziejace zapalenie jelita grubego. Choroba Le$niowskiego i Crohna. Rak
okreznicy. Zespot jelita drazliwego. Zespot rozrostu bakteryjnego. Mikroskopowe zapalenie jelita
grubego. Uchyiki jelita grubego. Ostre zapalenie wyrostka robaczkowego. Niedrozno$¢ jelit. Krwawienie
z przewodu pokarmowego. Biegunka. Marsko$¢ watroby. Kamica pecherzyka zotciowego. Choroby
uktadu wydalniczego. Zakazenia ukladu moczowego. Kamica nerkowa. Kigbuszkowe choroby nerek
(glomerulopatie). Przewlekla choroba nerek. Ostre uszkodzenie nerek. Choroby uktadu
wewnatrzwydzielniczego. Choroby tarczycy. Cukrzyca. Otylo$¢ i zespot metaboliczny. Otytos¢ i zespot
metaboliczny.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Parazytologia ECTS: 4

Diet_ WGO1
Diet_WG02
Diet_ WG07
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UO03
Diet_UW12
Diet_KKO01
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Znaczenie wiedzy parazytologicznej dla dietetykow. Definicja pasozytnictwa. Zagrozenia inwazjami
pasozytniczymi cztlowieka w dobie globalizacji. Geograficzny aspekt parazytoz cztowieka. Rozmnazanie,
rozwoj, cykle rozwojowe pasozytow nalezacych do poszczegélnych grup taksonomicznych. Uktad
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 patogenéw — owady i pajeczaki.
Perspektywy wykorzystanie pasozytow w medycynie. Dieta tasiemcowa — niebezpieczna praktyka.
Podstawy diagnostyki parazytoz cztowieka. Parazytologia w turystyce i wstep do medycyny podrozy.
Pasozyty a bezpieczenstwo zywnosci i zywienia. Praktyczne implikacje dla dietetyk6w. Rozpoznawanie
zakazen pasozytniczych - rola dietetyka. Leczenie zakazen pasozytniczych - rola dietetyka. Profilaktyka
zakazen pasozytniczych - rola dietetyka. Wspdtpraca dietetyka z innymi specjalistami.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Alergologia ECTS: 4

Diet_WG02
Diet_WG04
Diet_WG05
Diet_WG07
Diet_UWO03
Diet_UWO07
Diet_UW12
Diet_UO03
Diet_KKO03
Diet_K001
Diet_KRO1

Przyczyny i mechanizmy alergii. Przeglad alergenéw pokarmowych. Przeglad alergenéw wziewnych.
Alergie pokarmowe. Choroby alergiczne ukladu oddechowego. Przeglad alergenéw kontaktowych.
Alergiczne kontaktowe zapalenie skory, atopowe zapalenie skory. Postgpowanie lecznicze w ostrych i
przewleklych stanach alergicznych. Postgpowanie dietetyczne w profilaktyce i1 leczeniu chordb
alergicznych. Diagnostyka alergii.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Mikrobiologia ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG07
Diet WG12

Mikrobiologia jako nauka. Ogolna charakterystyka mikroorganizméw. Systematyka mikroorganizméw.
Morfologia i fizjologia bakterii. Klasyfikacja bakterii. Mikrobiota czlowieka. Patogeneza zakazen
bakteryjnych. Diagnostyka bakteriologiczna. Leczenie zakazen bakteryjnych. Antybiotyki. Budowa,
wlasciwosci i klasyfikacja wiruséw. Patomechanizm zakazen wirusowych. Epidemiologia zakazen
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Diet WG18
Diet_ WKO1
Diet_UW12
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UO03
Diet_KO01
Diet_KO02
Diet_KRO1

wirusowych. Nowe wirusy. Wirus SARS-Cov-2. Podstawy diagnostyki wirusologicznej. Leki
przeciwwirusowe. Cechy morfologiczne i fizjologia grzybéw. Patomechanizm, epidemiologia i
profilaktyka grzybic. Metody dezynfekcji i sterylizacji. Szczepienia. Zywno$é i woda w szerzeniu sie
zakazen bakteryjnych i wirusowych. Priony. Prebiotyki i probiotyki. Mikrobiologia zywnosci. Znaczenie
mikrobiologii w pracy dietetyka.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Farmakologia ECTS: 3

Diet_ WGO1
Diet WG07
Diet_ WG08
Diet WG12
Diet_UWO02
Diet_UWO06
Diet_UWO07
Diet_UW11
Diet_UO03
Diet_KK02
Diet_KO01

Elementy farmakologii ogdlnej. Komérkowe i molekularne mechanizmy dziatania lekow. Grupy lekow.
Leki a ogodlne procesy regulacyjne i homeostaza. Hormony i witaminy. Suplementacja. Zaleznosci z
zywieniem. Leki oddzialujace na uktad autonomiczny, obwodowy uktad nerwowy i migénie. Interakcje z
zywnoscia. Leki oddziatujace na uktad krazenia i krew. Interakcje z Zywnoscia. Leki oddziatujace na uktad
pokarmowy. Interakcje z zywnoscia. Leki oddziatujace na uktad oddechowy. Interakcje z zywno$cia. Leki
oddziatlujace na osrodkowy uklad nerwowy. Interakcje z zywno$cia. Leki stosowane w zakazeniach i
inwazjach pasozytniczych. Interakcje z zywnoscig. Leki ukladu immunologicznego i leki
przeciwnowotworowe. Interakcje z zywnoscia. Leki o dzialaniu miejscowym. Interakcje z Zywnoscig.
Znaczenie wiedzy farmakologicznej dla dietetyka, odpowiedzialno$¢ zawodowa i granice kompetencji.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Psychopatologia ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG07
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UUO01
Diet_UO03
Diet_KK02

Pojecie normy i patologii. Proces diagnozowania na przyktadzie zaburzen pochodzenia organicznego.
Psychozy schizofreniczne i nieschizofreniczne jako przyktad entropii funkcjonalnej umystu. Zaburzenia
nastroju - biologia czy $rodowisko? Zaburzenia Igkowe i zwigzane ze stresem. Dziedzictwo przodkdw.
Zaburzenia odzywiania - objawy i ich funkcja. Zaburzenia rozwojowe na przyktadzie uposledzenia
umystowego i zaburzen ze spektrum autyzmu. Teoria a praktyka. Projekcje filméw majacych na celu
przyblizenie obrazu funkcjonowania 0séb z wybranymi zaburzeniami psychicznymi.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Psychosomatyka ECTS: 3

Diet_WGO1
Diet_ WG02
Diet_ WG07
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_KKO01
Diet_KK03
Diet_KO02

Psychosomatyka - charakterystyka przedmiotu. Zdrowie i choroba w wazniejszych koncepcjach
teoretycznych. Biologiczne, psychologiczne i spoleczne czynniki ryzyka chorob przewlektych. Rola
przekonan, emocji, zachowan w zdrowiu i chorobie. Choroby ukladu krazenia- aspekty
psychosomatyczne. Nadcisnienie tetnicze, choroba niedokrwienna serca, zawal mig$nia serca,
transplantacja serca. Psychologiczne procesy zaangazowane w ryzyko choroby niedokrwiennej serca,
przebieg i nastgpstwa choroby.

Choroby nowotworowe - czynniki ryzyka chorob nowotworowych. Lek i stres na etapie diagnozy i
leczenia nowotworow o réznej lokalizacji narzadowej. Jako$¢ 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 nastgpstwa 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 zasobdéw osobistych w radzeniu sobie z chorobg. Psychosomatyczne
aspekty choréb uktadu oddechowego. Dysfunkcje poznawcze i emocjonalne chorych z POChP lub astma
oskrzelowa. Symptomy depresji, Igk i stres a radzenie sobie z chorobg. Choroby reumatyczne w ujgciu
psychosomatycznym. Bél jako dominujgcy objaw utrudniajacy przystosowanie chorych. Zaburzenia
poznawcze i emocjonalne chorych z chorobami reumatycznymi. Wspdlne i odrgbne aspekty radzenia sobie
z chorobg przewlekla. Sytuacje kryzysu i wzrost po-traumatyczny. Czynniki wptywajace na optymalne
przystosowanie do choroby przewlekle;.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Psychologia zdrowia ECTS: 2

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet WG18

Psychologia zdrowia - jej status wéréd innych nauk i znaczenie dla praktyki. Podejécie patogenetyczne i
podejscie salutogenetyczne w psychologii zdrowia oraz ich implikacje. Osobowos$ciowe uwarunkowania
stanu zdrowia. Praktyczne implikacje dla 0s6b $wiadczacych ushugi zdrowotne. Czynniki behawioralne i
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Diet_ WKO1
Diet_ WK02
Diet_UW09
Diet_UW10
Diet_UK03
Diet_KO02
Diet_KO03
Diet_KRO1
Diet_KR02

styl zycia a stan zdrowia czlowieka. Znaczenie zachowan zywieniowych dla zdrowia. Praktyczne
implikacje dla osob §wiadczacych ustugi zdrowotne. Zachowania zdrowotne i postawy zdrowotne -
pojecie, kategoryzacje i sposoby oceny. Czynniki wplywajace na ksztaltowanie si¢ zachowan i postaw
zdrowotnych oraz sposoby i mechanizmy ich modyfikacji. Psychologiczna adaptacja do Zycia z przewlekta
choroba - przebieg, uwarunkowania, ryzyka i szanse rozwojowe. Praktyczne implikacje dla 0s6b
pracujacych z chorymi. Programy psychoedukacyjne - zasady projektowania, planowania, ocena
skutecznosci. Profilaktyka i promocja zdrowia - zasady konstruowania programéw profilaktycznych i
promujacych zdrowie. Analiza przyktadowych programow. Psychologia zdrowia w praktyce: analiza
zjawisk prozdrowotnych i antyzdrowotnych. Rola wspdtczesnych technologii w upowszechnianiu tych
zjawisk.

3. KSZTALCENIE KIERUNKOWE

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Podstawy zywienia czlowieka ECTS: 5

Diet_ WGO1
Diet_ WG06
Diet_ WG10
Diet WG14
Diet_ WKO1
Diet_ WK02
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KKO01
Diet_KK03
Diet_KRO1

Wyklady: kwalifikacje zawodowe dietetyka; podstawy zywienia czlowieka — jako dyscyplina
prospoteczna, naukowa, powiazania z innymi dyscyplinami i obszarami praktyki; postgpowanie etyczne
w pracy dietetyka. Podstawowy sktad organizmu cztowieka i1 przemiany energetyczne warunkujace jego
funkcjonowanie. Biatka i ich rola budulcowa oraz funkcjonalna w organizmie czlowieka. Rodzaje, podziat
i rola lipidow oraz ich przemiany w ustroju cztowieka. Rodzaje weglowodandw, ich rola i przemiany w
organizmie cztowieka. Rola blonnika w organizmie czlowieka. Podzial witamin i rola witamin wodo-
rozpuszczalnych dla organizmu czlowieka. Witaminy tluszczo-rozpuszczalne w ustroju cztowieka.
Podziat skladnikow mineralnych i ich rola w Zywieniu czlowieka. Charakterystyka podstawowych
sktadnikéw mineralnych. Zasady racjonalnego zywienia. Cwiczenia: Warto$é energetyczna zywnosci
nalezacej do podstawowych grup srodkow spozywczych; praca samodzielna na podstawie tabel i wartosci
odzywczej produktéw spozywczych. Rozwigzywanie zadan problemowych dotyczacych wartosci
energetycznej zywnosci 1 zapotrzebowania organizmu czlowieka na energi¢. Zawarto§¢ biatka w
poszczegdlnych grupach srodkow spozywcezych; poréwnanie zawarto$ci biatka migdzy grupami zywnosci
- praca samodzielna studenta na podstawie tabel i warto§ci odzywczej Zywnosci; rozwigzywanie zadan
problemowych. Zawarto$¢ ttuszczoOw w poszczegolnych grupach zywnosci; porownanie miedzy grupami
- praca samodzielna studenta; rozwigzywanie zadan problemowych. Zawarto$¢ weglowodanow w
poszczegblnych grupach s$rodkéw spozywcezych; porownanie miedzy grupami; praca samodzielna
studenta; rozwigzywanie zadan problemowych. Zawarto$¢ btonnika, cholesterolu i réznych grup kwasoéw
thuszczowych w  Zzywno$ci; rozwiazywanie zadan problemowych. Zawarto$¢ witamin wodo-
rozpuszczalnych i thuszczo-rozpuszczalnych w roznych grupach srodkdéw spozywczych; rozwigzywanie
zadan problemowych. Zawarto$¢ sktadnikdw mineralnych w r6znych grupach produktow spozywczych;
rozwigzywanie zadan problemowych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie¢

Podstawy ogélnej technologii zywno$ci ECTS: 3

Diet_ WGO1
Diet WG11
Diet WG12
Diet WG18
Diet_ WKO1
Diet_UW11
Diet_KO01
Diet_KO02
Diet_KRO1

Definicja i1 cele technologii zywno$ci na przestrzeni rozwoju cywilizacyjnego. Podstawy prawne
przetworstwa zywnoS$ci. Kierunki przetwarzania zywno$ci we wspolczesnych warunkach spotecznych i
srodowiskowych. Cechy prawidlowo wytworzonego produktu spozywczego. Podzial procesu
produkcyjnego i technologicznego na operacje i procesy jednostkowe — zalezno$ci miedzy sposobem
przeprowadzania pojedynczej operacji / procesu a cechami przysziego produktu. Cechy fizyczne,
mikrobiologiczne i sensoryczne zywnosci. Operacje wstepne w przetwarzaniu zywnosci — informacje
podstawowe. Wplyw zawartosci wody na sposoby przetwarzania zywno$ci. Operacje mechaniczne w
przetwarzaniu zywnosci o niskiej zawarto$ci wody — ich wplyw na cechy zywnosci; przetwarzanie zboz i
produkcja produktow zbozowych — cechy jakosciowe przetworéw zbozowych w zaleznosci od stopnia
przetworzenia. Operacje mechaniczne w przetwarzaniu zywnosci o wysokiej zawartosci wody — metody
rozdzialu materialow ,,mokrych”; cechy jako$ciowe materialow po rozdziale — cechy przetworow
owocowych i warzywnych. Operacje termiczne w przetwarzaniu zywno$ci — podstawowe sposoby
doprowadzania ciepta do materiatu i generowania ciepta w materiale. Wplyw rodzaju ogrzewania i metody
chtodzenia na cechy jakosciowe produktéw. Metody utrwalania Zywnosci. Pojecie aktywnosci wody.
Trwato$¢ materialtow w zaleznosci od zawartoSci wody. Metody utrwalania zywnosci za pomoca
podwyzszonej temperatury. Cechy jakosciowe zywnosci ogrzewanej. Utrwalanie zywnosci za pomoca
obnizenia temperatury. Zastosowanie procesow dyfuzyjnych do utrwalania zywnosci — suszenie i cechy
susz6w. Zywno$¢ liofilizowana i suszona w warunkach obnizonego ci$nienia. Osmoaktywne metody
utrwalania zywnosci. Zakwaszanie zywno$ci metodami fizycznymi i biotechnologicznymi. Zastosowanie
srodkow konserwujacych do utrwalania zywnosci. Utrwalanie zywnosci za pomoca zmienionej atmosfery.
Cechy zywnosci o réznym stopniu przetworzenia — zalezno$ci miedzy zastosowanymi metodami a
wartoscig odzywcza, teksturg Zzywnosci i stanem zdrowia.
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Kierunkowe efekty
uczenia sie

Towaroznawstwo zywnosci ECTS: 3

Diet_ WG01
Diet WG10
Diet WG11
Diet WG12
Diet_ WKO1
Diet_ WK02
Diet_ WKO03
Diet_UW04
Diet_UW09
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Towaroznawstwo. Podstawowe definicje (towar, zywno$¢, rodzaje i kategorie zywosci). Zasady
towaroznawczej oceny jakosci Zywosci. Normalizacja — rodzaje i typy dokumentdw normalizacyjnych
niezbednych do oceny jakosci zywnosci. Zasady klasyfikacji produktow spozywczych wg PKWiU.
Czynniki warunkujgce jakos¢ zywosci. Metody oceny jako$ci zywosci. Analiza sensoryczna zywnosci.
Substancje antyodzywcze w zywosci. Dodatki do zywno$ci. Rodzaje, charakterystyka i zasady ich
stosowania. Charakterystyka wybranych grup substancji dodatkowych w ksztattowaniu jakos$ci zywnosci.
Charakterystyka, podzial i ocena towaroznawcza przetworéw miesnych — wyrobOw apertyzowanych,
garmazeryjnych i wedlin. Charakterystyka, podziat i ocena towaroznawcza koncentratow spozywczych,
ciast i deseréw. Charakterystyka oraz ocena jako$ciowa przetwor6w mleczarskich (w tym masta i serow)
oraz jaj. Charakterystyka oraz ocena towaroznawcza mak, kasz, makaronéw i pieczywa oraz wyrobow
ciastkarskich i cukierniczych. Charakterystyka, podziat i ocena towaroznawcza herbaty, kawy i kakao.
Charakterystyka oraz towaroznawcza ocena jakosci wod mineralnych, przetwor6w owocowo-
warzywnych, sokéw oraz napojoéw bezalkoholowych i alkoholowych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

ECTS: 3

Technologia przygotowania potraw

Diet_ WGO1
Diet_ WG10
Diet WG11
Diet WG12
Diet_ WK02
Diet_ WK03
Diet_UWO04
Diet_UWO08
Diet_UW09
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Charakterystyka etapéw produkcji gastronomicznej. Procesy technologiczne w gastronomii i ich wptyw
na jako$¢ potraw. Surowce, polprodukty, potrawy, positki. Substancje antyodzywcze w surowcach i
zanieczyszczenia technologiczne powstajace podczas obrobki cieplnej. Produkcja potraw w gastronomii i
zywieniu dietetycznym. Podstawowe metody i systemy obrobki cieplnej (termicznej) stosowane podczas
sporzadzania potraw, charakterystyka i ich wpltyw na jako$¢, warto$¢ odzywcza i bezpieczenstwo
uzyskanych potraw. Zastosowanie thuszczu i przypraw w gastronomii i Zywieniu dietetycznym. Zmiany
zachodzace w thluszczach podczas procesu kulinarnego. Zasady stosowania przypraw w technologii
gastronomicznej, w tym na potrzeby zywienia dietetycznego. Wykorzystanie warzyw, owocoOw,
ziemniakow i grzybow w produkcji potraw. Rozne techniki przygotowania zup i sosow. Charakterystyka
produktéw zbozowych i metody ich przetwarzania do produkcji potraw. Technologia dan na bazie
produktéw zbozowych. Charakterystyka migsa i metody jego przetwarzania w produkcji potraw. Obrobka
wstepna, cieplna asortyment potraw, w tym dietetycznych. Warto§¢ odzywcza oraz rdézne metody
przetwarzania jaj, mleka i przetwordéw mleczarskich w produkeji potraw, w tym dietetycznych. Asortyment
i technologia przygotowania zakasek / przekasek. Charakterystyka ich waloréw zywieniowych i
dietetycznych. Technologia potraw z ciast. Asortyment i technika przyrzadzania. Warto§¢ odzywcza i
przydatno$¢ dietetyczna ciast i deseréw. Podstawowe czynno$ci w technologii gastronomicznej. Metody
oceny jakosci potraw. Metody oceny jako$ci zywno$ci, w tym potraw. Analiza sensoryczna zywnos$ci /
potraw. Wptyw roéznych form surowca na jako$¢ i wydajnos¢ potraw. Podstawowe procesy cieplne
stosowane w technologii gastronomicznej. Wilasciwosci zageszczajace skrobi réznych mak i ich
wykorzystanie w technologii przygotowania potraw. Wplyw rdéznych czynnikdw na struktur¢ i
konsystencje¢ gotowanych warzyw, owocow i ziemniakow.

Kierunkowe efekty
uczenia sie¢

Chemia zywnosci ECTS: 5

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_WG10
Diet WG11
Diet WG18
Diet_ WK02
Diet_ WK03
Diet_WK05
Diet_UKO1
Diet_U0O02
Diet_UW04
Diet_UW11
Diet_KK03
Diet_KRO1
Diet_KR03

Sktadniki zywnosci, w tym dodatki do zywno$ci, alergeny oraz zwiazki antyodzywcze. Woda w zywnoSci
— wlasciwosci fizykochemiczne 1 oddziatywanie na zywno$¢. Lipidy w zywnos$ci. Chemiczne i
enzymatyczne modyfikacje lipidéw, przemiany zachodzace podczas przechowywania, przeciwutleniacze.
Zmiany w thuszczach podczas poddanych stresowi termicznemu. Biatka i aminokwasy — wlasciwosci,
przemiany i modyfikacje chemiczne oraz enzymatyczne. Weglowodany w zywnosci - wiasciwosci,
przemiany i modyfikacje chemiczne oraz enzymatyczne sktadnikow. Sktadniki mineralne i witaminy w
zywnosci. Okreslenie wptywu réznych czynnikéw na przemiany biatek, weglowodanow, lipidow oraz
witamin 1 skladnikéw mineralnych w produktach spozywczych. Reakcje enzymatycznego i
nieenzymatycznego brunatnienia, interakcje mig¢dzy skladnikami podczas przetwarzania zywnoS$ci.
Zwiazki mutagenne w zywnoS$ci. Skazenia i zanieczyszczenia chemiczne zywno$ci. Chemia smaku i
zapachu, zmiany reologiczne. Zywnos¢ jako skomplikowania matryca analityczna wielu $rodowisk do
oceny jakosci, bezpieczenstwa i autentycznosci. Zagrozenia i szanse zwigzane z chemig zywnoSci.
Charakterystyka sktadnikéw zywnosci i dodatkow do zywnos$ci. Sktadniki Zywno$ci: weglowodany i
substancje stodzace. Barwniki w zywnos$ci. Emulsje i emulgatory oraz hydrokoloidy w zywnosci.
Przeliczanie stezen roztworéw wykorzystywanych w technologii zywnosci, charakterystyka sktadnikow
zywnosci, badanie pH i aktywnosci wodnej réznych produktéw spozywczych. Wiasciwosci osmolalne
wybranych napojow i ich komponentéw.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Podstawy dietetyki ECTS: 5

Diet_WG01
Diet_WG05

Woprowadzenie do przedmiotu "Podstawy dietetyki". Zakres dyscypliny naukowej. Cele, zadania oraz
rodzaje postgpowania dietetycznego. Rodzaje sktadnikoéw pokarmowych i ich wplyw na zdrowie. Zespot
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Diet_WG06
Diet_WG10
Diet_WG11
Diet_WG12
Diet_WG13
Diet_WG14
Diet_WG18
Diet_UW01
Diet_UW08
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KKO02
Diet_KKO03
Diet_KOO01
Diet_KRO01

metaboliczny. Roéwnowaga kwasowo-zasadowa. Podziat i charakterystyka podstawowych diet
leczniczych. Szczegdélowa charakterystyka diet: podstawowej, z modyfikacjami konsystencji,
fatwostrawnej, bogato resztkowej, z ograniczeniem tluszczu, z modyfikacja zawartosci kwasow
ttuszczowych, z ograniczeniem substancji pobudzajgcych, bogato- i ubogo biatkowej, nisko- i ubogo
energetycznej, oszczedzajacej, wegetarianskiej. Dobor produktow i zasady doboru obrébki kulinarnej.
Charakterystyka choréb cywilizacyjnych, ich etiologia i zwiazek z odzywianiem. Choroby dietozalezne:
zywnos$¢, zywienie a zdrowie. Choroby ukladu pokarmowego: jamy ustnej i1 gardla, refluksowa
zotadkowo-przetykowa, wrzodowa, zespot jelita nadwrazliwego, zaparcia i biegunki. Etiologia chordb.
Dobor produktow i zasady planowania diet. Zasady zywienia w chorobach uktadu pokarmowego.
Zywienie dietetyczne w chorobach uktadu krazenia, ukladu sercowo-naczyniowego i ich zwigzek z
odzywianiem. Etiologia, wplyw zywienia na poziom lipidow we krwi. Zasady dietoterapii, dobor
produktow i zasady planowania diet. Choroby uktadu kostno-stawowego. Etiologia chordb i ich zwigzek
z odzywianiem. Dobdr produktéw i zasady planowania diet. Glikemia i zmiany w metabolizmie u
diabetykow. Zasady dietoterapii w cukrzycy. Dobor produktow i zasady planowania diet z ograniczong
iloscia weglowodanéw tatwo przyswajalnych. Indeks glikemiczny, fadunek glikemiczny i wymienniki
weglowodanowe. Zywienie w chorobach skory, oczu, w alergiach. Etiologia choréb i ich zwigzek z
odzywianiem. Dobor produktow i zasady planowania diet. Diety niestandardowe. Zywienie dietetyczne w
chorobach przebiegajacych z goraczka. Wyznaczenie zapotrzebowania na energi¢ i sktadniki odzywcze.
Normy zywienia i zalecenia zywieniowe. Obliczanie warto$ci energetycznej diet, planowanie diety ubogo-
energetycznej. Thuszcze w zZywieniu i w prewencji i chorob uktadu krazenia. Dieta w prewencji i terapii
insulinooporno$ci / cukrzycy typu II. Planowanie diet biatkowych, obliczanie zawartosci i rodzaju
(zwierzece, ro$linne) biatka w diecie.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Analiza i ocena jakosci zywnoSci ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_ WG06
Diet WG10
Diet WG11
Diet WG12
Diet_WG18
Diet_WK03
Diet_UW04
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UW11
Diet_UW12
Diet_U002
Diet_KOO01
Diet_KRO01
Diet_K0O02
Diet_KR03

Whprowadzenie do przedmiotu Analiza i ocena jako$ci zywnodci. Pojgcia jako$ci i bezpieczenstwa
zywnosci. Miejsce 1 rola analizy zywnosci w technologii zywnosci, kryteria oceny jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci. Urzgdowa kontrola zywnoséci w Polsce i Unii Europejskiej. Probka zywnos$¢ -
definicja, sposoby pobierania probek, reprezentatywnos¢, przygotowanie do analiz. Kontrola jakosci
wynikdw analiz: bledy w analizie ilo$ciowe], ocena statystyczna wynikow. Podziatl i charakterystyka
metod analitycznych. Jako$¢ metod analitycznych, zasady walidacji metod, niepewno$¢ wynikow. Dobre
praktyki laboratoryjne, akredytacja laboratoridw, ocena bieglosci laboratoriéw badawczych. Podstawowe
analizy zywno$ci — zastosowanie analizy wagowej i analizy miareczkowej w analizie Zywnosci.
Spektrometryczne metody w analizie zywno$ci jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci. Separacyjne techniki
analityczne: chromatografia gazowa, chromatografia cieczowa w tym fluidalna. Techniki
elektromigracyjne. Zanieczyszczeni i skazenia chemiczne zywnosci — wielowymiarowos¢ i sprzg¢zenia
technik separacyjnych i identyfikacyjnych w analizie zywnosci, metody biologii molekularnej
instrumentalne. Autentyczno$¢, fatszowanie zywnosci, podazanie sladem — identyfikowalno$¢ w tancuchu
zywnosciowym — metody badan. Zapoznanie zasadami pracy w laboratorium badania zywnosci i BHP.
Zasady przygotowania uzytkowania szkla laboratoryjnego, wazenia, kalibracji. Oznaczania
podstawowych sktadnikoéw zywnoS$ci: biatka, weglowodanow, tluszczow, sktadnikow mineralnych,
witamin. Zapoznanie z zasadami pracy w laboratorium badania zywnosci i BHP. Zasady przygotowania
uzytkowania szkta laboratoryjnego, wazenia, kalibracji. Oznaczenia zawartosci wody, suchej masy
metodami fizyko-chemicznymi. Pomiary aktywnosci wody. Propagacja btedow - ocena niepewnosci
wynikéw. Badania ekstraktu ogo6lnego, pozornego — refraktometria. Oznaczenia zawarto$ci cukrow.
Biatka w produktach spozywczych i metody ich oznaczania. Badania sktadu aminokwasowego.
Wyznaczanie ci¢zaru czasteczkowego. Lipidy w produktach spozywczych i metody ich oznaczania.
Metody oceny jakosci thuszczu. Obliczenia. Lipidy w produktach spozywczych i metody ich oznaczania.
Badania sktadu kwasoéw tluszczowych, izomerow trans KT, KT-omega 3 i 6. Obliczenia. Chromatografia
w ocenie jakosci lipidow, analiza sktadu kwasoéw ttuszczowych i steroli. Spektrofotometria UV- VIS,
ATR-IR w badaniach sktadu i barwy surowcow i produktow zywnosciowych. Zastosowania technik
biometrycznych w badaniach zywnosci spektrometrii mas sprz¢zonej z technikami separacyjnymi.
Chemometria.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Toksykologia zywnoSci ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG02
Diet_ WG03
Diet WG11
Diet WG12
Diet WG18
Diet_WK02
Diet_UW04
Diet_UW11
Diet_UW12
Diet_UKO1

Wprowadzenie do przedmiotu toksykologia zywnosci. Rys historyczny toksykologii. Podstawowe pojgcia
z zakresu toksykologii (trucizna, zatrucie, dawka, stezenie trucizny, efekt). Podzial trucizn oraz czynnikoéw
wplywajacych na toksycznos$¢ substancji. Drogi wchtaniania, biotransformacja, akumulacja i wydalanie
substancji toksycznych. Skutki dziatan substancji toksycznych. Toksykometria — ocena toksycznego
dziatania substancji. Metody oceny toksycznos$ci kseboniotykow. Ocena ryzyka w toksykologii.
Toksykologia a bezpieczefistwo zywnoéci. Epidemiologia zatru¢ spowodowanych przez zywnosc.
Wystgpowanie zwigzkow toksycznych w zywnosci i czynniki wptywajace na ich wystepowanie. Wptyw
procesoéw technologicznych na zanieczyszczenia zywno$ci. Toksyczne zwigzki pochodzenia naturalnego:
ro$linnego i zwierzgcego. Toksyczne zwiazki pochodzenia $rodowiskowego (POPs) w tancuchu agro-
zywnosciowym. Biologiczne zanieczyszczenia zywnos$ci (m.in. mykotoksyny, jad kietbasiany).
Chemiczne zanieczyszczenia zywnosci (m.in. metale cigzkie, pestycydy, dioksyny, azotany i azotyny,
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Diet_U002
Diet_KO01
Diet_KR02
Diet_KR03
Diet_KK03
Diet_K002

wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne, akrylamid). Charakterystyka i toksyczno$¢ substancji
dodatkowych do zywnos$ci (m.in. barwniki, substancje konserwujagce, przeciwutleniacze, substancje
stodzace). Substancje antyodzywcze zywnosci. Alergeny, nietolerancje zywnos$ciowe. Pozostatosci lekow
weterynaryjnych, roslinnych, toksyn biologicznych. Rola instytucji krajowych, urzedowej kontroli
zywno$ci 1 miedzynarodowych, europejskich organizacji w zakresie toksykologii i bezpieczenstwa
zywno$ci oraz bezpieczenstwa zywnos$ciowego. Biomonitoring ksenobiotykéw, monitoringi
zanieczyszczen chemicznych i biologicznych zywnosci. Szacowanie pobrania wraz z dieta.
Wprowadzenie do ¢wiczen. Szacowanie ekspozycji konsumenta na ksenbiotyki. Oszacowanie MoE
(marginesu ekspozycji) dla akrylamidu i furanéw (reakcje Maillarda). Wykrywanie chemicznych
dodatkow do zywnosci, przeciwutleniaczy do zywnosci technikami instrumentalnymi, GC/MS - TIC/SIM.
Wystepowanie izomeréow trans kwasow tluszczowych, naturalnych i powstajacych w procesach
technologicznych w zywnos$ci. Analiza kwasow tluszczowych na drodze chromatografii gazowej z
detektorem FID i/lub GC-MS praz spektroskopii MIR. Oszacowanie pobrania izomeréw trans kwasow
tluszczowych wraz z dieta. Identyfikacja gtéwnych zrodet pobrania trans KT z dieta. Charakterystyka
metod oznaczania mikro- i makro-pierwiastkbw w zywno$ci. Poréwnanie wybranych wskaznikow
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 ftalanéw w mleku i produktach mleczarskich technikami instrumentalnymi
spektroskopowymi i chromatograficznymi sprzezonymi. Badania substancji lotnych najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych substancji — naturalnie wystepujacych w sktadnikach zywnosci o
whasciwosciach aromatyzujacych — w niektorych wielosktadnikowych $rodkach spozywczych gotowych
do spozycia, do ktorych dodano $rodki aromatyzujace lub sktadniki zywnosci o wiasciwosciach
aromatyzujacych. Techniki instrumentalne badan GC/MS, LC/MS i ICP/MS.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Metody oceny stanu odzywienia ECTS: 4

Diet WG13
Diet WG14
Diet_UWO06
Diet_UWO07
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Podzial, analiza i przeglad istniejacych metod oceny stanu odzywienia. Jako$ciowa ocena sposobu
zywienia. Zastosowanie norm zywienia cztowicka w ocenie zywienia. Ocena adekwatno$ci spozycia
makrosktadnikéw, witamin, sktadnikéw mineralnych, wody, elektrolitow i soli na podstawie norm
zywienia. Zastosowanie wybranych miernikow antropometrycznych do oceny stanu odzywienia. Analiza
sktadu ciata. Formularze oceny stanu odzywienia stosowane w ramach karty leczenia zywieniowego.
Ocena zywienia na poziomie grupowym. Konstruowanie indywidualnych kwestionariuszy wywiadu
zywieniowego. Wywiad 24h.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Charakterystyka diet i suplementy diety ECTS: 3

Diet_ WGO1
Diet_WG06
Diet_ WG08
Diet_ WG10
Diet WG11
Diet WG12
Diet WG18
Diet_WKO02
Diet_WKO03
Diet_UUO01
Diet_UWO02
Diet_UWO07
Diet_UWO08
Diet_UW10
Diet_KKO01
Diet_KK02

Wiadomo$ci wprowadzajace — roznorodno$¢ diet stosowanych w zywieniu czlowieka zdrowego i chorego.
Podstawowe sktadniki diet - zalecane i niewskazane kombinacje sktadnikow. Diety niekonwencjonalne
(alternatywne): o niskim indeksie glikemicznym, jednosktadnikowe (owocowo-warzywna, kopenhaska),
rozdzielne (Dieta Montignaca, Dieta Diamondéw, Dieta Haya), gtodowka, odchudzajace, wegetarianska,
bezglutenowa), diety pudetkowe, spersonalizowane, zgodna z grupg Kkrwi, $rodziemnomorska itp.
Suplementy diety — definicje, podzial, przepisy prawne w zakresie produkcji, znakowania i wprowadzania
na rynek. O$wiadczenia zywieniowe, zdrowotne i technologiczne dla suplementéw diety. Technologiczne
uwarunkowania produkcji suplementow diety w r6znych formach (tabletki, kapsutki, drazetki, syropy,
proszki, granulaty, amputki, toniki). Sktadniki suplementéw diety — substancje czynne (bioaktywne o
roéznym przeznaczeniu: np. witaminy, sktadniki mineralne, beta glukan, lecytyna, pro i probiotyki) oraz
substancje pomocnicze i inne dodatki do zywnosci. Suplementy diety olejowe. Suplementy diety dla
sportowcdw (a) suplementy biatkowe, (b) suplementy weglowodanowe, () gainery, (d) aminokwasy, (e)
suplementy przed i potreningowe, (f) kreatyny i HMB, (g) preparaty witaminowe i mikroelementy, (h)
ergogeniki. Charakterystyka asortymentu, warto$ci odzywczej i przydatnosci dietetycznej suplementow
diety stosowanych podczas odchudzania (substancje ziotowe, $rodki przeczyszczajace, moczopedne, inne
substancje). Analiza sktadu (rodzaj sktadnikow podstawowych, substancji czynnych i substancji
pomocniczych) suplementéw diety przeznaczonych do stosowania w wybranym przeznaczeniu
zywieniowym, ale dostepnych w réznych formach. Analiza stosowania substancji bioaktywnych (rodzaj,
ilo¢, forma, warunki spozycia) przeznaczonych do stosowania w zywieniu sportowcow wybranej
dyscypliny sportowe;j.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zywno$¢ funkcjonalna ECTS: 3

Diet_WG01
Diet_WG03
Diet_ WG06
Diet_ WG07
Diet WG10

Koncepcja zywnosci funkcjonalnej - definicje i kryteria podzialu. Metody pozyskiwania / produkcji
zywnosci funkcjonalnej. O$wiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Podzial, charakterystyka, zasady ich
formutowania oraz uwarunkowania ich stosowania. Podzial i charakterystyka wybranych substancji
bioaktywnych zawartych w zywnos$ci funkcjonalnej (witaminy, sktadniki mineralne, sktadniki inne niz
witaminy i sktadniki mineralne). Grupy zywnosci funkcjonalnej. Sktadniki bioaktywne owocow, warzyw,
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Diet_ WG11
Diet_WG12
Diet_WKO01
Diet_WK02
Diet_UW02
Diet_UW09
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_UO03
Diet_KKO1
Diet_K002
Diet_KRO01

zboz, grzybow i zidl: wystepowanie, charakterystyka i znaczenie dla zdrowia, przemiany. Beta glukan.
Przeciwutleniacze obecne w Zzywnosci a stres oksydacyjny na poziomie komoérkowym. Rosliny
adaptogenne. Napoje funkcjonalne. Charakterystyka technologiczno-zywieniowa zywnosci funkcjonalnej
produkowane]j przemystowo (w tym: przeznaczonej do kontroli masy ciala, dla os6b o podwyzszonej
aktywnosci fizycznej, pro- i prebiotycznej, klasyfikowanej do réznych grup produktéow: mlecznych,
migsnych, warzywnych 1 innych) — charakterystyka sktadnikéw bioaktywnych zawartych w tej zywnosci.
Witaminy i sktadniki mineralne w Zywnosci funkcjonalnej. O$wiadczenia zywieniowe - produkt zawiera,
jest zrodtem lub ma wysoka zawarto$¢ witamin i sktadnikow mineralnych. Przeglad i ocena wybranych
o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych dla zywnosci funkcjonalnej. Rosliny olejowe - charakterystyka,
ocena wlasciwosci funkcjonalnych oraz wyznaczenie sktadnika bioaktywnego. Charakterystyka
asortymentu i jako$ci zywnoéci np. niskokalorycznej. Substancje intensywnie stodzace - ich
charakterystyka oraz wykorzystanie w produkcji funkcjonalnego napoju niskoenergetycznego o
zaprojektowanej jakos$ci prozdrowotne;.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci ECTS: 4

Diet WG11
Diet WG12
Diet WG18
Diet_ WK02
Diet_UWO04
Diet_UK03
Diet_U002
Diet_UW11
Diet_KK02
Diet_KO01
Diet_KRO1
Diet_KR03

Bezpieczenstwo zywnosci a bezpieczenstwo zywnosciowe. GHP, GMP, HACCP. Prawo zywnoS$ciowe
UE. Pakiet higieniczny - rozporzadzenia a dyrektywy higieniczne. Zagrozenia mikrobiologiczne,
chemiczne, biologiczne w analizie zagrozen. Kryteria mikrobiologiczne - cele bezpieczenstwa zywnosci
(FSO) prawo zywnosciowe UE. Zagrozenia mikrobiologiczne i metabolity surowcow zywnosciowych.
Wplyw proceséw 1 operacji technologicznych na zagrozenia bezpieczenstwa i higieny zywnosci.
Biomonitoring ksenobiotykow. Alergeny, nietolelarancje pokarmowe. Podrabianie, falszowanie zywnosci
- marnotrawstwo surowcOw zywnos$ciowych i zywnosci. Podstawy analizy zagrozen i ryzyka. Woda i
powietrze w technologiach zywnosci i zywienia, kryteria higieniczne i bezpieczenstwa. Obrona (ochrona)
zywnosci (food defence). Zagrozenia mikrobiologiczne i metabolity surowcoéw zywno$ciowych. Kryteria
mikrobiologiczne - mikrobiologia predykcyjna, prognostyczna. Opracowanie wybranych procedur i
instrukcji, harmonograméw GHP i GMP. Opracowanie schematow przeptywu surowcéw i procesu
technologicznego (diagramu), ustalenia parametrow obrébki termicznej i czasu trwania proceséw. Np.
Piekarni, Lodziarni, pierogarni. Wykorzystanie drzewka decyzyjnego w analizie i identyfikacji zagrozen
HACCP. Szacowanie pobrania wybranych zwigzkow chemicznych wraz z dieta. Analiza zagrozen i
ryzyka. Identyfikowalno$¢ w tancuchu agro-zywnos$ciowym. Kontrola wewnetrzna w zaktadzie, zasady i
zakres dziatania. Wykorzystanie drzewka decyzyjnego w analizie i identyfikacji zagrozen HACCP.
Szacowanie pobrania wybranych zwigzkéw chemicznych wraz z dieta. Analiza zagrozen i ryzyka.
Identyfikowalno$¢ w tancuchu agro-zywnos$ciowym. Kontrola wewngtrzna w zaktadzie, zasady i zakres
dziatania. Wykorzystanie drzewka decyzyjnego w analizie i identyfikacji zagrozen HACCP. Szacowanie
pobrania wybranych zwigzkoéw chemicznych wraz z dieta. Analiza zagrozen i ryzyka. Identyfikowalno$¢
w lancuchu agro-zywnosciowym. Kontrola wewnetrzna w zaktadzie, zasady i zakres dziatania.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Technologia preparatéw dietetycznych ECTS: 4

Diet_WGO1
Diet_ WG03
Diet_ WG10
Diet WG12
Diet WG13
Diet_ WKO1
Diet_WKO04
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_UO03
Diet_UWO04
Diet_UW09
Diet_UW11
Diet_KKO01
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1
Diet_KR03

Kierunki rozwoju technologii w przemysle spozywczym. Kategorie zywnosci. Kryteria podziatu i
charakterystyka preparatow dietetycznych. O$wiadczenia zywieniowe, zdrowotne i technologiczne.
Zasady informowania konsumenta o réznych preparatach dietetycznych. Technologiczno-towaroznawcza
charakterystyka sktadu, wartosci odzywczej ro6znych preparatow dietetycznych. Sktadniki technologiczne
preparatow dietetycznych. Zrodto biatka, thuszczu, weglowodanow. Skladniki bioaktywne i substancje
pomocnicze stosowane w produkcji preparatdw dietetycznych. Substancje dodatkowe oraz substancje
pomocnicze stosowane w produkcji preparatow dietetycznych. Dopuszczone ilosci dodatkow do
zywno$ci. Bezpieczenistwo stosowania dodatkow do zywno$ci - zasady stosowania dodatkéw w
technologii preparatow dietetycznych oraz ograniczenia ich stosowania (dopuszczanie do spozycia,
dopuszczalne dzienne pobranie). Dodatki ksztaltujace tekstur¢ zywnos$ci (substancje zelujace,
zageszczajace, emulgujace) Dodatki uzupehiajace stosowane w zywnosci. Srodki do przetwarzania maki
(polepszacze) — dodawane do maki lub ciasta w celu poprawy ich wlasciwoséci wypiekowych. Technologia
otrzymywania réznych preparatow dietetycznych (tabletki, kapsulki, drazetki, proszki, syropy, toniki,
itp.). Badanie whasciwosci dodatkow ksztaltujacych cechy sensoryczne zywnosci (barwniki, aromaty i
preparaty aromatyzujace). Okreslenie potrzeby stosowania réznych substancji dodatkowych w produkcji
suplementow diety w postaci kapsutek, tabletek i/lub syropow. Analiza sktadu tabletek, syropow, ptynow
w amputkach i tonikdw z substancjami bioaktywnymi przeznaczonymi do postepowania dietetycznego.
Dodatkow ksztattujacych cechy sensoryczne zywnosci (substancje intensywnie slodzace). Okreslenie
potrzeby stosowania tych substancji w produkcji preparatéw dietetycznych. Projekt technologiczny
wybranego napoju i koncentratu spozywczego bazujacego na dodatkach do zywnosci (galaretka oraz kisiel
i budyn owocowy) — opracowanie sktadu oraz ocena jakosci sensorycznej i warto$ci odzywczej
produktéw.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zywno$é nowej generacji ECTS: 4

Diet_WG01
Diet WG10

Kierunki rozwoju technologii w przemysle spozywczym. Kategorie i klasyfikacja zywnosci. Zasady
informowania konsumenta o wybranych grupach produktéw spozywczych zaliczanych do Zzywnos$ci nowej
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Diet WG12
Diet_ WKO03
Diet_KKO01
Diet_KK03
Diet_UW09
Diet_UKO1
Diet_UO03

generacji. Oéwiadczenia zywieniowe, zdrowotne i technologiczne. Zywno$é innowacyjna. Innowacje -
definicja, rodzaje innowacji, podstawowe obszary innowacji i ich relacje wzajemne. Innowacje twarde,
innowacje migkkie, innowacje w produkeji i na rynku zywnos$ciowym. Obszary innowacji produktowych
na rynku i w przetworstwie zywno$ci oraz ich charakterystyka i znaczenie. Technologiczno-
towaroznawcza charakterystyka skladu, wartosci odzywczej i przydatnosci dietetycznej, sktadniki
bioaktywne oraz charakterystyka produktéw spozywczych nalezacych do wybranych grup zywnosci
nowej generacji: suplementy diety, zywno$¢ funkcjonalna (prozdrowotna), zywno$¢ medycznego
przeznaczenia. Nowa zywnos$¢ 1 nowe skladniki Zzywnosci. Technologiczno-towaroznawcza
charakterystyka sktadu, wartosci odzywczej réznych grup nowej zywnosci. Definicje, podzial oraz
uwarunkowania prawne zwiazane z klasyfikacja surowcoéHw lub produktow spozywczych jako ,,nowa
zywno$¢” i/lub nowe sktadniki zywnosci. Aspekty prawne dotyczace sposobu wprowadzenia do obrotu
handlowego ,,nowej zywnosci”, w tym zywnosci genetycznie modyfikowanej: zasady oceny jakosci
zdrowotnej, sposob znakowania, aplikacja i notyfikacja. Zywnoéé transgeniczna (GMO) — definicja,
bezpieczenstwo zdrowotne. Zywno$é medycznego przeznaczenia. Technologiczno-towaroznawcza
charakterystyka skltadu, wartosci odzywczej tej zywnos$ci. Definicje, podzial i klasyfikacja oraz
charakterystyka produktow spozywczych nalezacych do zywnosci medycznego przeznaczenia.
Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka sktadu, wartosci odzywczej zywnosci bezglutenowe;j,
niskoenergetycznej i wysokobialkowej. O$wiadczenia Zzywieniowe i zdrowotne. Technologiczno-
towaroznawcza charakterystyka skladu, wartosci odzywczej zywnosci wegetarianskiej. Zywnosé
wygodna i minimalnie przetworzona. Technologiczno-towaroznawcza charakterystyka sktadu i wartoéci
odzywczej. Definicje, podziat i klasyfikacja oraz charakterystyka produktow spozywczych nalezacych do
zywnos$ci wygodnej i/lub minimalnie przetworzonej. Produkty rolne i $rodki spozywcze specyficznego
charakteru - ochrona nazw geograficznych i pochodzenia. Zywno$é tradycyjna — charakterystyka,
definicje, zasady klasyfikacji, aktualna lista produktéw tradycyjnych. Analiza rynkowa, konsumencka i
towaroznawcza wybranych segmentéw zywnosci innowacyjnej, np. prozdrowotnej (funkcjonalnej),
wygodnej, minimalnie przetworzonej, medycznej, specjalnego przeznaczenia, genetycznie
modyfikowanej GMO, transgenicznej. Poréwnanie asortymentu, warto$ci odzywczej, okre$lenie
przydatnosci dietetycznej. Szczegdtowa charakterystyka réznych produktéw spozywcezych dostgpnych na
rynku zaliczanych do nowej zywnosci — sktadniki tej zywnosci warunkujacej przeznaczenie, wskazania
do stosowania, ocena poprawnosci znakowania na postawie informacji zamieszczanych na opakowaniach.
Szczegdlowa charakterystyka zywnosci dostgpnej na rynku krajowym, ktéora moglaby by¢
zakwalifikowana jako Zywno$¢ wygodna i minimalnie przetworzona — sktadniki Zywnosci, wskazania do
stosowania, ocena poprawnosci znakowania na postawie informacji zamieszczanych na opakowaniach
produktow. Szczegétowa charakterystyka réznych produktéw spozywcezych dostgpnych na rynku
zaliczanych do zywno$ci medycznego przeznaczenia zywieniowego — sktadniki tej ZywnoSci
warunkujacej przeznaczenie, wskazania do stosowania, ocena poprawnosci znakowania na postawie
informacji zamieszczanych na opakowaniach. Przeglad i ocena wybranych o$wiadczen zywieniowych i
zdrowotnych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Wartos¢ odzywcza zywnosSci ECTS: 4

Diet WG01
Diet WG10
Diet WG11
Diet WG12
Diet_ WKO1
Diet_ WK02
Diet_UKO1
Diet_UW04
Diet_UW11
Diet_UW12
Diet_U002
Diet_KKO01
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO04
Diet_KRO1
Diet_KR03

Podstawowe sktadniki odzywcze w zywnosci. Warto$¢ odzywcza, dietetyczna i towaroznawcza —
definicje, podzial, znaczenie w produkcji zywnosci. Sposoby oznaczania i podawania warto$ci odzywczej
na etykietach produktow spozywczych. Wskazniki okreslajagce warto$¢ odzywcza Zzywnosci.
Wykorzystanie wynikow analiz do przygotowania informacji w zakresie wartosci odzywczej produktu
spozywczego na etykiete. Warto$§¢ odzywcza bialka — wskazniki i metody oznaczania. Wzajemne
uzupelnianie si¢ aminokwasow. Inne informacje zywieniowe uzupehiajace wartos¢ odzywcza zywnosci.
Wartos¢ odzywcza tluszczu — wskazniki i metody oznaczania. Warto$¢ odzywcza weglowodanow.
Weglowodany (cukry ogétem, skrobia, cukry proste, ztozone). Indeks glikemiczny, tadunek glikemiczny,
wymienniki weglowodanow i innych makrosktadnikéw. Witaminy i sktadniki mineralne w zywnosci -
metody oznaczania i zasada informowania konsumenta o ich zawarto§ci. Warto§¢ odzywcza sktadnikéw
mineralnych - zakwaszajace i alkalizujace. Wykorzystanie tabel wartosci odzywczej produktow
spozywczych w szacowaniu warto$ci odzywczej positkow i potraw. Porownanie wartosci odzywczej
réznych surowcow, produktow przetworzonych oraz potraw. Indeks i tadunek glikemiczny / wymienniki
makrosktadnikéw i ich zastosowanie w planowaniu diet — sposob obliczenia. Wymienniki
makrosktadnikow odzywczych (weglowodandw, biatka, thuszczu). Planowanie diet z ich wykorzystaniem.
Produkty zakwaszajace i alkalizujace w diecie. Cukier — dodatek do napojow. Warto$¢ odzywcza biatka
réznych produktoéw spozywczych — obliczanie wskaznika CS dla roéznych bialek. Efekt wzajemnego
uzupehiania si¢ aminokwasow.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zywienie os6b dorostych ECTS: 4

Diet_WG01
Diet_WG10
Diet_WG13
Diet_WG14
Diet_UWO06

Normy zywienia — wytyczne do praktycznego zastosowania norm w zywieniu osob dorostych. Metody
wyznaczania podstawowego i catkowitego zapotrzebowania na energi¢ dla osob dorostych. Metody
pomiaru aktywnosci fizycznej. Sytuacja zdrowotna 0séb dorostych. Najczgstsze przyczyny $miertelnosci.
Aktywno$¢ fizyczna osob dorostych. Zalecenia dotyczace aktywnosci fizycznej osob dorostych.
Konsekwencje zdrowotne nieprawidtowej masy ciala. Zwyczaje i zachowania zywieniowe 0sOb
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Diet_UWO08
Diet_UW10
Diet_UKO1
Diet_KOO01
Diet_K0O02
Diet_KRO01

dorostych. Zasady prawidtowego zywienia 0sob dorostych zdrowych. Prawidlowe Zywienie jako element
promocji zdrowia oso6b dorostych. Zapotrzebowanie osoby dorostej na makrosktadniki. Konsekwencje
nieprawidtowego spozywania biatka, tluszczu, weglowodandéw. Zapotrzebowanie osoby dorostej na
witaminy. Konsekwencje nieprawidlowego spozywania witamin. Zapotrzebowanie osoby doroslej na
sktadniki mineralne. Konsekwencje nieprawidlowego spozywania sktadnikow mineralnych. Znaczenie
wody i elektrolitow w organizmie czlowieka. Spozywanie réznych rodzajow zywnosci i ich potencjalny
wplyw na funkcjonowanie organizmu cztowieka. Normy zywienia — zapotrzebowanie osob dorostych na
energi¢. Obliczanie PPM, naleznej masy ciala. Ocena aktywnosci fizycznej osob dorostych.
Zapotrzebowanie 0s6b dorostych na makrosktadniki. Racjonalne spozycie biatka, tluszczu,
weglowodanow z dietg. Zapotrzebowanie 0sob dorostych na witaminy i sktadniki mineralne. Racjonalne
spozycie witamin i sktadnikow mineralnych z dieta. Edukacja Zywieniowa jako element profilaktyki
zdrowotnej 0sob dorostych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zywienie sportowcow ECTS: 3

Diet_ WGO1
Diet_UKO1
Diet_UK02
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_KO01
Diet_KRO1
Diet_KK02
Diet_KK03

Charakterystyka i rodzaj wysitku fizycznego. R6zne dyscypliny sportowe. Fizjologia wysitku fizycznego
i jej zwiazek z dietetyka. Potrzeby odzywcze i energetyczne cztowieka aktywnego fizycznie. Zywienie w
sporcie i wysitku — podstawowe zalecenia zywieniowe. Rola prawidlowego nawodnienia organizmu oraz
gospodarka wodno-elektrolitowa w wysitku fizycznym. Dieta w sportach wytrzymatosciowych. Dieta w
sportach sitowych i szybkosciowo-sitowych. Suplementacja diety sportowca i 0s6b aktywnych fizycznie.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Nutrigenomika ECTS: 2

Diet_ WGO1
Diet_UKO1
Diet_UK02
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_KO01
Diet_KRO1
Diet_KK02
Diet_KK03

Narzgdzia badawcze w dziedzinie nutrigenomiki: analiza molekularnych mechanizméw interakcji migdzy
genami a sktadnikami pokarmowymi. Badanie molekularnych mechanizméw oddzialywania genow i
sktadnikow pokarmowych. Rozbieznos$¢ migdzy wspdtczesnymi wzorcami zywieniowymi a aktualnym
stanem wiedzy genetycznej. Znaczenie mikroelementow w powstawaniu chorob: molekularne
mechanizmy ich roli w procesach chorobowych. Wptyw sktadnikow pokarmowych na regulacje genomu
w roznych fazach zycia cztowieka. Regulacja ekspresji genow przez glukoze¢ i rola aminokwaséw w
molekularnej regulacji procesow komorkowych. Oddziatywanie diety na niestabilno$¢ genomu. Rola
mikroflory bakteryjnej przewodu pokarmowego w molekularnych procesach chorobowych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Pracownia dietetyczna w praktyce ECTS: 2

Diet_ WG01
Diet_UKO1
Diet_UK02
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_KOO01
Diet_KRO1
Diet_KK02
Diet_KK03

Zapoznanie si¢ z podstawowymi zasadami pracy w pracowni dietetycznej. Produkty i potrawy dozwolone
w roznych stanach fizjologicznych i chorobowych u dzieci (diecie dziecka z biegunka, dziecka
ulewajacego, dziecka z zaparciami, dziecka z kolka jelitowa, dziecka z mukowiscydozg) i 0sob dorostych.
Produkty zabronione i dozwolone w diecie bezglutenowej. Techniki przygotowywania positkéw dla
dzieci, dorostych 0s6b w wybranych jednostkach chorobowych. Praca z osobami w wybranych
jednostkach chorobowych. Prowadzenie wywiadow zywieniowych. Programy komputerowe pomocne w
pracy dietetyka.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zywienie dzieci ECTS: 4

Diet_WG07
Diet_WG10
Diet_WG13
Diet WG14
Diet WG15
Diet WG18
Diet_ WK02
Diet_UW08
Diet_UKO1
Diet_UW06
Diet_UW11
Diet_UO03
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KO02

Zywienie w okresie niemowlecym. Zywienie dzieci w wieku 1-3 lat. Zywienie dzieci w wieku
przedszkolnym. Zywienie dzieci w wieku szkolnym. Zywienie nastolatkéw. Konsekwencje bledow
zywieniowych popetianych w zywieniu organizméw rosnacych. Nadwaga i otyto$¢ u dzieci i mtodziezy.
Wplyw czynnikow $rodowiskowych na zywienie dzieci i mtodziezy. Edukacja zywieniowa. Zaburzenia
odzywiania u dzieci i mtodziezy. Zywienie w chorobach wieku dzieciecego i zaburzeniach rozwojowych.
Zalecenia i normy w zywieniu dzieci i mtodziezy. Zapotrzebowanie na energig¢ i sktadniki odzywcze w
poszczegdlnych okresach rozwoju. Ocena stanu odzywienia i sposobu zywienia dzieci i mlodziezy.
Planowanie zywienia niemowlat i dzieci w wieki 1-3 lat. Ocena i planowanie diet dla dzieci w wieku
przedszkolnym i szkolnym. Dobér odpowiednich srodkéow spozywcezych w zywieniu dzieci i mlodziezy.
Problemy zywieniowe zwigzane z wiekiem dzieciecym. Korekta bledow zywieniowych i opracowanie
zalecen.
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Diet_KRO1

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Poradnictwo dietetyczne ECTS: 2

Diet_ WG02
Diet_ WG05
Diet_ WG08
Diet WG10
Diet WG13
Diet_UWO06
Diet_UWO07
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_UO01
Diet_KO01
Diet_KO02
Diet_KRO1

Whprowadzenie: cele poradnictwa dietetycznego, zadania dietetyka. Wywiad Zywieniowy -
opracowywanie kwestionariusza wywiadu dietetycznego, przeprowadzanie wywiadu zywieniowego.
Ocena stanu odzywienia: pomiary antropometryczne, badanie sktadu ciala metoda impedancji
bioelektrycznej, badania laboratoryjne. Ocena sposobu zywienia. Planowanie porady zywieniowej u 0sob
zdrowych i chorych - opis przypadkéw. Opracowywanie materiatéw edukacyjnych, prowadzenie edukacji
zywieniowej dzieci. Opracowywanie materiatdw edukacyjnych, prowadzenie edukacji zywieniowej
dorostych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zasady ukladania jadlospisow i planowania diet ECTS: 2

Diet WG10
Diet_WG14
Diet_WG15
Diet_UW06
Diet_UW08
Diet_UW11
Diet_KRO1
Diet_KR03

Planowanie diety i jadlospisu zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia. Przypomnienie klasyfikacji i
pogtebiona charakterystyka diet leczniczych: tatwostrawna, tatwostrawna z ograniczeniem substancji
pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego, bogatoresztkowa, ubogoenergetyczna, o kontrolowanej
zawarto$ci kwasow tluszczowych, tatwostrawna bogatobialkowa, z ograniczeniem latwoprzyswjalnych
weglowodanow, niskobiatkowa. Planowanie post¢gpowania dietetycznego i indywidualnych jadtospisow
w zaleznoéci od stanu zdrowia konsumenta. Planowanie diet leczniczych. Planowanie diet eliminacyjnych:
dieta bezmleczna i bezglutenowa. Planowanie diety wegetarianskiej. Planowanie jadtospisow w zaktadach
zywienia zbiorowego — szkoty i przedszkola. Planowanie jadtospisow szpitalnych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zywienie kobiety ciezarnej i karmigcej ECTS: 4

Diet_ WG07
Diet WG10
Diet WG13
Diet WG14
Diet WG15
Diet WG18
Diet_UWO06
Diet_UWO08
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_KK03
Diet_UO03
Diet_KO01
Diet_KO02
Diet_KRO1

Zasady i normy zywienia dla kobiety w planowaniu cigzy. Zalecenia zywieniowe dla kobiety w réznych
okresach cigzy. Zapotrzebowanie kobiety ci¢zarnej na energi¢ i makrosktadniki. Konsekwencje btednie
zbilansowanej diety. Zapotrzebowanie kobiety cigzarnej na witaminy i sktadniki mineralne.
Konsekwencje niedoboréw pokarmowych. Suplementacja. Zywienie kobiety z dolegliwo$ciami podczas
cigzy. Zywienie ciezarnej w konkretnych stanach chorobowych. Podstawy zywienia w potogu i laktacji.
Zapotrzebowanie na skladniki odzywcze. Metody przygotowywania potraw. Fizjologia procesu laktacji i
sktad mleka kobiecego. Wplyw sposobu zywienia matki na przebieg laktacji i sktad mleka kobiecego.
Stosowanie diet eliminacyjnych w czasie cigzy i laktacji. Programowanie zywieniowe w czasie ciazy i
laktacji. Zapotrzebowanie kobiety w cigzy i karmigcej na skladniki odzywcze. Dobor odpowiednich
srodkow spozywczych i metod kulinarnych. Planowanie postgpowania dietetycznego. Przyczyny i
konsekwencje niedoborow w cigzy i laktacji — case studies. Korekta nieprawidtowych diet. Planowanie
diet dla kobiety w ciazy w konkretnych stanach chorobowych. Planowanie diet eliminacyjnych.
Planowanie diet na okres potogu i laktacji.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Praktyka zawodowa I (niekliniczna) ECTS: 15

Diet_ WGO1
Diet_WG02
Diet_WG09
Diet_WG14
Diet_WG17
Diet_ WKO1
Diet_ WK03
Diet_ WKO05
Diet_UW10
Diet_UKO03
Diet_UO02
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, warunkdw pracy oraz charakterystyki prac specyficznych dla
funkcjonowania danej jednostki, ze szczegblnym uwzglednieniem potrzeby i roli dietetyka w danym
zaktadzie. Charakterystyka najwazniejszych dziatéw funkcjonujacych w danej jednostce, w ktorej
odbywana jest praktyka, tj. w zakladach gastronomicznych, produkujacych zywnos$¢ przetworzong, w
zaktadach zywienia zbiorowego, w laboratoriach badawczych, w jednostkach nadzoru sanitarnego, w
jednostkach logistycznych dziatajacych w zakresie przedsigbiorczo$ci, zarzadzania, reklamy i organizacji
miejsca pracy dietetyka. Poznanie zasad i przestrzegania przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy
obowiazujacych w jednostce nieklinicznej i na stanowisku, na ktéorym odbywana jest praktyka.
Charakterystyka sposobow realizowania zadaf, 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 zakladach
przemystowych: np. rodzaj stosowanych proceséw technologicznych, operacji technologicznych, dobdr
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surowcow, sposob obrobki surowcow, produkcja zywnoscei przetworzonej §wiezej i utrwalanej, produkcja
potraw i gotowych positkow, przechowywanie zywnosci, potraw i gotowych positkow, wydawanie
potraw/gotowych positkdéw, itp. b) w laboratoriach badawczych i diagnostycznych oraz w zaktadach
sprawujacych nadzor 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 dziatan
menedzerskich, podstawy marketingu, zasady organizacji dzialalnosci 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 zakladach przemystowych:
rodzaj i obieg dokumentacji dotyczacej m.in.: systemOw zapewniania jakosci obowiazujacych w danej
jednostce, sposobu dokumentowania produkcji, przechowywania oraz dystrybucji zywnosci/gotowych
positkow, sposobu archiwizacji dokumentow, b) w laboratoriach badawczych i diagnostycznych oraz w
zaktadach sprawujacych nadzor sanitarny w zakresie produkcji i dystrybucji zywnosci, 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 zywno$ci przetworzonej i/lub dan i potraw gotowych wg
asortymentu charakterystycznego dla miejsca odbywania praktyk. Aktywne uczestnictwo w pracach
logistycznych w jednostkach dziatajacych w zakresie przedsigbiorczo$ci, zarzadzania, reklamy i
organizacji miejsca pracy dietetyka. Omowienie zmian zachodzacych w zywnos$ci podczas produkcji
(przetwarzania surowcow), dystrybucji i przechowywania zywno$ci 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 ktérej odbywana
jest praktyka. W jednostkach logistycznych student moze przygotowaé prelekcje do wygloszenia o
charakterze prozdrowotnym dla wybranej grupy ludnosci. Opracowanie wiasnych opinii i spostrzezen, w
tym okre§lenie probleméw organizacyjnych, techniczno-technologicznych lub analitycznych
zaobserwowanych w danej jednostce oraz proba ich ewentualnego rozwigzania.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Praktyka zawodowa 11 (Kliniczna) ECTS: 15

Diet_ WGO1
Diet_WG02
Diet_ WG09
Diet WG14
Diet WG17
Diet_ WKO1
Diet_WKO03
Diet_WKO05
Diet_UW10
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_U002
Diet_UO03
Diet_KO01
Diet_KO02
Diet_KKO01
Diet_KK02
Diet_KRO1
Diet_KR03

Charakterystyka miejsca odbywania praktyki — poznanie struktury organizacyjnej placowki klinicznej,
podstaw prawnych jej funkcjonowania oraz zapoznanie si¢ z charakterem dziatalno$ci prowadzonej w tej
placéwce, ze szczegdlnym uwzglednieniem organizacji zywienia, zakresu pracy i roli dietetyka w
jednostce klinicznej oraz zasad jego wspolpracy z pacjentem.
Student moze odbywac praktyki w zaktadach o charakterze klinicznym w nast¢pujacych jednostkach:
a) oddzialy szpitalne dla dzieci i/lub dorostych,
b) 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,
d) poradnie dietetyczne, gabinety poradnictwa zywieniowego (np. diabetologiczne, poradnie chorob
metabolicznych, itp.)
Charakterystyka i powigzania poszczegolnych dziatow i oddzialow szpitalnych (lub innych jednostek
organizacyjnych) funkcjonujacych w danej placowce klinicznej, w ktorej odbywana jest praktyka, ze
szczegdlnym uwzglednieniem pracy dietetyka. Poznanie zasad i przestrzegania przepisow bezpieczenstwa
i higieny pracy obowiazujacych w jednostce klinicznej i na stanowisku, na ktorym odbywana jest praktyka.
Charakterystyka organizacji zywienia pacjentdéw przebywajacych w danej placowce np. poznanie
sposobodw oceny stanu odzywienia pacjenta (badania antropometryczne, analiza badan laboratoryjnych,
opcjonalnie analiza sktadu ciata), prowadzenia wywiadu zywieniowego, planowania positkow, doboru
surowcow, rodzaju i zasad doboru diet, doboru metod przygotowania potraw, zasad przechowywania i
dystrybucji positkéw w oddziale. Charakterystyka dzialan zwigzanych z prowadzeniem porad
zywieniowych dla pacjentow oddziatow szpitalnych lub pacjentow poradni zywieniowych, w tym
dietetycznych (np. poradni diabetologicznych, choréb metabolicznych, itp.). Metody, narz¢dzia i sposoéb
dokumentowania rozméw z pacjentem. Aktywne uczestnictwo w: - planowaniu, przygotowywaniu i
dystrybucji positkow w danej jednostce klinicznej, - ocenie wartosci odzywczej positkéw, - wspotpracy z
pacjentem w zakresie opieki nad prawidtlowym zywieniem, - uktadaniu zalecen dietetycznych, w tym
okreslenie i dobor interwencji zywieniowej dla indywidualnych pacjentéw (przebywajacych w oddziatach
szpitalnych, sanatoriach, uzdrowiskach, réznych placowkach opieki i pomocy spotecznej), - edukacji
zywieniowej pacjentéow i ich rodzin, - w poznawaniu przyczyn, objawow, leczenia i postgpowania
dietetycznego w wybranych chorobach uktadu pokarmowego oraz chorobach zespotu metabolicznego.
Bezposrednia wspolpraca z pacjentem — zapewnienie indywidualnej opieki zywieniowej, komunikacja z
pacjentem, pomoc w zywieniu, poradnictwo zywieniowe (indywidualna edukacja zywieniowa).
Zapoznanie si¢ z dokumentacja medyczng i zasadami jej prowadzenia w zakresie: oceny stanu odzywienia
pacjenta, doboru diet, edukacji zywieniowej oraz sposobu kontroli stanu odzywienia w trakcie leczenia).
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Opracowanie sposobu zZywienia pacjenta z wybrana jednostka chorobowa, w zwiazku z ktdrg pacjent byt
hospitalizowany. Omowienie znaczenia prawidlowego postepowania dietetycznego w wybranej jednostce
chorobowej. Opracowanie wlasnych opinii i spostrzezen funkcjonowania danej placowki klinicznej, w
tym okreslenie ew. problemow zwigzanych z organizacja sposobu zywienia pacjentdéw w danej placowece,
problemow w zakresie wspélpracy z pacjentem. Opracowanie wlasnych rozwigzan w celu
wyeliminowania tych probleméw.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Tradycje kulinarne regiondw Polski ECTS: 1

Diet WG16
Diet_ WKO03
Diet_UWO05
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_U002
Diet_KK02
Diet_KR02

Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej, podstawowe regulacje prawne. Produkty regionalne
i tradycyjne w polskim prawie zywno$ciowym, krotkie tancuchy zywno$ciowe dla produktow
regionalnych i tradycyjnych. Krajowe i regionalne systemy jako$ci zywno$ci. Polska Izba Produktu
Regionalnego i Lokalnego, System ,Jako$¢ i Tradycja”, program Poznaj Dobrg Zywno$é, System
Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP, inne. Polskie chronione produkty tradycyjne i regionalne
zarejestrowane w Unii Europejskiej i ich charakterystyka. Polska lista produktéw regionalnych. Kuchnia
polska — historia, podzial terytorialny, ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych w Polsce;
przygotowanie wybranych potraw i wyliczenie ich warto$ci odzywczej. Regionalne produkty tradycyjne
Podlasia — historia, ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych Podlasia; przygotowanie wybranych
potraw i wyliczenie ich wartoéci odzyweczej. Kuchnia Slaska — historia, ksztattowanie si¢ zwyczajow
zywieniowych Slaska; technologia wybranych potraw i wyliczenie ich wartosci odzywczej. Dania
tradycyjne. Kuchnia Podhala — historia, ksztattowanie si¢ zwyczajow zywieniowych Podhala; produkcja
wybranych potraw i wyliczenie ich warto$ci odzywczej. Bryndza, oscypek - potrawy z ich udzialem.
Kuchnia Pomorza — historia, podziat terytorialny, ksztaltowanie si¢ zwyczajéw zywieniowych Pomorza;
przygotowanie wybranych potraw i wyliczenie ich warto$ci odzywczej. Kuchnia Wielkopolski — historia,
podziat i ksztaltowanie si¢ zwyczajow zywieniowych Wielkopolski; przygotowanie wybranych potraw i
wyliczenie ich warto$ci odzywcze;.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Tradycje kulinarne regionow §wiata ECTS: 1

Diet WG16
Diet_ WKO03
Diet_UWO05
Diet_UW11
Diet_UKO1
Diet_U002
Diet_KKO02
Diet_KR02

Historia sztuki kulinarnej. Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej i Polsce, podstawowe
regulacje prawne. Historia sztuki kulinarnej. Produkty regionalne i tradycyjne w Unii Europejskiej i
Polsce, podstawowe regulacje prawne. Tradycje Kulinarne w Europie i Polsce, przyktady. Tradycje
Kulinarne w $wiecie, Ameryka Potudniowa, Potnocna, Afryka i Azja. Rozwdj technik i technologii
kulinarnych. Smaki i zapachy $wiata - tradycje kulinarne. Przyprawy $wiata - tradycje kulinarne.
Przyktady - innowacyjny rozwoj technologii produktéw tradycyjnych na $wiecie.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Warsztat pracy dietetyka: nowoczesne rozwiazania .
ECTS: 4
technologiczne i perspektywy zawodowe

Diet WG17
Diet_ WK03
Diet_UKO1
Diet_UK02
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO01
Diet_KRO1

Diety i trendy w zywieniu. Zywno$é wygodna. Zywnos¢ funkcjonalna, zywno$¢ wzbogacana. Zywno$é
ekologiczna. Suplementy diety - czy na pewno bezpieczne? Globalny problem niedozywienia a rozwoj
technologiczny. ,,Modne” diety internetowe — debata. Wplyw medidow na ksztaltowanie nawykow
zywieniowych. Dyskusje w mediach spoteczno$ciowych jako zrédlo wiedzy o zywieniu? Marketing
niezdrowej zywnos$ci skierowany do dzieci i miodziezy. Strony internetowe poswigcone dietetyce.
Nowoczesne rozwigzania technologiczne a zachowania zywieniowe. Artykuly popularnonaukowe o
tematyce zywienia. Wykorzystanie danych z badan naukowych w pracy dietetyka. Programy
komputerowe pomocne w pracy dietetyka. Urzadzenia do analizy sktadu ciata. 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 efekty
uczenia sie

Zywienie w stanach chorobowych - plany Zywienia ECTS: 4

Diet_WG02
Diet_WG07
Diet_WG08
Diet WG14
Diet WG15
Diet_UWO07
Diet_UW08
Diet_KKO03
Diet_KOO01

Zywienie w niedoborach witaminowych oraz niedoborach mikro i makroelementéw. Zywienie w
niedozywieniu. Zywienie w nadwadze i otytoéci. Zywienie w cukrzycy typu 2. Zywienie w hiperlipidemii.
Zywienie w chorobach uktadu krazenia. Zywienie w chorobie wrzodowej zotadka i dwunastnicy. Zywienie
w chorobach watroby. Zywienie w chorobach trzustki. Zywienie w chorobach jelita cienkiego i grubego.
Zywienie w nietolerancjach pokarmowych. Zywienie w wybranych chorobach neurologicznych i
zaburzeniach potykania. Zywienie w chorobach nowotworowych. Zywienie w chorobach nerek. Zywienie
w dnie moczanowej. Zywienie w fenyloketonurii. Zywienie w mukowiscydozie. Zywienie po zabiegach
chirurgicznych. Zywienie pacjentéw z wieloma chorobami wspoétistniejacymi - opisy przypadkow.

Kierunkowe efekty
uczenia sie¢

Dietetyka - repetytorium ECTS: 3
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Diet_ WGO1
Diet_ WG02
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UUO01
Diet_KKO01
Diet_KK03

Definicje i sktad Zywnosci. Znaczenie i powstawanie energii w organizmie cztowieka. Zapotrzebowanie
organizmu czlowieka na energi¢. Bilans energetyczny — dostarczanie energii do organizmu czlowieka.
Obliczanie warto$ci energetycznej positkow — zadania. Rola biatka w organizmie cztowieka. Zawarto$¢
bialek w zywnosci. Zapotrzebowanie organizmu cztowieka na biatko. Definicja, podziat i rodzaje
thuszczow istotnych w zywieniu cztowieka. Dostarczanie thuszczu z ZywnoScia do organizmu cztowieka.
Dobowe spozycie tluszczu. Rodzaje weglowodanéw w zywnoSci. Znaczenie weglowodanéw dla
organizmu czlowieka. Zapotrzebowanie organizmu czlowieka na weglowodany. Rola blonnika w
organizmie czlowieka. Obliczenia prawidlowego zapotrzebowania na sktadniki odzywcze. Witaminy
wodorozpuszczalne. Witaminy tluszczo-rozpuszczalne. Skfadniki mineralne. Znaczenie wody dla
organizmu cztowieka. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Zywienie dzieci i mtodziezy. Zywienie
seniorow. Konsekwencje zdrowotne nieprawidlowego zywienia. Zasady racjonalnego zywienia.
Planowanie liczby positkow w ciggu doby i dobor wielkosci porcji. Charakterystyka wybranych diet —
lekkostrawna, ubogoenergetyczna, o kontrolowanej zawartosci kwasow ttuszczowych. Studia przypadkow
i analiza zadan zwiazanych ze §wiadczeniem ushug dietetycznych dla os6b zdrowych. Studia przypadkow
i analiza zadan zwiazanych ze $wiadczeniem ushug dietetycznych dla osob chorych. Studia przypadkow
przygotowanych samodzielnie przez studentéw.

4. KSZTALCENIE KONTEKSTOWE

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Przedsigbiorczosé ECTS: 3

Diet_WG03
Diet_WK05
Diet_UUO01
Diet_UO03
Diet_K004

Pojecie i istota przedsigbiorczosci, uwarunkowania dziatalno$ci start-up’6w. Innowacje — rodzaje, zrodta,
elementy zarzadzania innowacjami. Definiowanie koncepcji biznesu: model biznesowy i jego glowne
sktadniki. Organizacyjne aspekty rozpoczynania dziatalnosci gospodarczej. Kompetencje przedsigbiorcze:
pojecie, diagnozowanie, doskonalenie. Szansa, zesp6l, zasoby jako elementy procesu przedsigbiorczego.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Zarzadzanie projektami ECTS: 3

Diet WG17
Diet_WK05
Diet_UW10
Diet_UKO1
Diet_UO03
Diet_KK02
Diet_KK03
Diet_KO04

Pojecie, cechy i rodzaje projektu. Rola zarzadzania projektami w zarzadzaniu firma. Etapy cyklu zycia
projektu - inicjowanie projektu. Okreslenie zakresu projektu spotecznego. Ustalenie celéw, niezbednych
zasobdw. Organizacja zespotu projektowego. Harmonogram projektu. Metodyka zarzadzania projektami
PCM. Nowoczesne metodyki zarzadzania projektami. Przyktady projektow, w tym unijnych.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Metodyka przygotowania projektu ECTS: 3

Diet WG17
Diet_ WK04
Diet_UW10
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_UO03
Diet_KK02
Diet_KO03
Diet_KO04
Diet_KRO1

Projekt - istota, cele, fazy realizacji. Zrodta mozliwe do wykorzystania przy planowaniu i realizacji
projektu. Sposoby dokumentowania wykorzystanych zrodet z poszanowaniem praw wlasnosci
intelektualnej. Identyfikacja obszaréw problemowych z zakresu finanséw i rachunkowosci mogacych
stanowi¢ przedmiot projektu. Ustalanie tematu i celéw projektu, grupy docelowej oraz przewidywanych
skutkow projektu. Ustalanie dziatan projektowych, ich harmonogramu, budzetu oraz ewentualnych zrodet
finansowania. Szczegétowa koncepcja projektu - zasady opracowania. Zrodta wiedzy o réznej wartosci i
wiarygodnosci naukowej. Przeszukiwanie baz danych. Zasady ochrony wiasnosci intelektualnej, rodzaje
systemOw cytowan i prawidtowa dokumentacja wykorzystanych zrodet. Identyfikacja ryzyk zwiazanych
z realizacja projektu oraz sposobow ich minimalizacji. Szczegdtowe zaplanowanie poszczegdlnych
dziatan projektowych. Sposoby dokumentowania dziatan projektowych. Metody ewaluacji dziatan
projektowych oraz catosci projektu. Zasady modyfikacji zatozen i dziatan projektowych w przypadku
wystapienia okoliczno$ci uniemozliwiajacych ich realizacje.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Projekt spoteczny ECTS: 6

Diet WG17
Diet WK04

Techniki, narzedzia i etapy przygotowania projektu. Omowienie merytoryczne indywidualnych projektow
studentéw. Raport z realizacji dziatan projektowych. Raport koncowy z realizacji projektu - zasady,
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Diet_UW10
Diet_UKO1
Diet_UK03
Diet_UO01
Diet_UO03
Diet_KK02
Diet_KO03
Diet_KO04
Diet_KRO1

wymagania, sposob przygotowania, zakres tresci. Prezentacja przebiegu i wynikow projektu jako przyktad
wystapienia publicznego. Zasady wystapien publicznych. Prezentacja multimedialna jako narzedzie
pomocnicze w wystapieniu publicznym. Zasady prawidlowego przygotowania prezentacji
multimedialnych. Cechy dobrych prezentacji i najczestsze blgdy w prezentacjach multimedialnych.
Analiza przykladowych prezentacji. Oméwienie merytoryczne indywidualnych projektow studentow.
Omoéwienie merytoryczne raportow koficowych indywidualnych projektow studentow. Omowienie
merytoryczne prezentacji multimedialnych poszczegélnych studentéw. Cwiczenia w ustnym omawianiu
swojego projektu z jednoczesnym wykorzystaniem prezentacji multimedialnej - na forum grupy.
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Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢ osiagnietych przez studenta w trakcie
calego cyklu ksztalcenia

Do metod weryfikacji efektow uczenia si¢ uzyskiwanych w procesie ksztatcenia zalicza sig:
1) egzaminy — ustne, pisemne (opisowe, testowe, weryfikujace umiej¢tnosci praktyczne);
2) zaliczenia — ustne, pisemne (opisowe, testowe);
3) kolokwium;
4) przygotowanie indywidualnie lub zespotowo referatu, eseju itp.;
5) przygotowanie indywidualnie lub zespotowo projektu;

6) wykonanie sprawozdan, raportow, zadanych prac domowych itp. — indywidualnie lub
zespotowo;

7) rozwigzywanie zadan problemowych w trakcie oraz poza zajeciami — indywidualnie lub
zespotowo;

8) prezentacje multimedialne prowadzone i przygotowywane indywidualnie lub zespotowo;

9) wypowiedzi ustne, aktywnos$¢ w trakcie zaj¢¢, udziat w dyskus;ji;

10) analizy przypadkow;

11) egzamin dyplomowy;

12) inne, specyficzne i szczegolne formy weryfikacji zaktadanych efektow uczenia si¢ wskazane w
kartach poszczeg6lnych przedmiotéw (sylabusach).

Ocena stopnia osiggniecia zatozonych efektow uczenia si¢ obejmuje wszystkie kategorie efektow
uczenia si¢ (wiedze, umiejetnosci, kompetencje spoteczne). Wybor metod weryfikacji powinien
uwzgledniaé specyfike poszczegdlnych kategorii efektow uczenia sie, a takze specyfike przedmiotu oraz
wspoélczesne uwarunkowania spoteczne i mozliwosci technologiczne ich weryfikacji.

W uczelni obowiazuje zasada, iz weryfikacja efektéw uczenia si¢ na zajeciach prowadzonych w formie
wyktadow jest dokonywana w drodze egzaminu koncowego na ocen¢ (w czasie sesji egzaminacyjnej),
a pozostate formy zaje¢ pozwalaja zardowno na biezaca weryfikacje efektow uczenia si¢ w trakcie
trwania semestru, jak tez na koniec semestru i koncza si¢ wystawieniem zaliczenia na oceng. W
przypadku studentow z niepetnosprawnosciami, w zaleznosci od ich indywidualnych potrzeb, sa
ustalane alternatywne metody weryfikacji efektoéw uczenia sie, ktore uwzgledniaja indywidualne
potrzeby tych oséb.

Metoda weryfikacji efektow uczenia si¢ uzyskanych z catosci cyklu ksztalcenia na poziomie studiow
jest egzamin dyplomowy. Egzamin dyplomowy moze obejmowaé cze$¢ teoretyczng oraz czes$é
praktyczna, polegajaca na analizie przypadku klinicznego lub problemowego oraz wykonaniu zadania
zawodowego adekwatnego do profilu kierunku. Cze$¢ praktyczna shuzy weryfikacji efektow uczenia si¢
w zakresie umiejetnosci oraz kompetencji spolecznych i odbywa si¢ w warunkach stacjonarnych.
Szczegotowe zasady organizacji i przeprowadzania egzaminu dyplomowego okres$la dziekan w drodze
zarzadzenia.

Przy weryfikacji efektow uczenia si¢ przyjmuje si¢ zatozenie, ze uzyskanie pozytywnej oceny
z egzaminu lub zaliczenia konczacego przedmiot oraz egzaminu dyplomowego potwierdza osiggnigcie
wszystkich efektow uczenia si¢ ustalonych dla elementow procesu uczenia si¢. Poziom uzyskania
efektow uczenia si¢ wynika z wystawionej oceny.

Regulamin studiow okresla skale stosowanych ocen w ramach procesu weryfikacji efektdw uczenia sig,
a Zarzadzenie Rektora okresla wewnetrzny system oceniania, bedacy zbiorem zasad dotyczacych
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oceniania studentow w zakresie opanowania przez nich efektow uczenia si¢ oraz kryteria ogolne

wystawienia danej oceny z przedmiotu (por. Tabela). W Regulaminie studiow przewidziane sa takze

zaliczenia na:

zaliczony/niezaliczony (odpowiednio:

zal/nzal).

Dotyczy

to glownie zajgl

niewymagajacych weryfikacji efektow uczenia si¢ na oceng (np. zajecia sportowo-rekreacyjne, BHP).

Kryteria ocen w procesie weryfikacji efektow uczenia si¢

Wymagany procent

Ocena Opis wymagan osiagnietych efektow
uczenia sie dla
przedmiotu
Student osiagnat efekty uczenia ilosciowo lub jakosciowo
wykraczajace poza zakres przewidziany programem ksztatcenia | > 90% oraz dodatkowe
dla przedmiotu, w szczegélnoSci: posiada wiedz¢ znacznie | osiagnig¢cia wykraczajace
. przekraczajaca zakres okreslony programem ksztalcenia dla ilosciowo lub
celujacy (6,0) . .. , : L L
przedmiotu, samodzielnie okre§la i rozwigzuje problemy jakosciowo poza te
teoretyczne i praktyczne, potrafi wykorzysta¢ wiedz¢ w nowych | przewidziane na oceng
sytuacjach problemowych, poprawnie i swobodnie postuguje si¢ bardzo dobra
terminologia naukowg oraz zawodowa.
Student opanowat peten zakres wiedzy i umiejetnosci okreslony w
programie ksztalcenia dla przedmiotu, samodzielnie rozwiazuje
bardzo dobry (5,0) problemy teoretyczne i praktyczne, potrafi wykorzysta¢ wiedze w min. 90%
nowych sytuacjach problemowych, poprawnie postuguje si¢
terminologia naukowa oraz zawodowa.
Student osiagnat efekty uczenia si¢ powyzej wymagan dla ocen .
dobry plus (4,5) dobrej, ale Eigeviystarczyajqce dla ocqegy ba}llrdio d};brf;gj. g min. 85%
Student opanowal wigkszo$¢ wiadomosci i umiejetnosci
dobry (4,0) okreslonych programem kszta}%cenia dla prze_dmi_otu, rozwi_qzuje _
’ typowe zadania teoretyczne i praktyczne, ujmuje w terminach min. 70%
naukowych i zawodowych podstawowe pojecia i prawa.
dostateczny plus (3,5) Student osiq(gnafi efekty uczen.ia si¢ powyzej Wyma_lgafl dla oceny min. 65%
dostatecznej, ale niewystarczajace dla oceny dobrej.
Student opanowal podstawowe wiadomo$ci i umiej¢tnosci
okreslone programem ksztalcenia dla przedmiotu, rozwigzuje
dostateczny (3,0) typowe zadania teoretyczne i praktyczne o $rednim stopniu min. 50%

trudnosci, popetlnia niewielkie btgdy terminologiczne, a
wiadomo$ci przekazuje jezykiem zblizonym do potocznego.

niedostateczny (2.0)

Student nie opanowal niezbednego minimum podstawowych
wiadomosci 1 umiejetnosci okreslonych programem ksztalcenia
dla przedmiotu, nie potrafi rozwigza¢ zadan o niewielkim stopniu
trudnosci, popelnia razgce bledy terminologiczne, a styl jego
wypowiedzi jest nieporadny.

mniej niz 50%

Ocena osiaggnigcia efektow uczenia si¢ przeprowadzana jest w nast¢pujacych etapach:

w trakcie realizacji efektow uczenia si¢ w ramach danego przedmiotu/modutu oraz po jej
zakonczeniu poprzez weryfikacje efektow uczenia si¢ dokonang dla kazdego studenta przez
prowadzacego zajecia/egzaminatora,

po zrealizowaniu programu danego przedmiotu/modutu poprzez weryfikacje efektow uczenia
si¢ dokonang przez prowadzgcego zaj¢cia/koordynatora przedmiotu/modutu;

po zakonczeniu kazdego semestru poprzez weryfikacje¢ efektow uczenia si¢ uzyskanych przez
studentow kierunku;

po zakonczeniu praktyk zawodowych;

na egzaminie dyplomowym poprzez weryfikacje efektow uczenia si¢ dokonang dla kazdego
studenta przez egzaminatoréw biorgcych udzial w egzaminie dyplomowym;

na biezgco poprzez oceng realizacji efektow uczenia si¢ dokonang przez hospitujacych zajecia;
po zakonczeniu kazdego cyklu ksztalcenia poprzez weryfikacje efektow uczenia si¢ wedtug
miernikow ilo§ciowych oraz w drodze monitorowania loséw absolwentéw i oceny ich
funkcjonowania na rynku pracy.
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Zasady i forma odbywania praktyk zawodowych

Ogolne zasady organizacji praktyk zawodowych, wzory niezbednych dokumentdéw, zadania opiekunéw
praktyk oraz tryb zaliczania praktyk okresla uczelniany Regulamin Praktyk Zawodowych. W
Regulaminie 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
zrealizowa¢ praktyke na podstawie wykonywanej pracy zawodowej (o ile umozliwia ona osiagnigcie
efektow uczenia si¢ przewidzianych dla praktyk), oraz w ramach wolantariatu. Obowigzkowym
sposobem dokumentacji przebiegu praktyki i realizowanych w jej trakcie zadan jest prowadzony przez
studenta ,,Dzienniczek praktyk”.

Szczegotowe zasady realizacji praktyk na kierunku dietetyka, w tym: cel praktyk, efekty uczenia sig,
tre$ci programowe, umiejscowienie praktyk w planie studiow, wymiar praktyk, metody weryfikacji
i oceny osiagni¢cia przez studentow efektow uczenia si¢ zaktadanych dla praktyk, sposob
dokumentowania przebiegu praktyk i realizowanych w ich trakcie zadan, kryteria, ktére musza spetiac
placowki, w ktorych odbywaja 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 studentéw dietetyki majg umozliwi¢ im zweryfikowanie
dotychczas nabytej wiedzy teoretycznej oraz nabycie praktycznych umiejetnosci wykorzystania tej
wiedzy w pracy dietetyka. Maja takze na celu wyksztatcenie w studencie umiejetnosci pracy w grupie,
poczucia etyki zawodowej oraz znaczenia realizowania praktycznych czynno$ci zawodowych.

Praktyki na kierunku dietetyka (studia I stopnia o profilu praktycznym) majg charakter zajec
obowiagzkowych i planowane sg do realizac;ji:

- na czwartym semestrze (2. rok studiéw) — Praktyka | — niekliniczna - w wymiarze 375 godz.,
- na pigtym semestrze (3. rok studiéw) — Praktyka Il — kliniczna - w wymiarze 375 godz.
Dopuszcza si¢ mozliwos¢ realizowania Praktyki I 1 Praktyki II w odwrotnej kolejnosci.

Laczny wymiar praktyk wynosi 750 godzin realizowanych w okresie 6 miesiecy. Student uzyskuje
30 punktéw ECTS za zrealizowane praktyki zawodowe.

Student moze odbywac praktyki w zaktadach o charakterze nieklinicznym (Praktyka I) w nastepujacych
jednostkach:

- placéwki gastronomiczne, w tym:

o kuchnie i dziat 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 wezasowe prowadzace dietoterapie),

- laboratoria badawcze / kontrolujace jakos$¢ i bezpieczenstwo zywnosci lub zaklady sprawujace
nadzor sanitarny w zakresie produkcji i dystrybucji zywnosci,

- zaklady przetworstwa rolno-spozywczego, np. mleczarnie, piekarnie, zaktady migsne, zaklady
koncentratow spozywczych, itp.

- jednostki logistyczne dzialajace w zakresie przedsigbiorczosci, edukacji zywieniowej (w tym o
charakterze dietetycznym i profilaktycznym — prozdrowotnym), zarzadzania, reklamy i
organizacji miejsca pracy dietetyka, np. pracownie reklamowe, zaktady projektowania
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pracowni/poradni zywieniowych i dietetycznych, zaktadow zywienia zbiorowego otwartego i
zamknietego.
Student moze odbywac¢ praktyki w zaktadach o charakterze klinicznym (Praktyka II) w nastgpujacych
jednostkach:

- oddzialy szpitalne dla dzieci i/lub dorostych,

- placoéwki 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
choréb metabolicznych, itp.)

Tresci programowe realizowane podczas praktyki zawodowej odzwierciedlaja specyfike zadan
powierzanych dietetykowi w danej placowce. Student podczas odbywania praktyk zawodowych
odbywa zajgcia praktyczne w jednostkach o charakterze klinicznym oraz nieklinicznym. Podczas
odbywania praktyki student nabywa wiedze, umiejetnosci i kompetencje w nastgpujacym zakresie
tematycznym: charakterystyka miejsca odbywania praktyki, charakterystyka najwazniejszych dziatow
funkcjonujacych w danej jednostce, poznanie zasad przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy.
W zaleznos$ci od charakteru jednostki, student uczy si¢ pracowac¢ w specyficznych warunkach miejsca
pracy — powinien zosta¢ zapoznany z zasadami obowigzujacymi go podczas wykonywania zadan
zawodowych, zasadami profesjonalnego kontaktu z pacjentami i wspotpracownikami. Student powinien
pozna¢ specyficzne dla pracy dietetyka stosowane metody i narzgdzia (np. do oceny stanu odzywienia,
do oceny jakosci zywnos$ci) i nauczy¢ si¢ ich poprawnego stosowania w zaleznosci od charakteru
miejsca praktyk, a w przysztosci miejsca pracy.

Migjscem 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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