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Ogolne informacje i wskazniki dotyczace programu studiow

Tytut zawodowy nadawany absolwentom

Liczba semestréw konieczna do ukonczenia studidow na
danym poziomie

Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow
na danym poziomie

Laczna liczba godzin zajeé prowadzonych
Z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub
innych 0séb prowadzacych zaj¢cia

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla kazdej z
dyscyplin, do ktérych przyporzadkowany jest Kkierunek
w liczbie punktow ECTS koniecznej do ukonczenia studiow
na danym poziomie - w przypadku Kierunku
przyporzadkowanego do wiecej niz jednej dyscypliny

Laczna liczba punktow ECTS, jakg student musi uzyskaé
w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udzialem
nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia

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

Liczba punktow ECTS, jakag 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

Liczba punktdw ECTS przyporzadkowana zajeciom lub
grupom zaje¢ do wyboru

Wymiar praktyk zawodowych oraz liczba punktéw ECTS,
jaka student musi uzyska¢ w ramach tych praktyk

Liczba godzin zaje¢ z wychowania fizycznego — w
przypadku stacjonarnych studiéw pierwszego stopnia i
jednolitych studiéw magisterskich

Licencjat

180

Studia stacjonarne: 2498 godz.
Studia niestacjonarne: 1702 godz.
Nauki o zdrowiu 67,2%
Nauki medyczne 17,8%
Technologia zywnosci i zywienia 15,0%
Studia stacjonarne: 96,2 (53,4%)

Studia niestacjonarne: 66,6 (37,0%0)

111,4 pkt. ECTS (62%)

12 pkt. ECTS*

*W tym zajecia/grupy zajec:

Woprowadzenie do psychologii / Podstawy komunikacji
spotecznej;

Podstawy komunikacji z pacjentem;

Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii;
Przedsigbiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami (DW);

64 pkt. ECTS (36%)

6 miesiecy
750 godz.
30 pkt. ECTS

60 godz.
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Zajecia przewidziane programem studiéw w podziale na moduly ksztalcenia
wraz z liczba godzin i punktéw ECTS

Liczba godzin zaje¢

dydaktycznych ogétem
Nazwa zajeé ECTS
Studia . Stu(.iia
stacjonarne mestacelonarn
I. Ksztalcenie ogdlne

BHP 0 8 8
UmiejetnoSci akademickie 1 15 8
Wprowadzenie do psychologii / Podstawy komunikacji spotecznej (DW) 3 30 16
Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii (DW) 3 30 16
Zajecia sportowo-rekreacyjne I, II 0 60 0
Jezyk obcy: jezyk angielski / jezyk niemiecki (DW) 9 120 64

Razem 19 293 128

I1. Ksztalcenie podstawowe i kliniczne
Anatomia czlowieka 5 54 32
Fizjologia cztowieka i patofizjologia 5 54 32
3 30 16
Genetyka / Alergologia / Parazytologia — DW 2z 3
3 30 16

Mikrobiologia 4 45 24
Biochemia 3 30 16
Pierwsza pomoc 1 15 8
Diagnostyka laboratoryjna 3 30 16
Kliniczny zarys chordb 3 30 16
Farmakologia 2 24 16

Razem 32 342 192

III. Ksztalcenie kierunkowe

Chemia ogdlna i zywnoSci 5 60 40
Podstawy technologii zywnoSci 3 30 16
Podstawy zywienia cztowieka 6 75 40
Toksykologia Zzywnosci / Analiza i ocena jakoSci zywnosci (DW) 4 45 24
Technologia przygotowania potraw 4 45 24
Podstawy dietetyki 6 75 40
Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia 4 39 24



24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.

40.

41.
42.

43.

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci

Zywienie os6b dorostych

Fizjologia ruchu / Psychologia zdrowia (DW)
Warto$¢ odzywcza zywnosci / Towaroznawstwo zywnosci (DW)
Zywienie w stanach chorobowych

Zywienie wieku rozwojowego

Podstawy komunikacji z pacjentem

Dietoterapia w wybranych jednostkach chorobowych
Poradnictwo dietetyczne

Etyka w zawodzie dietetyka

Dietetyka - repetytorium

Suplementy diety, zywno$¢ funkcjonalna i medyczna
Opieka dietetyczna w szpitalu

Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia

Zywienie 0s6b o zwiekszonej aktywnosci fizycznej
Praktyka zawodowa I - niekliniczna (DW)

Praktyka zawodowa II - kliniczna (DW)

Razem
IV. Ksztalcenie kontekstowe

Przedsiebiorczo$¢ / Zarzadzanie projektami (DW)
Metodyka przygotowania projektu spotecznego
Projekt spoteczny

Razem

Razem
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V. Fakultatywne (nieobowigzkowe) modutly ksztalcenia og6lnego **

Modut I
Liczba godzin zaje¢
dydaktycznych ogétem
L.p. Nazwa zajec ECTS ydaktyczny g
Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
1.  Kulturowe dziedzictwo Europy 3 30 16
2. Praktyczna nauka jezyka (leksyka i czytanie) (DW) 5 60 32
3. Praktyczna nauka jezyka (gramatyka praktyczna) (DW) 5 60 32
4.  Praktyczna nauka jezyka (konwersacje) (DW) 5 60 32
5. Praktyczna nauka jezyka (pisanie i stylistyka) (DW) 5 60 32
6.  Praktyczna nauka jezyka (umiejetnosci zintegrowane) (DW) 4 30 16
7.  Jezyk obcy specjalistyczny | 3 30 16
Razem 30 330 176
Modut II
Liczba godzin zaje¢
dydaktycznych ogétem
L.p. Nazwa zajec ECTS ydaktyczny g
Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
1.  Kulturowe dziedzictwo Polski 3 30 16
2. Praktyczna nauka jezyka (leksyka i czytanie) (DW) 5 60 32
3. Praktyczna nauka jezyka (gramatyka praktyczna) (DW) 5 60 32
4.  Praktyczna nauka jezyka (konwersacje) (DW) 5 60 32
5. Praktyczna nauka jezyka (pisanie i stylistyka) (DW) 5 60 32
6.  Praktyczna nauka jezyka (umiejetnosci zintegrowane) (DW) 4 30 16
7. Jezyk obcy specjalistyczny Il 3 30 16
Razem 30 330 176
** Zajecia ksztalcenia kulturowego i jezykowego, realizowane w ramach semestru lub roku wstepnego (tzw. foundation programme),
przeznaczone w szczegdlnosci dla cudzoziemcéw lub os6b o niewystarczajacych kompetencjach w zakresie jezyka, w ktérym
realizowany jest program studiéw.
DW - zajecia do wyboru
VI. FAKULTATYWNE (NIEOBOWIAZKOWE) ZA]JECIA KSZTALCENIA DODATKOWEGO -
ZAJECIA SWOBODNEGO WYBORU W J. ANGIELSKIM***
Semestr I
Liczba godzin zajec
L.p. Nazwa zajec ECTS Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
1 Prz'edrr.uot (-y) dodatkowe (fakultatywne) maks.9  maks. 90 maks. 90
w liczbie od 1 do 3
Semestr II
L.p. Nazwa zaje¢ ECTS Liczba godzin zajec

dydaktycznych ogétem



Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne

Przedmiot (-y) dodatkowe (fakultatywne)

w liczbie od 1 do 3 maks. 9 maks. 90 maks. 90
Razem milgs' maks. 180 maks. 180

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



Zajecia lub grupy zajec ksztaltujacych umiejetnosci praktyczne

Laczna liczba Laczna liczba

Nazwa zaje¢ lub grupy zaje¢ Fornzlzi/ef(é)rmy g0('izin (st. _ godz'in (st. Liczb;g}lgkt()w
stacjonarne) = niestacjonarne)

Chemia ogdlna i zywno$ci laboratoria 30 24 2,5
Anatomia czlowieka ¢wiczenia 24 16 2,2
Fizjologia i patofizjologia czlowieka ¢wiczenia 24 16 2,2
Podstawy zywienia cztowieka ¢wiczenia 45 24 3,6
Mikrobiologia laboratoria 15 8 1,3
’.Foksyk,ol'ogia zywnoSci / Analiza i ocena jakosci laboratoria 15 8 13
zywnosci (DW)

Technologia przygotowania potraw ¢wiczenia 30 16 2,7
Pierwsza pomoc ¢wiczenia 15 8 1
Podstawy dietetyki ¢wiczenia 45 24 3,6
Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia ¢wiczenia 24 16 2,5
Diagnostyka laboratoryjna laboratoria 15 8 15
Higiena i bezpieczenstwo zywnosci ¢wiczenia 24 12 1,8
Zywienie os6b dorostych ¢wiczenia 15 12 1,3
\Z/\}Ils\f;c]%sscc ioEiDZ\}/Ivvsfcza zywnosci / Towaroznawstwo éwiczenia 30 16 3
Zywienie w stanach chorobowych ¢wiczenia 30 24 2,7
Kliniczny zarys choréb ¢wiczenia 30 16 3
Zywienie wieku rozwojowego ¢wiczenia 45 24 3
Podstawy komunikacji z pacjentem ¢wiczenia 30 16 3
Dietoterapia w wybranych jednostkach chorobowych ¢wiczenia 30 24 2,7
Poradnictwo dietetyczne ¢wiczenia 30 16 2,7
Metodyka przygotowania projektu spotecznego konwersatoria 30 16 3
Dietetyka - repetytorium ¢wiczenia 45 24 4
Suplementy diety, zywno$¢ funkcjonalna i medyczna ¢wiczenia 30 16 2,7
Opieka dietetyczna w szpitalu ¢wiczenia 30 16 2,7
Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia ¢wiczenia 30 16 2,7
Zywienie 0s6b o zwiekszonej aktywnosci fizycznej ¢wiczenia 30 16 2,7
Przedsiebiorczos¢ / Zarzadzanie projektami (DW) konwersatoria 30 16 3
Projekt spoteczny konwersatoria 45 24 6
Jezyk obcy: jezyk angielski / jezyk niemiecki (DW) lektoraty 120 64 9
Praktyka zawodowa I - niekliniczna (DW) 2253(1)((?(1)1\(/; 375 375 15
Praktyka zawodowa II - kliniczna (DW) zgz\?(l)(;}(l)l\(/\?a 375 375 15

Razem 1686 1286 113,2



Zajecia lub grupy zaje¢ do wyboru

Laczna liczba Laczna liczba

Forma/formy godzin godzin Liczba
Nazwa zajeé¢ lub grupy zajeé . . - - punktow
zajeé (studia (studia ECTS
stacjonarne niestacjonarne)
Wprowadzenie do psychologii / Podstawy komunikacji spoteczne;j wyktady 30 16 3
Teoria organizacji i zarzadzania / Podstawy ekonomii wyktady 30 16 3
Jezyk obcy: jezyk angielski / jezyk niemiecki * lektoraty 120 64 9
Genetyka / Alergologia / Parazytologia— DW 2z 3 wyktady 60 32 6
. L. o S L. wyktady /
Toksykologia zywno$ci / Analiza i ocena jakosci zywnosci laboratoria 45 24 4
Fizjologia ruchu / Psychologia zdrowia wyktady 30 16 3
Warto$¢ odzywcza zywnos$ci / Towaroznawstwo zywnosci ¢wiczenia 30 16 3
Przedsigbiorczos¢ / Zarzadzanie projektami konwersatorium 30 16 3
Praktyka zawodowa | (niekliniczna) praktyka 375 375 15
zawodowa
Praktyka zawodowa Il (kliniczna) praktyka 375 375 15
zawodowa
Razem 1125 950 64

*obowigzkowy modut ksztalcenia jezykowego realizowany jest w jednym z dwdch wariantéw jezykowych wybieranych przez
studenta: jezyk angielski albo jezyk niemiecki.



Efekty uczenia sie

Efekty uczenia sie uwzgledniajg uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla pozioméw 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 efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Absolwent studiéw pierwszego stopnia na kierunku dietetyka uzyskuje kwalifikacje peilng na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji.

Odniesienie do

Kategoria Symbol Po ukonczeniu studiéw na kierunku

charakterlystyki kierunkowyc}.l DIETETYKA ;lgl;‘rn;itilns};ci charakterystyki
efektow efektow uczenia absolwent: . ysty drugiego stopnia
uczenia sie sie plerw.szego PRK
stopnia PRK
W ZAKRESIE WIEDZY
Diet WGO1 Zna naukowe podstawy wiedzy o zdrowiu cztowieka, w tym dietetyki, rozumie interdyscyplinarny charakter P6U.W P6S WG

tej wiedzy, jej status akademicki oraz powigzania z innymi dyscyplinami oraz r6znymi dziedzinami praktyki.

Posiada zaawansowang wiedze na temat biologicznych, psychologicznych i spotecznych czynnikéw
Diet WG02 warunkujacych stan zdrowia cztowieka, w szczego6lnosci czynnikéw zwigzanych ze stylem zycia, odzywianiem P6U_W P6S_WG
sie i aktywno$cia fizyczna.

Rozumie aspekty ekonomiczne i psychologiczne funkcjonowania cztowieka i spoteczenstwa, a takze ich

Diet WG03 praktyczne znaczenie dla zywienia i zdrowia cztowieka. PeUW P6S_WG
Zna w stopniu zaawansowanym budowe anatomiczng oraz mianownictwo anatomiczne poszczeg6lnych

Diet WG04 uktadow organizmu cztowieka i rozumie kluczowe procesy fizjologiczne przebiegajace w organizmie P6U_W P6S_WG
czlowieka.

Diet WGO5 Zna w stopniu zaawansowanym budowe anatomiczng i fizjologie uktadu pokarmowego oraz rozumie P6U.W P6S WG

mechanizmy metaboliczne zwigzane z odZywianiem sie cztowieka.

Posiada zaawansowang wiedze na temat biochemicznych podstaw funkcjonowania organizmu cztowieka oraz
Diet WG06 rozumie ich zwigzki ze stanem zdrowia i odzywianiem sie cztowieka, w tym podstawowe genetyczne P6U_W P6S_WG
uwarunkowania zdrowia, choréb i nietolerancji pokarmowych.

- zakres i gtebia

WIEDZA



WIEDZA

kontekst

Diet WGO07

Diet WG08

Diet WG09

Diet WG10

Diet WG11

Diet WG12

Diet WG13

Diet WG14

Diet WG15

Diet. WG16

Diet WG17

Diet WG18

Diet WKO1

Ma zaawansowana wiedze z zakresu objawo6w klinicznych, przyczyn oraz metod diagnozy i leczenia wybranych
choréb oraz rozumie ich zalezno$ci z Zzywieniem cztowieka.

Posiada zaawansowang wiedze na temat zasad dziatania lekéw, zna gtéwne grupy lekéw i suplementéw oraz
rozumie interakcje lekdw z Zywno$cig i innymi substancjami.

Zna zasady udzielania pierwszej pomocy.

Ma zaawansowang wiedze w zakresie podstaw zywienia cztowieka, zna budowe i role sktadnikéw odzywczych
i pokarmowych, grupy Zywno$ci oraz znaczenie zywienia w promocji zdrowia oraz profilaktyce i terapii chordb.

W stopniu zaawansowanym rozumie budowe chemiczng Zywno$ci, podstawowe przemiany chemiczne
zywno$ci oraz cechy reologiczne zywnosci.

Posiada zaawansowang wiedze z zakresu technologii, jakos$ci i bezpieczenstwa zywnoSci.

Posiada zaawansowang wiedze na temat indywidualnych i grupowych norm zywieniowych i prawidtowosci
zywienia cztowieka, w tym w zalezno$ci od wieku, kondycji fizycznej i aktywnosci fizyczne;j.

Posiada zaawansowang wiedze na temat prawidtowosci zywienia cztowieka zdrowego oraz w réznych stanach
chorobowych.

Zna w stopniu zaawansowanym zasady ukladania jadtospiséw i planéw zywieniowych dla celéw zywienia
indywidualnego i zbiorowego, w normie i w stanach klinicznych.

Zna w zaawansowanym stopniu podstawowe technologie i techniki przygotowywania positkéw oraz ich wptyw
na warto$¢ odzywcza, jako$¢ i bezpieczenstwo potraw.

Posiada zaawansowang wiedze na temat wspotczesnych sposobdéw realizacji dziatalno$ci zawodowej w tzw.
wolnych zawodach, w szczegélnosci zna metode pracy projektowej.

Posiada szczegélowa wiedze z wybranych aplikacyjnych obszaréw dietetyki oraz rozumie mozliwosci

praktycznego zastosowania tej wiedzy w dziatalno$ci zawodowej dietetyka.

Zna i rozumie fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji, w szczegélnoSci zwiazane z jakoscia i
dostepnoscia zywnosSci, a takze zywieniowo-zaleznymi chorobami cywilizacyjnymi, oraz role dietetyki w ich
opisie, wyjasnianiu i rozwigzywaniu.
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UMIEJETNOSCI - wykorzystanie wiedzy

Diet WKO02

Diet WKO03

Diet WK04

Diet WK05

Diet UWO01

Diet_ UW02

Diet_ UWO03

Diet_ UW04

Diet UWO05

Diet_ UWO06

Diet UW07

Rozumie znaczenie wiedzy o zZywieniu cztowieka dla ksztattowania zdrowia jednostek i grup spotecznych we
wspotczesnych realiach spoteczno-gospodarczo-kulturowych.

Zna wspolczesne praktyczne uwarunkowania technologiczne, ekonomiczno-organizacyjne, sanitarno-
epidemiologiczne, prawne, psychologiczne i etyczne pracy w zawodzie dietetyka.

Zna zasady ochrony wiasnosci intelektualnej i prawa autorskiego.

Zna podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci oraz mozliwosci ich praktycznej
realizacji w pracy dietetyka.

W ZAKRESIE UMIEJETNOSCI

Potrafi wykorzysta¢ wiedze o budowie anatomicznej poszczegélnych uktadéw organizmu cztowieka, a w
szczeg6lnosci uktadu pokarmowego, do analizy zagadnien istotnych w pracy dietetyka, postugujac sie
prawidlowym mianownictwem anatomicznym oraz wlasciwymi pomocami (atlasami i modelami
anatomicznymi).

Potrafi wykorzysta¢ wiedze o procesach fizjologicznych przebiegajacych w organizmie czlowieka, w
szczeg6lnosci o procesach zwigzanych z odzywianiem sie i metabolizmem, do wyja$niania i analizowania
zalezno$ci istotnych dla Zywienia i stanu zdrowia cztowieka.

Potrafi udzieli¢ pierwszej pomocy.

Potrafi pobra¢ prébki zywno$ci, przeprowadzi¢ wybrane chemiczne badania laboratoryjne zywnosci i
zinterpretowac ich wyniki.

Potrafi zastosowaé podstawowe technologie i techniki przygotowywania potraw oraz przygotowaé wybrane
dania z zachowaniem ich wartosci odzywczej, jako$ci i bezpieczenstwa.

Potrafi zebra¢ wywiad dietetyczny, oceni¢ stan odzywienia i zaplanowac postepowanie dietetyczne dla
cztowieka zdrowego: oséb dorostych, dziecka, kobiety ciezarnej i karmigce;.

Potrafi zebra¢ wywiad dietetyczny, oceni¢ stan odzywienia i zaplanowaé postepowanie dietetyczne dla
czlowieka chorego, z uwzglednieniem czynnikéw indywidualnych i klinicznych.
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UMIEJETNOSCI -
komunikowanie sie

UMIE]JE
TNOSCI
organiz
acja

Diet_ UW08

Diet_ UW09

Diet UW10

Diet UW11

Diet UW12

Diet_ UW13

Diet UW14

Diet_UKO1

Diet_UKO02

Diet_ UK03

Diet_UOO1

Potrafi prawidtowo utozy¢ jadlospisy i plany zywieniowe dla celéw zywienia indywidualnego i zbiorowego, w
normie i w stanach chorobowych.

Potrafi prowadzi¢ indywidualng edukacje zywieniowa pacjenta oraz wspiera¢ go w modyfikacji zachowan
zywieniowych i utrwalaniu zmian, z wykorzystaniem technik motywujgcych i zasad budowania wspétpracy.

Potrafi w twdrczy sposob zaplanowaé i przeprowadzi¢ zajecia edukacyjne o tematyce prozdrowotnej i
zywieniowej, w tym z wykorzystaniem nowoczesnych rozwigzan technologicznych.

Potrafi zaplanowac i zrealizowa¢ projekt spoteczny o tematyce dietetycznej lub interdyscyplinarne;j.

Potrafi przeanalizowa¢ grupy zywnosci, produkty zywnosciowe, preparaty dietetyczne i suplementy diety pod
wzgledem sktadnikéw pokarmowych i wartoSci odzywczej, jakosci i bezpieczenstwa dla praktycznych celow
zawodowych.

Potrafi wyjasni¢ cel zastosowania oraz zinterpretowa¢ wyniki podstawowych diagnostycznych badan
laboratoryjnych majacych znaczenie w pracy dietetyka.

Potrafi samodzielnie wyszukiwa¢, krytycznie ocenia¢ i wykorzystywa¢ aktualne Zrédta naukowe (w tym
obcojezyczne) zgodnie z zasadami praktyki opartej na dowodach (EBM/EBD) do rozwigzywania probleméw
zawodowych dietetyka.

Potrafi wykorzysta¢ posiadang wiedze o zdrowiu i Zywieniu cztowieka do formutowania i argumentowania
swojego stanowiska w dyskusji/debacie, takze w formie pisemnej oraz z wykorzystaniem nowoczesnych
technologii i mediow.

Potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie co najmniej B2 zgodnie z wymaganiami Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego, w tym w zakresie problematyki zdrowotnej i dietetycznej.

Potrafi komunikowac sie z otoczeniem stosujac specjalistyczng terminologie oraz wilasciwie wykorzystaé

srodki psychologiczne i nowoczesne narzedzia technologiczne w celu prowadzenia edukacji prozdrowotnej i
poradnictwa dietetycznego.

Potrafi planowa¢ i organizowa¢ prace indywidualng i w zespole realizujac zadania zawodowe, w tym o
charakterze projektowym.
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NOSCI -
uczenie

si

UMIEJET

KOMPETENCJE - oceny -

KOMPETENCJE -

krytyczne podejscie

odpowiedzialnos¢

<o

Diet_ U002

Diet_ U003

Diet UUO1

Diet KKO1

Diet_KKO02

Diet_KKO03

Diet_KO01

Diet_KO02

Diet_KOO03

Sprawnie i w sposéb zorganizowany wykonuje zadania na stanowisku pracy dietetyka przestrzegajac zasad
wynikajacych z regulaminu pracy i bezpieczenstwa sanitarno-epidemiologicznego.

Potrafi efektywnie komunikowaé sie i wspoétpracowaé z innymi osobami realizujac zadania zawodowe
dietetyka, w tym wymagajace wspoétdziatania z innymi specjalistami, zarzadzania w zespole i prowadzenia
dziatalno$ci biznesowe;j.

Potrafi samodzielnie zaplanowac i realizowa¢ wtasny rozwdj osobisty i zawodowy poprzez ciaggte uczenie sie i
pogtebianie posiadanych kompetencji zawodowych, a takze stymulowac innych do takiego rozwoju.

W ZAKRESIE KOMPETENCJI SPOLECZNYCH

Jest gotowy do krytycznej oceny posiadanej przez siebie wiedzy dotyczacej zdrowia i zywienia cztowieka.

Ma $wiadomo$¢ swoich ograniczen i granic swoich kompetencji; jest gotowy do weryfikowania swojej wiedzy
w sytuacjach niepewno$ci oraz korzystania z pomocy innych ekspertéw przy wykonywaniu zadan
wykraczajacych poza jego kompetencje.

Uznaje znaczenie wiedzy o charakterze naukowym z zakresu zdrowia i zywienia cztowieka w praktycznym
rozwigzywaniu probleméw i realizacji zadan zawodowych dietetyka oraz rozumie potrzebe ciagtego
aktualizowania i uzupeiniania swojej wiedzy.

Jest Swiadom odpowiedzialnosci za zdrowie i bezpieczenistwo swoje i grup spotecznych.

Docenia znaczenie nauk o zdrowiu i dietetyki dla poprawy stanu zdrowia i jakosci Zycia jednostek i
spoteczenstw; dostrzega swoja role i mozliwo$¢ oddziatywania w tych procesach.

Jest gotéw do inicjowania dziatalno$ci i realizacji projektéw na rzecz interesu publicznego, zwtaszcza w sferze
promocji zdrowego stylu zycia i zdrowego odzywiania, profilaktyki zdrowotnej i zapobiegania chorobom
cywilizacyjnym.
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KOMPETENCJE - rola zawodowa

Diet KO04

Diet_KRO1

Diet KRO2

Diet_KRO03

Objasnienia oznaczen:

Diet
WG
WK
UK
uo
uu
uw
KK
KO
KR
01 i kolejne

- kierunek studiow: , dietetyka

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

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

Jest wrazliwy na niekorzystne zjawiska spoteczne przejawiajace sie w postaci dyskryminacji, szkodliwych
stereotypéw, uprzedzen spotecznych, w szczeg6lnosci wobec os6b chorych, z niepetnosprawnoscia, otytych, z
zaburzeniami odzywiania lub zaburzeniami obrazu wtasnego ciata; rozumie potrzebe podejmowania dziatan
na rzecz ich korygowania.

Ujawnia wrazliwo$¢ na zasady i standardy etyki obowiazujace go przy wykonywaniu swoich czynno$ci

zawodowych; jest gotéw do kierowania sie nimi w sytuacjach powstawania dylematéw etyczno-zawodowych
w trosce o dobro innych i etos swojego zawodu.

»

- kategoria efektéw uczenia sie: ,wiedza” - ,zakres i gtebia”

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

- kategoria efektéw uczenia sie: ,umiejetnosci” - . komunikowanie sie”

- kategoria efektéw uczenia sie: ,umiejetnosci” - ,organizacja pracy”

- kategoria efektéw uczenia sie: ,,umiejetnosci” - ,uczenie sie”

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

- kategoria efektéw uczenia sie: ,kompetencje spoteczne” - ,krytyczne podejscie”

- kategoria efektéw uczenia sie: ,kompetencje spoteczne” - ,odpowiedzialno$¢

e

- kategoria efektéw uczenia sie: . kompetencje spoteczne” - ,rola zawodowa”

- numery efektéw uczenia sie

14

P6U_K

P6U_K

P6U_K

P6U_K

P6S_KO

P6S_KR

P6S_KR

P6S_KR



Zajecia lub grupy zaje¢, niezaleznie od formy ich prowadzenia, wraz z przypisaniem do nich
efektow uczenia sie i tresci programowych zapewniajacych uzyskanie tych efektow oraz

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WKO03
Diet_UO002
Diet KOO1

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WGO01
Diet WK04
Diet UW14
Diet UKO1
Diet_UUO1
Diet KKO1
Diet_KKO03

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WGO03

Diet WG17

Diet WK05
Diet_U001

Diet_ U003
Diet_KO04

Kierunkowe efekty
uczenia sie

liczby punktéw ECTS

1. KSZTALCENIE OGOLNE

BHP ECTS: 0

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej oraz zasad postepowania w sytuacjach zagrozenia na terenie uczelni i w $srodowisku
pracy. Omawiane sg ogélne regulacje prawne dotyczace BHP, obowiazki i uprawnienia uczestnikéw
procesu ksztatcenia w zakresie bezpieczenstwa, zasady bezpiecznego korzystania z pomieszczen,
urzadzen i ciaggéw komunikacyjnych, a takze podstawowe wymagania dotyczace wyposazenia budynkéw
w $rodki ochrony przeciwpozarowej i pierwszej pomocy.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z rodzajami zagrozen wystepujacych w srodowisku nauki i
pracy, w tym z czynnikami szkodliwymi, niebezpiecznymi i ucigzliwymi, zasadami zapobiegania
wypadkom oraz procedurami postepowania w razie wypadku, pozaru, ewakuacji lub innego zagrozenia.
Tresci obejmuja réwniez podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy, w tym postepowanie w
stanach nagtych, przy urazach, oparzeniach, porazeniu pradem elektrycznym i zatruciach.

Umiejetno$ci akademickie ECTS: 1

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe zasady funkcjonowania w $rodowisku akademickim, w tym
wartos$ci akademickie, rzetelno$¢ intelektualng, odpowiedzialno$¢ za prezentowane tresci oraz ochrone
wlasnosci intelektualnej. Omawiane sg réznice miedzy wiedza naukowa a pseudonaukowa, znaczenie
obiektywizmu, sceptycyzmu poznawczego, krytycznej analizy informacji oraz bezstronnego
prezentowania danych.

W ramach przedmiotu student rozwija umiejetnosci identyfikowania i opisywania probleméw,
formutowania pytan, poszukiwania i analizy informacji oraz oceny wiarygodnosci zrédet. Tresci obejmuja
podstawy rozumowania akademickiego, wnioskowania, argumentacji, rozpoznawania bledéw
poznawczych

i uproszczen interpretacyjnych, a takze analize przyczyn, uwarunkowan, szans i zagrozen zwigzanych
z wybranym problemem.

Przedmiot obejmuje réwniez podstawy komunikacji akademickiej, w tym zasady przygotowywania
tekstdw akademickich, udziatu w dyskusji, prezentowania wtasnego stanowiska, przyjmowania krytyki
oraz ustnej prezentacji wynikéw pracy z wykorzystaniem narzedzi audiowizualnych.

Teoria organizacji i zarzadzania ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu teorii organizacji i zarzadzania jako
obszaru wiedzy naukowej i praktyki spoteczno-gospodarczej. Omawiane s3 uwarunkowania rozwoju
nauk o organizacji i zarzadzaniu, podstawowe sposoby rozumienia organizacji oraz rdzne ujecia
organizacji jako przedmiotu badan: czynno$ciowe, atrybutowe, rzeczowe, statyczne, dynamiczne i
przestrzenne.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z wybranymi szkotami i kierunkami w naukach o organizacji
i zarzadzaniu, podstawowymi modelami i typologiami organizacji oraz koncepcja organizacji jako
systemu. Tres$ci obejmujg charakterystyke celow, struktur, podsysteméw i zasobéw organizacji, ze
szczeg6lnym uwzglednieniem znaczenia wiedzy, informacji, kapitatu ludzkiego oraz relacji organizacji z
otoczeniem.

Przedmiot uwzglednia réwniez podstawowe funkcje zarzadzania, takie jak planowanie, organizowanie,
kierowanie, motywowanie i kontrolowanie. Omawiane sg wybrane zagadnienia zwigzane z kierowaniem
organizacja, w tym autorytet, przywddztwo, wtadza, delegowanie zadan, podejmowanie decyzji oraz
zarzadzanie ludzmi w organizacji.

Podstawy ekonomii ECTS: 3
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Diet WG03
Diet WKO02
Diet WKO05
Diet_ U003
Diet_KO04

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WG02

Diet WGO03
Diet_UKO03

Diet_ U003
Diet_KKO02
Diet_KR02

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WGO03
Diet_UKO1

Diet UK03
Diet_UO03

Diet KK02

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WK02
Diet_UKO01
Diet_UKO02
Diet_UUO1
Diet_KK02

Tre$ci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu ekonomii jako nauki spotecznej, w tym
gtéwne kierunki jej rozwoju, sposoby wyja$niania zjawisk gospodarczych, podstawowe metody analizy
ekonomicznej oraz znaczenie wnioskowania i prognozowania w ekonomii. Omawiane s3 wybrane
podejscia ekonomii gtéwnego nurtu oraz wybrane koncepcje alternatywne, pozwalajace na rozumienie
ztozonosci proceséw gospodarczych.

W ramach przedmiotu student =zapoznaje sie z podstawowymi kategoriami makro- i
mikroekonomicznymi, takimi jak rynek pracy, aktywno$¢ zawodowa, bezrobocie, wzrost i rozwoj
gospodarczy, inflacja, deflacja, ubéstwo, wykluczenie spoteczne oraz ekonomiczne uwarunkowania
zaspokajania podstawowych potrzeb cztowieka. Tresci obejmujg réwniez spoteczne i moralne aspekty
wybranych problemdw gospodarczych, w tym nieréwnosci, ub6stwa, gtodu i dostepu do podstawowych
débr i ustug.

Przedmiot uwzglednia takze zastosowanie wiedzy ekonomicznej w analizie wybranych sektoréw zycia
spoteczno-gospodarczego, w tym ochrony zdrowia, przemystu spozywczego, ustug oraz dziatalnosci
przedsiebiorczej. Omawiane sa podstawowe ekonomiczne uwarunkowania funkcjonowania jednostek,
grup spotecznych, instytucji i podmiotéw gospodarczych.

Wprowadzenie do psychologii ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu psychologii jako dyscypliny naukowej
oraz obszaru praktyki. Omawiane s3 gltéwne cele, przedmiot i metody psychologii, a takze wybrane
zastosowania wiedzy psychologicznej w rdznych obszarach zycia spotecznego, edukacyjnego i
zawodowego.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z podstawowymi procesami psychicznymi i mechanizmami
zachowania cztowieka, w tym z procesami poznawczymi, emocjami, motywacja, osobowoscia, uczeniem
sie, podejmowaniem decyzji oraz funkcjonowaniem w relacjach spotecznych. Treséci obejmuja réwniez
wybrane zagadnienia psychologii spotecznej, takie jak wptyw spoteczny, stereotypizacja, agresja,
wykluczenie spoteczne oraz sposoby przeciwdziatania zjawiskom utrudniajgcym funkcjonowanie
jednostki i grupy.

Przedmiot uwzglednia takze podstawowe informacje dotyczace zwigzkéw miedzy funkcjonowaniem
psychicznym a zdrowiem, w tym zalezno$ci psychosomatyczne i somatopsychiczne, obraz ciata,
zachowania zdrowotne oraz wybrane kategorie zaburzen psychicznych. Omawiane sa réwniez role
réznych specjalistéw w zakresie wspierania zdrowia psychicznego i somatycznego, granice kompetencji
zawodowych oraz etyczne aspekty udzielania pomocy.

Podstawy komunikacji spotecznej ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu komunikacji spotecznej jako obszaru
badan nad procesami tworzenia, przekazywania, odbierania i interpretowania informacji w relacjach
miedzyludzkich, grupach, organizacjach, mediach i $rodowiskach miedzykulturowych. Omawiane sg
wybrane definicje komunikacji, podstawowe modele procesu komunikowania oraz giéwne tradycje
badawcze wykorzystywane do analizy zjawisk komunikacyjnych.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z zasadami komunikacji interpersonalnej, w tym z
mechanizmami budowania i podtrzymywania relacji, aktywnego stuchania, formutowania komunikatéw,
interpretowania przekazéw werbalnych i niewerbalnych, wywierania wptywu oraz rozwigzywania
sytuacji konfliktowych. Tres$ci obejmuja réwniez komunikacje grupowa i publiczng, w tym zasady
funkcjonowania zespotéw, komunikowania sie w organizacjach, wystapien publicznych, argumentowania
oraz dostosowywania przekazu do odbiorcéw i kontekstu spotecznego.

Przedmiot uwzglednia takze podstawowe zagadnienia komunikacji masowej i medialnej, w tym role
medidw tradycyjnych i cyfrowych w ksztattowaniu opinii, postaw i relacji spotecznych, a takze znaczenie
krytycznej analizy przekazéw medialnych. Omawiane s3 réwniez wybrane aspekty komunikacji
interkulturowej, w tym bariery komunikacyjne, réznice kulturowe, procesy adaptacji oraz zasady
komunikowania sie w zréznicowanym srodowisku spotecznym i zawodowym.

Jezyk obcy: angielski ECTS: 9

Tresci przedmiotu obejmujg rozwijanie kompetencji jezykowych w zakresie rozumienia, tworzenia i
przetwarzania wypowiedzi ustnych oraz pisemnych w jezyku angielskim. Zajecia uwzgledniajg
utrwalanie i poszerzanie struktur gramatycznych, stownictwa ogélnego, akademickiego i zawodowego,
zgodnie z poziomem zaawansowania grupy oraz efektami uczenia sie przewidzianymi dla studiéw I
stopnia.

W ramach przedmiotu student rozwija umiejetno$¢ komunikowania sie w sytuacjach zycia codziennego,
akademickiego i zawodowego. Tresci obejmuja m.in. opisywanie osob, zdrowia, stylu Zycia, czasu
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Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WK02
Diet UKO1
Diet_UKO02
Diet UUO1
Diet KKO02

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WG02
Diet_UUO1
Diet_KO01

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WG04

Diet WG05

Diet UWO01
Diet_KKO02

wolnego, podrézy, ustug, zakupdéw, zywnoSci, zywienia, Srodowiska oraz wybranych probleméw
wspotczesnego Swiata. Uwzglednia sie réwniez stownictwo zwigzane z ciatem cztowieka, zdrowiem,
sktadnikami odzywczymi, gastronomia, technologia Zywno$ci oraz podstawowg terminologia wlasciwa
dla kierunku studiéw.

Przedmiot obejmuje prace z tekstami ogoélnymi i specjalistycznymi, rozwijanie umiejetnosci
wyszukiwania, rozumienia i interpretowania informacji, a takze przygotowywania wypowiedzi
pisemnych i ustnych. Student ¢éwiczy formutowanie opinii, argumentowanie, udziat w rozmowie,
prezentowanie wybranego zagadnienia oraz tlumaczenie i omawianie prostych tekstéw
specjalistycznych zwigzanych ze zdrowiem, zywieniem i dietetyka.

Jezyk obcy: niemiecki ECTS: 9

Tresci przedmiotu obejmuja rozwijanie kompetencji jezykowych w zakresie rozumienia, tworzenia i
przetwarzania wypowiedzi ustnych oraz pisemnych w jezyku niemieckim. Zajecia uwzgledniaja
utrwalanie i poszerzanie struktur gramatycznych, stownictwa og6lnego, akademickiego i zawodowego,
zgodnie z poziomem zaawansowania grupy oraz efektami uczenia sie przewidzianymi dla studiow I
stopnia.

W ramach przedmiotu student rozwija umiejetno$¢ komunikowania sie w sytuacjach zycia codziennego,
akademickiego i zawodowego. Tresci obejmuja m.in. przedstawianie siebie i innych oséb, opisywanie
zdrowia, stylu zycia, czasu wolnego, podrézy, ustug, zakupéw, zywnosci, zywienia, srodowiska oraz
wybranych probleméw spotecznych i zdrowotnych. Uwzglednia sie réwniez stownictwo zwigzane z
ciatem czlowieka, zdrowiem, sktadnikami odzywczymi, gastronomia, technologia zywnos$ci oraz
podstawowg terminologia wtasciwa dla kierunku studiéw.

Przedmiot obejmuje prace z tekstami ogélnymi i specjalistycznymi, rozwijanie umiejetnosci
wyszukiwania, rozumienia i interpretowania informacji, a takze przygotowywania wypowiedzi
pisemnych i ustnych w jezyku niemieckim. Student ¢wiczy formutowanie opinii, zadawanie pytan, udziat
w rozmowie, przedstawianie wybranego zagadnienia oraz ttumaczenie i omawianie prostych tekstow
specjalistycznych zwigzanych ze zdrowiem, zywieniem i dietetyka.

Zajecia sportowo-rekreacyjne I, I ECTS: 0

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zasady bezpiecznego uczestnictwa w zajeciach sportowo-
rekreacyjnych oraz znaczenie regularnej aktywnosci fizycznej dla zdrowia, sprawnosci i dobrostanu
cztowieka. Omawiane s3 zasady doboru form aktywno$ci ruchowej do mozliwosci uczestnikow,
profilaktyka urazéw, podstawy treningu zdrowotnego oraz znaczenie aktywnoSci fizycznej w
ksztaltowaniu prawidtowych nawykéw prozdrowotnych.

W ramach zaje¢ student uczestniczy w réznych formach aktywnosci ruchowej, obejmujacych ¢wiczenia
ogo6lnousprawniajace, zajecia aerobowe, (¢wiczenia wzmacniajace, rozciagajace, koordynacyjne,
relaksacyjne oraz wybrane formy rekreacji ruchowej. Tre$ci moga obejmowaé réwniez elementy gier
zespotowych, sportéw indywidualnych, zaje¢ fitness, ¢wiczen przy muzyce oraz innych aktywnosci
dostosowanych do warunkdw organizacyjnych i potrzeb grupy.

Przedmiot umozliwia rozwijanie sprawnosci fizycznej, umiejetnosci wspétpracy, odpowiedzialnosci za
bezpieczenstwo wtasne i innych uczestnikéw zaje¢ oraz Swiadomego planowania aktywnosci fizycznej
jako elementu zdrowego stylu zycia.

2. KSZTALCENIE W ZAKRESIE NAUK PODSTAWOWYCH I KLINICZNYCH

Anatomia czlowieka ECTS: 5

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu budowy ciata cztowieka, ze
szczegblnym uwzglednieniem znaczenia wiedzy anatomicznej w pracy dietetyka oraz granic
kompetencji zawodowych. Omawiane sa podstawowe pojecia anatomiczne, organizacja budowy ciata
ludzkiego, topografia narzadéw oraz zalezno$ci miedzy budowa anatomiczng a funkcjonowaniem
organizmu.
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W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z budowa najwazniejszych uktadéw organizmu, w tym
uktadu ruchu, nerwowego, oddechowego, krazenia, limfatycznego, pokarmowego, moczowego,
piciowego, dokrewnego oraz powtoki wspdlnej. Szczegoélne znaczenie przypisuje sie anatomii uktadu
pokarmowego, narzadéw jamy brzusznej, watroby, drég zétciowych, trzustki oraz uktadu krazenia w
zakresie istotnym dla rozumienia proceséw Zywienia, trawienia, wchianiania, metabolizmu i stanu
zdrowia cztowieka.

Przedmiot obejmuje réwniez wybrane elementy anatomii klinicznej, biologii rozwoju, budowy
narzadow w réznych okresach zycia oraz podstawy interpretacji budowy ciata w odniesieniu do badan
przyzyciowych i technik obrazowania. Tresci majg przygotowaé studenta do rozumienia zaleznosci
miedzy strukturg narzadéw i uktadéw a ich funkcjg oraz do dalszego ksztatcenia w zakresie fizjologii,
patofizjologii, diagnostyki i dietetyki kliniczne;j.

Fizjologia czlowieka i patofizjologia ECTS: 5

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe mechanizmy funkcjonowania organizmu cztowieka oraz
wybrane zaburzenia tych mechanizmdw, istotne dla rozumienia stanu zdrowia, choroby i potrzeb
zywieniowych cztowieka. Omawiane sg zasady homeostazy, regulacji nerwowej i hormonalnej,
wspoétdziatania narzadéw i uktadéw oraz adaptacji organizmu do zmieniajacych sie warunkéw
srodowiska wewnetrznego i zewnetrznego.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z fizjologiag najwazniejszych uktadéw organizmu, w tym
uktadu krwiotworczego, krazenia, oddechowego, pokarmowego, wydalniczego, hormonalnego,
nerwowego oraz mieSniowego. Szczegdlne znaczenie przypisuje sie funkcjonowaniu uktadu
pokarmowego, procesom trawienia, wchtaniania i wykorzystania sktadnikéw odzywczych, a takze
regulacji gospodarki wodno-elektrolitowej, kwasowo-zasadowej i energetycznej.

Przedmiot obejmuje réwniez podstawowe zagadnienia z zakresu patofizjologii, w tym mechanizmy
zaburzen czynnoSci narzadéw i uktadéw, znaczenie zmian fizjologicznych dla obrazu klinicznego
chordéb oraz wptyw tych zaburzen na potrzeby zywieniowe pacjenta. TreSci maja przygotowac
studenta do dalszego ksztatcenia w zakresie diagnostyki, zZywienia w stanach chorobowych,
dietoterapii oraz opieki dietetyczne;j.

Genetyka ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu genetyki klasycznej, molekularnej i
medycznej, istotne dla rozumienia dziedziczenia cech, zmienno$ci biologicznej czlowieka oraz
genetycznych uwarunkowan zdrowia i choroby. Omawiane s3 podstawowe pojecia genetyczne,
budowa i funkcje kwaséw nukleinowych, organizacja materialu genetycznego, replikacja DNA,
ekspresja gendw, cykl komérkowy oraz podstawy dziedziczenia cech.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z budowa i funkcja chromosomdw, kariotypem
cztowieka, rodzajami mutacji oraz mechanizmami mutagenezy. Tre$ci obejmuja wybrane typy
dziedziczenia, w tym dziedziczenie autosomalne, sprzezone z ptcia, mitochondrialne i
wieloczynnikowe, a takze znaczenie czynnikéw genetycznych i $rodowiskowych w rozwoju
wybranych choréb cztowieka.

Przedmiot uwzglednia réwniez podstawy genetyki choréb metabolicznych, nietolerancji
pokarmowych, predyspozycji do wybranych choréb dietozaleznych i nowotworowych oraz znaczenie
genetyki w profilaktyce i planowaniu postepowania zdrowotnego. Omawiane s3 takze wybrane
zagadnienia nutrigenomiki, wplywu czynnikéw zywieniowych i sSrodowiskowych na ekspresje genéow
oraz podstawowe informacje dotyczace organizméw modyfikowanych genetycznie.

Alergologia ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu alergologii, ze szczegdlnym
uwzglednieniem mechanizméw reakcji alergicznych, najczestszych choréb alergicznych oraz ich
znaczenia dla pracy dietetyka. Student zapoznaje sie z pojeciem alergii, nadwrazliwosci i nietolerancji,
podstawowymi mechanizmami immunologicznymi reakcji alergicznych oraz czynnikami
wplywajacymi na rozwdj i przebieg choréb alergicznych.

W ramach przedmiotu omawiane sa gtéwne grupy alergenéw, w tym alergeny pokarmowe, wziewne
i kontaktowe, a takze ich znaczenie w powstawaniu objawéw ze strony przewodu pokarmowego,
skory i uktadu oddechowego. Tresci obejmujg alergie pokarmowe, reakcje krzyzowe, choroby
alergiczne uktadu oddechowego, atopowe zapalenie skory, alergiczne kontaktowe zapalenie skory
oraz wybrane ostre i przewlekte stany alergiczne.

Przedmiot uwzglednia podstawy diagnostyki alergii, zasady interpretacji informacji klinicznych oraz
znaczenie wspotpracy dietetyka z lekarzem i innymi specjalistami. Szczeg6lng uwage poswieca sie
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postepowaniu dietetycznemu w alergiach pokarmowych, planowaniu diet eliminacyjnych,
profilaktyce niedoboréw zywieniowych, edukacji pacjenta, czytaniu etykiet Zywno$ci oraz
odrdznianiu rzetelnego postepowania diagnostyczno-terapeutycznego od metod niepotwierdzonych
naukowo.

Parazytologia ECTS: 3

Tre$ci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu parazytologii cztowieka, ze
szczegblnym uwzglednieniem znaczenia wiedzy parazytologicznej dla zdrowia publicznego,
bezpieczenstwa zywnosci i pracy dietetyka. Student zapoznaje sie z pojeciem pasozytnictwa, relacja
pasozyt-zywiciel, mechanizmami przystosowania pasozytéw do zycia w organizmie cztowieka oraz
czynnikami sprzyjajacymi szerzeniu sie chordb pasozytniczych.

W ramach przedmiotu omawiane s3 najwazniejsze grupy pasozytéw cztowieka, w tym pierwotniaki,
helminty oraz wybrane stawonogi pasozytnicze i przenoszace patogeny. Tresci obejmuja podstawowe
informacje dotyczace cykli rozwojowych pasozytéw, drog zarazenia, objawdw klinicznych, powiktan,
znaczenia epidemiologicznego oraz wptywu parazytoz na stan odzywienia i funkcjonowanie
organizmu.

Przedmiot uwzglednia takze zagrozenia zwigzane z zywnos$cia, woda, podrézami, migracjami i
globalizacja, a takze podstawy diagnostyki, leczenia i profilaktyki zarazen pasozytniczych. Szczegdlna
uwage poswieca sie roli dietetyka w rozpoznawaniu sygnatéw wymagajacych konsultacji lekarskiej,
edukacji pacjenta, profilaktyce zarazen, przeciwdziataniu niebezpiecznym praktykom zywieniowym
oraz wspoélpracy z innymi specjalistami ochrony zdrowia.

Mikrobiologia ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu mikrobiologii ogélnej, medycznej i
mikrobiologii zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem znaczenia drobnoustrojéw dla zdrowia
cztowieka, bezpieczenstwa zywnosSci oraz pracy dietetyka. Student zapoznaje sie z ogolng
charakterystyka mikroorganizméw, podstawami ich systematyki, budowy, fizjologii, namnazania oraz
czynnikami wptywajgcymi na ich przezywalnos¢ i aktywnos$¢ biologiczna.

W ramach przedmiotu omawiane sa wybrane grupy drobnoustrojéow, w tym bakterie, wirusy, grzyby
oraz inne czynniki biologiczne istotne dla zdrowia publicznego i bezpieczenstwa zywnosci. Tresci
obejmuja podstawy patogenezy zakazen, drogi szerzenia sie drobnoustrojow, znaczenie zywnosci i
wody w transmisji zakazen, podstawy profilaktyki chordb zakaznych, zasady dezynfekgji i sterylizacji,
role szczepien oraz problem antybiotykoopornosci.

Przedmiot uwzglednia réwniez zagadnienia mikrobioty cztowieka, probiotykéw, prebiotykéw oraz
wplywu drobnoustrojéw na funkcjonowanie przewodu pokarmowego i stan zdrowia. W czes$ci
dotyczacej mikrobiologii Zywno$ci student poznaje znaczenie mikroorganizméw w produkcji,
przechowywaniu i psuciu sie zywnosci, a takze podstawowe zagrozenia mikrobiologiczne zwigzane z
Zywnoscia.

Cwiczenia obejmujg analize przyktadéw, prace z materiatem ilustracyjnym i mikroskopowym,
rozpoznawanie podstawowych cech morfologicznych wybranych mikroorganizmdw, interpretacje
prostych sytuacji problemowych oraz omawianie zasad zapobiegania zakazeniom i
zanieczyszczeniom mikrobiologicznym.

Biochemia ECTS: 3

Tres$ci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu biochemii komérki i metabolizmu, ze
szczeg6lnym uwzglednieniem znaczenia proceséw biochemicznych dla Zywienia cztowieka, stanu
zdrowia oraz pracy dietetyka. Omawiane sa podstawowe pojecia biochemiczne, mechanizmy regulacji
szlakéw metabolicznych, rola enzymdw, znaczenie energii komérkowej oraz zaleznosci miedzy
przemianami sktadnikéw odzywczych.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z budowg, funkcjg oraz metabolizmem najwazniejszych
grup zwigzkéw biologicznych, w tym aminokwaséw i bialek, weglowodandw, lipidéw, kwaséw
nukleinowych, witamin i sktadnikéw mineralnych. Treséci obejmuja procesy trawienia, wchtaniania i
przemian metabolicznych sktadnikéw pokarmowych, a takze role witamin i sktadnikéw mineralnych
jako kofaktoréw reakcji biochemicznych.

Przedmiot uwzglednia réwniez wybrane zagadnienia dotyczace blon biologicznych, transportu
komérkowego, komunikacji wewnatrz- i zewnatrzkomdrkowej, dziatania hormonéw i innych
regulatoréw biologicznych, metabolizmu etanolu i ksenobiotykéw oraz podstaw biochemii krwi.
Tresci maja przygotowa¢ studenta do rozumienia zaleznosci miedzy procesami biochemicznymi,
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zywieniem, metabolizmem i zaburzeniami stanu zdrowia, z uwzglednieniem odpowiedzialno$ci
zawodowej i granic kompetencji dietetyka.

Pierwsza pomoc ECTS: 1

Tre$ci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu udzielania pierwszej pomocy osobom
w stanie nagtego zagrozenia zdrowia lub zycia. Omawiane sg aspekty prawne i etyczne podejmowania
dziatan ratunkowych, zasady bezpieczenstwa osoby udzielajacej pomocy, zabezpieczenia miejsca
zdarzenia oraz rozpoznawania stanéw wymagajacych pilnej interwencji.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z zasadami oceny podstawowych funkcji zyciowych,
postepowania z osobg nieprzytomng, prowadzenia resuscytacji krazeniowo-oddechowej u dorostych
i dzieci oraz uzycia automatycznego defibrylatora zewnetrznego. Tre$ci obejmuja réwniez
postepowanie w przypadku zadlawienia, naglego zatrzymania krazenia, utraty przytomnosci oraz
innych stanéw nagtych.

Przedmiot obejmuje takze zasady udzielania pierwszej pomocy w urazach, ranach, krwotokach,
oparzeniach, ztamaniach, zwichnieciach, wypadkach komunikacyjnych oraz wybranych zagrozeniach
Srodowiskowych. Student ¢wiczy podstawowe czynnoSci stuzace przywrdéceniu, podtrzymaniu i
zabezpieczeniu funkcji Zyciowych oraz ograniczeniu skutkéw urazu do czasu przekazania
poszkodowanego odpowiednim stuzbom ratunkowym.

Diagnostyka laboratoryjna ECTS: 3

Tres$ci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu diagnostyki laboratoryjnej istotnej w
ocenie stanu zdrowia, stanu odzywienia oraz planowaniu postepowania dietetycznego. Omawiane s3
zasady doboru badan laboratoryjnych, podstawy interpretacji wynikéw, znaczenie warto$ci
referencyjnych, czynnikdw wptywajacych na wynik badania oraz ograniczenia interpretacyjne
wlasciwe dla pracy dietetyka.

W ramach przedmiotu student zapoznaje sie z diagnostyka laboratoryjna najwazniejszych obszarow
funkcjonowania organizmu, w tym gospodarki wodno-elektrolitowej, réwnowagi kwasowo-
zasadowej, przemiany weglowodanowej, gospodarki lipidowej, funkcji nerek, watroby, drég
z6tciowych, przewodu pokarmowego, uktadu krwiotwérczego oraz wybranych zaburzen
endokrynologicznych. Tresci obejmujg znaczenie badan laboratoryjnych w identyfikacji zaburzen
metabolicznych, ocenie ryzyka choréb dietozaleznych oraz monitorowaniu efektéw postepowania
Zywieniowego.

Czes¢ ¢wiczeniowa przedmiotu obejmuje analize przyktadowych wynikéw badan laboratoryjnych, ich
interpretacje w konteks$cie stanu zdrowia i sposobu zywienia oraz formutowanie wnioskéw
przydatnych w pracy dietetyka. Szczegélng uwage poswieca sie odpowiedzialnosci zawodowej,
granicom kompetencji dietetyka oraz konieczno$ci wspéipracy z lekarzem i innymi specjalistami
ochrony zdrowia w przypadku wynikéw wymagajacych diagnostyki lub leczenia.

Kliniczny zarys choréb ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmujg praktyczng analize wybranych choréb i zaburzen istotnych w pracy
dietetyka, ze szczegélnym uwzglednieniem ich objawéw, czynnikéw ryzyka, mozliwych powiktan oraz
znaczenia dla oceny stanu zdrowia i planowania postepowania zywieniowego. Student pracuje z
przyktadami sytuacji klinicznych dotyczacych najwazniejszych uktadéw organizmu, w tym uktadu
krwiotworczego, krazenia, oddechowego, pokarmowego, wydalniczego oraz
wewnatrzwydzielniczego.

W ramach zaje¢ student analizuje wybrane problemy kliniczne, takie jak niedokrwistosci, zaburzenia
krzepniecia, choroby sercowo-naczyniowe, nadcis$nienie tetnicze, dyslipidemie, cukrzyca, otytos¢,
zespot metaboliczny, choroby przewodu pokarmowego, watroby, drég zétciowych, nerek, tarczycy
oraz wybrane choroby ukladu oddechowego. Zajecia stuza rozpoznawaniu powiazan miedzy
objawami, wynikami badan, czynnikami ryzyka, stanem odzywienia i mozliwymi konsekwencjami
zZywieniowymi.

Cwiczenia obejmuja analize opiséw przypadkéw, interpretacje podstawowych informacji klinicznych,
identyfikowanie sytuacji wymagajacych konsultacji lekarskiej lub pilnej interwencji medycznej oraz
formutowanie wnioskéw przydatnych w pracy dietetyka. Szczegélng uwage poswieca sie wspoétpracy
dietetyka z lekarzem i innymi specjalistami ochrony zdrowia, odpowiedzialnosci zawodowej oraz
granicom kompetencji dietetyka w kontakcie z pacjentem.
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Farmakologia ECTS: 2

Tre$ci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu farmakologii ogdlnej, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem znaczenia wiedzy o lekach w pracy dietetyka. Student zapoznaje sie z podstawowymi
pojeciami farmakologicznymi, mechanizmami dziatania lekéw, zasadami farmakokinetyki i
farmakodynamiki, czynnikami wptywajacymi na dziatanie lekdw oraz znaczeniem farmakoterapii w
regulacji procesow fizjologicznych i patologicznych.

W ramach przedmiotu omawiane sg wybrane grupy lekéw stosowanych w najczestszych problemach
zdrowotnych i chorobach istotnych z perspektywy dietetyki, w tym leki oddziatujagce na uktad
krazenia, uktad pokarmowy, uktad oddechowy, uktad nerwowy, gospodarke hormonalna, uktad
immunologiczny oraz leki stosowane w zakazeniach. Zakres tresci koncentruje sie na rozumieniu
og6lnych mechanizmdéw dziatania lekéw oraz ich znaczenia dla stanu pacjenta i planowania
bezpiecznego postepowania dietetycznego.

Szczegdlng uwage poswieca sie interakcjom lekéw z zywnoscia, sktadnikami diety, alkoholem,
produktami ziolowymi oraz wybranymi substancjami stosowanymi przez pacjentéw, w tym
suplementami diety. Przedmiot uwzglednia znaczenie odpowiedzialnosci zawodowej dietetyka,
rozpoznawania sytuacji wymagajacych konsultacji lekarskiej lub farmaceutycznej oraz respektowania
granic kompetencji w zakresie zalecen dotyczacych farmakoterapii.

3. KSZTALCENIE KIERUNKOWE

Chemia ogélna i zywnoSci ECTS: 5

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu chemii og6lnej oraz chemii zywnosci,
niezbedne do rozumienia budowy, wtasciwosci i przemian sktadnikéw zywnosci. Student zapoznaje
sie z wybranymi pojeciami chemicznymi, zasadami pracy z roztworami, przeliczaniem stezen,
wiasciwo$ciami fizykochemicznymi substancji oraz znaczeniem parametréw takich jak pH, aktywno$¢
wody i wtasciwosSci osmolalne w ocenie produktéw spozywczych.

W ramach przedmiotu omawiane sa gtéwne sktadniki zywnosci, w tym woda, weglowodany, lipidy,
biatka, witaminy, sktadniki mineralne. Tresci obejmuja wtasciwosci fizykochemiczne sktadnikéw
zywnosci, ich funkcje technologiczne oraz wzajemne oddzialywania zachodzace w ztozonej matrycy
Zywnosci.

Przedmiot uwzglednia przemiany chemiczne i enzymatyczne skladnikéw zywnosci zachodzace
podczas przetwarzania, przechowywania i obrdbki termicznej, w tym utlenianie lipidéw, zmiany
biatek i weglowodanéw, reakcje brunatnienia enzymatycznego i nieenzymatycznego. Omawiane sg
takze wybrane zagadnienia zwigzane z jakoS$cig, bezpieczenstwem i autentyczno$cig zywnosci w
kontekscie jej sktadu chemicznego oraz przemian zachodzacych w produktach spozywczych.

Czes¢ laboratoryjna obejmuje podstawowe oznaczenia i obserwacje wlasciwosci fizykochemicznych
wybranych produktéw spozywczych, analize wptywu wybranych czynnikéw na wilasciwosci
sktadnikéw Zywno$ci oraz interpretacje prostych wynikéw pomiarowych. Zajecia przygotowuja
studenta do dalszego ksztalcenia w zakresie technologii zywno$ci, analizy zywnosci, toksykologii
zywno$ci, higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Podstawy technologii zywnoSci ECTS: 3

TresSci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu technologii Zywnos$ci, w tym
definicje, cele i znaczenie technologii zywno$ci w rozwoju produkcji zywnosci oraz zaspokajaniu
potrzeb konsumentéw. Student zapoznaje sie z podstawowymi uwarunkowaniami przetwoérstwa
zywno$ci, cechami prawidtowo wytworzonego produktu spozywczego oraz zalezno$ciami miedzy
jakoscia surowca, przebiegiem procesu technologicznego i cechami gotowego produktu.

W ramach przedmiotu omawiane s3 podstawowe operacje i procesy jednostkowe stosowane w
przetwarzaniu zywnos$ci, w tym operacje wstepne, mechaniczne, termiczne, dyfuzyjne oraz wybrane
procesy fizykochemiczne i biotechnologiczne. Tresci obejmujg wptyw sposobu prowadzenia procesu
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technologicznego na cechy fizyczne, mikrobiologiczne, sensoryczne i zZywieniowe produktéw
spozywczych.

Przedmiot uwzglednia znaczenie zawartosci i aktywnos$ci wody w zZywno$ci, trwatosci produktéow
oraz doboru metod przetwarzania i utrwalania Zywno$ci. Omawiane sg wybrane metody utrwalania
zywnos$ci, w tym utrwalanie z wykorzystaniem wysokiej i niskiej temperatury, odwadniania,
proceséw dyfuzyjnych, substancji osmoaktywnych, zakwaszania, srodkéw konserwujacych oraz
zmienionej atmosfery.

Tre$ci przedmiotu obejmuja rdéwniez zalezno$ci miedzy stopniem przetworzenia Zzywnosci,
zastosowang technologia, wartoscia odzywcza, teksturg, trwatoscia, bezpieczenstwem i jako$cia
produktéw spozywczych. Szczegbélng uwage zwraca sie na rozumienie wplywu proceséw
technologicznych na wtasciwosci zywnosci oraz na znaczenie tej wiedzy w ksztatceniu dietetyka.

Podstawy zywienia czlowieka ECTS: 6

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka jako obszaru
wiedzy naukowej i praktyki zwigzanej ze zdrowiem, stylem Zycia oraz profilaktyka choréb
dietozaleznych. Student zapoznaje sie z podstawowymi pojeciami dotyczacymi zZywnoSci, zywienia,
zdrowia, stanu odzywienia, warto$ci odzywczej produktéw spozywczych oraz zasad racjonalnego
Zywienia.

W ramach przedmiotu student porzadkuje i wykorzystuje wiedze dotyczaca trawienia, wchianiania,
transportu i metabolizmu sktadnikéw odzywczych w kontekscie zywienia cztowieka. Tresci obejmuja
przemiany energetyczne, zapotrzebowanie organizmu na energie, role biatek, tlhuszczéw,
weglowodandw (w tym btonnika pokarmowego), witamin, sktadnikéw mineralnych i wody, a takze
gospodarke wodno-elektrolitowg oraz podstawowe zagadnienia réwnowagi kwasowo-zasadowe;j.
Omawiane sg rowniez konsekwencje niedoboru i nadmiaru poszczegélnych sktadnikéw oraz wptyw
obrobki kulinarnej, przechowywania i przetwarzania zywno$ci na stabilno$¢ sktadnikéw odzywczych
i warto$¢ odzywcza produktow.

Przedmiot obejmuje charakterystyke podstawowych grup produktéw spozywczych jako Zrédet
energii, makrosktadnikéw, witamin, sktadnikéw mineralnych oraz wybranych sktadnikow
bioaktywnych, takich jak polifenole, karotenoidy i inne zwiagzki obecne w zywno$ci. Student zapoznaje
sie z zasadami oceny warto$ci odzywczej zywnosci, wykorzystaniem tabel sktadu i wartosci
odzyweczej produktdw, normami zywienia oraz modelami racjonalnego zZywienia.

Cze$¢ ¢wiczeniowa wykorzystuje wiedze omawiang podczas wyktadéw i obejmuje prace z normami
zywienia, tabelami warto$ci odzywczej oraz modelami racjonalnego Zywienia. Student wykonuje
zadania obliczeniowe i problemowe dotyczace warto$ci energetycznej diety, zawartosci biatka,
ttuszczow, weglowodanéw, btonnika, witamin, sktadnikdw mineralnych i wody w produktach oraz
grupach produktéw spozywczych. Zajecia rozwijaja umiejetno$¢ interpretacji norm zywienia,
poréwnywania wartosci odzywczej produktéw, oceny podstawowych elementéw sposobu zywienia
oraz formutowania prostych wnioskéw zywieniowych na podstawie danych.

Toksykologia zywnosci ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu toksykologii zywnosci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem substancji toksycznych, zanieczyszczen i niepozadanych sktadnikow zywnosci oraz ich
znaczenia dla zdrowia cztowieka. Student zapoznaje si¢ z podstawowymi pojeciami toksykologicznymi,
takimi jak dawka, narazenie, toksyczno$¢, efekt toksyczny, biotransformacja, kumulacja, wydalanie
ksenobiotykow oraz rdznica migdzy zagrozeniem a ryzykiem zdrowotnym.

W ramach przedmiotu omawiane sa gldwne grupy zagrozen toksykologicznych zwigzanych z zywnoscig, w
tym naturalnie wystgpujace substancje toksyczne, substancje antyodzywcze, mykotoksyny i inne toksyny
biologiczne, metale ci¢zkie, trwale zanieczyszczenia organiczne, pozostatosci pestycydow i lekow
weterynaryjnych, azotany i azotyny oraz wybrane substancje migrujace z materiatow przeznaczonych do
kontaktu z zywnos$cig. Tresci obejmuja roéwniez substancje powstajace podczas przetwarzania,
przechowywania i obrobki kulinarnej zywnosci, m.in. akrylamid, wielopierscieniowe weglowodory
aromatyczne, heterocykliczne aminy aromatyczne, produkty utleniania lipidow oraz izomery trans kwasow
ttuszczowych.

Przedmiot uwzglednia podstawy oceny ryzyka toksykologicznego, szacowania ekspozycji konsumenta wraz
z dieta, interpretacji wybranych wskaznikow bezpieczenstwa oraz korzystania z wiarygodnych zrédet
informacji dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci. Omawiane sa takze zasady oceny bezpieczenstwa
stosowania dodatkéw do zywnosci. Szczegdlna uwage poswigca si¢ znaczeniu wiedzy toksykologicznej w
pracy dietetyka, w tym identyfikowaniu grup szczegélnie wrazliwych, formulowaniu zalecen
ograniczajacych ekspozycje oraz komunikowaniu ryzyka w sposob rzetelny i proporcjonalny.
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Analiza i ocena jakos$ci zywnoSci ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu analizy ZzywnoS$ci oraz oceny jakosci
i bezpieczenstwa produktéw spozywczych. Student zapoznaje sie z pojeciem jakosci zywnosci,
kryteriami jej oceny, rola analizy zywnosci w technologii Zzywnosci, kontroli jakosci i bezpieczenstwie
zywno$ci oraz znaczeniem urzedowej kontroli zywnosci w Polsce i Unii Europejskie;.

W ramach przedmiotu omawiane s3 zasady pobierania, zabezpieczania i przygotowywania prébek
zywnosci do badan, reprezentatywno$¢ probki, podstawy dokumentowania wynikéw oraz czynniki
wplywajace na wiarygodno$c¢ oznaczen. Tresci obejmuja réwniez podstawowe zagadnienia dotyczace
btedéw analitycznych, oceny wynikéw, niepewnosci pomiaru, dobrej praktyki laboratoryjnej oraz
ogo6lnych zasad jakos$ci metod analitycznych.

Przedmiot uwzglednia przeglad klasycznych i instrumentalnych metod stosowanych w analizie
zywnosci, w tym metod wagowych, miareczkowych, spektrofotometrycznych, refraktometrycznych
oraz wybranych metod chromatograficznych i spektroskopowych omawianych na poziomie
podstawowym. Student poznaje zastosowanie metod analitycznych w ocenie podstawowych
sktadnikéw  zywnosci, wybranych wyrdéznikéw jakosci, $wiezo$ci, autentycznosci oraz
bezpieczenstwa produktéw spozywczych.

Zajecia laboratoryjne obejmujg zapoznanie z zasadami bezpiecznej pracy w laboratorium analizy
zywnosci, przygotowaniem szkla i prostego sprzetu laboratoryjnego, wazeniem, odmierzaniem,
przygotowywaniem roztworéw oraz podstawowym opracowaniem wynikéw. Student wykonuje
proste oznaczenia fizykochemiczne z wykorzystaniem metod klasycznych i podstawowych technik
instrumentalnych, w tym prostych oznaczen miareczkowych, pomiaru pH, refraktometrii i
spektrofotometrii. Zajecia rozwijajg umiejetno$¢ prawidtowego postugiwania sie podstawowym
sprzetem laboratoryjnym, dokumentowania wynikéw, wykonywania prostych obliczenn oraz
interpretowania uzyskanych danych w kontekscie jako$ci Zzywnosci.

Technologia przygotowania potraw ECTS: 4

Tre$ci przedmiotu obejmuja praktyczne zagadnienia z zakresu przygotowywania potraw, ze
szczeg6lnym uwzglednieniem podstawowych umiejetnosci kulinarnych niezbednych w pracy
dietetyka. Student zapoznaje sie z organizacja pracy w kuchni, zasadami bezpieczenstwa i higieny,
doborem surowcéw, przygotowaniem stanowiska pracy oraz podstawowymi etapami sporzadzania
potraw.

W ramach zaje¢ student poznaje i ¢wiczy podstawowe techniki kulinarne oraz metody obrébki
wstepnej i cieplnej zywno$ci, w tym mycie, obieranie, krojenie, rozdrabnianie, mieszanie, gotowanie,
duszenie, pieczenie, smazenie, grillowanie, blanszowanie oraz gotowanie na parze. Tresci obejmuja
takze dobér odpowiedniej techniki przygotowania do rodzaju surowca i planowanej potrawy.
Przedmiot obejmuje praktyczne przygotowywanie potraw z réznych grup produktéw spozywczych,
w tym warzyw, owocow, ziemniakow, produktéw zbozowych, nasion roslin stragczkowych, mleka i
przetwordéw mlecznych, jaj, miesa, ryb oraz ttuszczow. Student uczy sie przygotowywania prostych
zup, soséw, dan podstawowych, dodatkéw do potraw, przekasek oraz wybranych potraw
stosowanych w zywieniu dietetycznym.

Zajecia obejmuja réwniez ocene przygotowanych potraw pod wzgledem smaku, zapachu, wygladu,
konsystencji, estetyki podania, wydajnosci i przydatnosci w zywieniu. Student rozwija umiejetnos¢
planowania prostych czynnosci kulinarnych, racjonalnego wykorzystania surowcéw, utrzymania
porzadku na stanowisku pracy oraz formutowania podstawowych wnioskdw dotyczacych jako$ci
przygotowanych potraw.

Podstawy dietetyki ECTS: 6

Tresci przedmiotu obejmuja wprowadzenie do dietetyki jako obszaru wiedzy i praktyki zawodowej
zwiagzanej z profilaktyka zdrowotna, zywieniem os6b zdrowych oraz wspomaganiem leczenia
wybranych choréb dietozaleznych. Student zapoznaje sie z podstawowymi pojeciami stosowanymi w
dietetyce, rola dietetyka w ochronie zdrowia, zasadami planowania postepowania dietetycznego oraz
znaczeniem diety w utrzymaniu zdrowia i ograniczaniu ryzyka choréb przewlektych.

W ramach przedmiotu omawiane sg podstawowe rodzaje diet i modyfikacji Zywienia, w tym dieta
podstawowa, dieta tatwostrawna oraz wybrane modyfikacje dotyczace wartosci energetycznej,
zawartosci biatka, thuszczu, weglowodanéw, btonnika i soli. Tresci obejmuja zasady doboru diety do
celu zywieniowego, stanu zdrowia pacjenta oraz najczestszych probleméw metabolicznych.
Przedmiot obejmuje podstawy postepowania dietetycznego w nadmiernej masie ciata, otytosci,
insulinoopornosci, stanie przedcukrzycowym, cukrzycy typu 1, cukrzycy typu 2, cukrzycy ciazowe;j,
dyslipidemiach, nadci$nieniu tetniczym, miazdzycy oraz zespole metabolicznym. Omawiane s3
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patogeneza, obraz kliniczny, znaczenie stylu Zycia, cele dietoterapii oraz zalecenia Zywieniowe
wynikajace z aktualnych wytycznych towarzystw naukowych i zasad postepowania opartego na
dowodach naukowych.

Zajecia obejmuja analize przypadkéw pacjentdw z najczestszymi zaburzeniami metabolicznymi,
dobér zalecen dietetycznych, modyfikacje jadtospiséw oraz omawianie trudnosci zwigzanych z
wprowadzaniem zmian zywieniowych. Student uczy sie interpretowania informacji dotyczacych
stanu zdrowia pacjenta, planowania postepowania dietetycznego oraz formutowania realistycznych
zalecen dostosowanych do stanu zdrowia, mozliwo$ci i potrzeb pacjenta.

Metody oceny sposobu Zywienia i stanu odzywienia ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe metody oceny sposobu zywienia oraz stanu odzywienia
cztowieka, ze szczegélnym uwzglednieniem ich zastosowania w praktyce dietetycznej, poradnictwie
zywieniowym i opiece nad pacjentem. Student zapoznaje sie z jako$ciowymi i ilosciowymi metodami
oceny sposobu zZywienia, w tym wywiadem zywieniowym, wywiadem 24-godzinnym, dzienniczkiem
zywieniowym, kwestionariuszami czestotliwosci spozycia oraz zasadami konstruowania prostych
narzedzi do zbierania informacji o sposobie Zywienia.

W ramach przedmiotu omawiane sg zasady interpretacji danych zywieniowych z wykorzystaniem
norm zywienia czlowieka, tabel warto$ci odzywczej oraz informacji o spozyciu energii,
makrosktadnikdéw, witamin, sktadnikéw mineralnych, wody. Tresci obejmuja ocene adekwatnosci
spozycia, identyfikowanie podstawowych nieprawidtowo$ci w sposobie zywienia oraz formutowanie
wnioskéw dotyczacych jakosSci diety na poziomie indywidualnym i grupowym.

Przedmiot obejmuje réwniez metody oceny stanu odzywienia, w tym pomiary antropometryczne,
ocene masy ciata, wskaznikéw wagowo-wzrostowych, obwodéw ciata, zawartosci tkanki ttuszczowej
i bezttuszczowej masy ciata oraz podstawowa analize sktadu ciata. Student zapoznaje sie takze z
formularzami i narzedziami stosowanymi w ocenie ryzyka niedozywienia oraz w dokumentowaniu
stanu odzywienia pacjenta, w tym w warunkach szpitalnych i innych jednostkach opieki zdrowotne;j.
Zajecia rozwijaja umiejetnos¢ doboru odpowiedniej metody oceny do celu badania, wieku, stanu
zdrowia i mozliwosci osoby badanej. Student uczy sie wykonywania podstawowych pomiaréw,
opracowywania i interpretowania uzyskanych wynikéw, rozpoznawania ograniczen poszczegélnych
metod oraz formutowania prostych wnioskéw dotyczacych sposobu Zywienia i stanu odzywienia.

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu higieny zywnosci, bezpieczenstwa
zywnosSci oraz systemOw zapewnienia i zarzadzania jakoScia w produkcji, przetwarzaniu,
przechowywaniu i dystrybucji Zzywnosci. Student zapoznaje sie z podstawowymi regulacjami prawa
zywno$ciowego, wymaganiami higienicznymi obowiazujacymi w zaktadach zywnosciowych oraz
réznica miedzy bezpieczenstwem zywnosci a bezpieczenstwem zywnosSciowym.

W ramach przedmiotu omawiane sg zasady dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej, w tym GHP i
GMP, a takze podstawy systemu HACCP jako narzedzia identyfikowania, oceny i kontroli zagrozen
istotnych dla bezpieczenstwa zywnosci. Tre$ci obejmujag wymagania dotyczace higieny personeluy,
pomieszczen, urzadzen, wody, surowcédw, opakowan, przechowywania, transportu, mycia i
dezynfekcji oraz zapobiegania zanieczyszczeniom zywnosci na kolejnych etapach procesu.
Przedmiot uwzglednia podstawy analizy zagrozen, identyfikowalno$ci w tancuchu zywnos$ciowym,
kontroli wewnetrznej, dokumentowania dziatann oraz nadzoru nad procesem produkcyjnym.
Omawiane s3 takze wybrane elementy ochrony zywno$ci, przeciwdziatania fatszowaniu zywnosci,
ograniczania strat i marnotrawstwa oraz znaczenie systemowego podejscia do jakoSci i
bezpieczenistwa zywno$ci.

Zajecia obejmuja opracowywanie prostych procedur, instrukcji i harmonograméw zwigzanych z GHP,
GMP oraz HACCP. Student przygotowuje przykltadowe schematy procesu technologicznego,
identyfikuje mozliwe zagrozenia, wskazuje $rodki kontroli, analizuje wybrane punkty procesu oraz
uczy sie podstaw dokumentowania dzialan w systemie zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ci.
Szczegdlng uwage poswieca sie praktycznemu zastosowaniu systemu HACCP w zakladach
gastronomicznych, zywieniu zbiorowym i prostych procesach produkcji zywnosci.

Zywienie 0s6b dorostych ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja zasady prawidtowego zywienia zdrowych os6b dorostych na réznych
etapach dorostosci, z uwzglednieniem wieku, ptci, poziomu aktywnosci fizycznej, stylu zycia oraz
zwyczajow i zachowan zywieniowych. Student zapoznaje sie z praktycznym zastosowaniem norm
zywienia w planowaniu i ocenie sposobu zywienia os6b dorostych, metodami wyznaczania
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podstawowego i catkowitego zapotrzebowania na energie, oceng aktywnos$ci fizycznej oraz
znaczeniem prawidtowego bilansu energetycznego w utrzymaniu zdrowia.

W ramach przedmiotu omawiane s3 potrzeby zywieniowe os6b dorostych w zakresie biatka,
ttuszczow, weglowodandéw, witamin, sktadnikéw mineralnych, wody. Tresci obejmujg konsekwencje
niewtasciwego spozycia poszczeg6lnych sktadnikéw diety, znaczenie racjonalnego doboru produktéw
spozywczych oraz role aktywnosci fizycznej w utrzymaniu zdrowia i sprawnosci oséb dorostych.
Przedmiot uwzglednia sytuacje zdrowotng populacji oséb dorostych, najczestsze problemy
zdrowotne i gtdwne przyczyny umieralnosci, a takze znaczenie prawidtowego zZywienia jako elementu
promocji zdrowia i profilaktyki zywieniowej. Omawiane sg modele racjonalnego zZywienia, zalecenia
dotyczace aktywnoSci fizycznej oraz znaczenie réznych grup produktéw spozywczych dla
funkcjonowania organizmu cztowieka, z uwzglednieniem podstawowych odrebnosci Zywienia
zdrowych 0séb starszych.

Zajecia obejmuja praktyczne obliczanie podstawowego i catkowitego zapotrzebowania na energie
oraz zapotrzebowania na wybrane sktadniki odzywcze u oséb dorostych. Student pracuje z normami
zywienia, ocenia poziom aktywnosci fizycznej, analizuje przyktadowe sposoby zywienia, ocenia
racjonalno$¢ spozycia podstawowych grup produktéw oraz formuluje podstawowe zalecenia
zywieniowe dla zdrowych oséb dorostych na réznych etapach dorostosci.

Fizjologia ruchu ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu fizjologii wysitku fizycznego, ze
szczeg6lnym uwzglednieniem znaczenia aktywnos$ci ruchowej dla zdrowia cztowieka, profilaktyki
choréb dietozaleznych oraz pracy dietetyka. Student zapoznaje sie z podstawowymi pojeciami
dotyczacymi aktywnosci fizycznej, wysitku, wydolnosci, sprawnosci fizycznej, adaptacji wysitkowej
oraz wptywu ruchu na funkcjonowanie organizmu.

W ramach przedmiotu omawiane sg reakcje i adaptacje organizmu do wysitku fizycznego, w tym
funkcjonowanie uktadu mie$niowego, krazenia, oddechowego, nerwowego, hormonalnego oraz
przemian energetycznych podczas réznych form aktywnosci. Tre$ci obejmuja wykorzystanie
substratéw energetycznych w czasie wysitku, znaczenie glukozy, glikogenu, lipidéw i biatek w pracy
miesni oraz zaleznosci miedzy intensywnos$cia, czasem trwania wysitku a metabolizmem
energetycznym.

Przedmiot uwzglednia wplyw aktywnosci fizycznej na sktad ciata, gospodarke weglowodanowsg i
lipidowa, wrazliwo$¢ insulinowa, ci$nienie tetnicze, stan uktadu kostno-mie$niowego oraz ogdlna
sprawnos$¢ i jako$¢ zycia. Omawiane sg takze konsekwencje hipokinezji, siedzacego trybu zycia i
niewystarczajacej aktywnos$ci fizycznej dla zdrowia oséb dorostych.

Tresci przedmiotu obejmujag réwniez podstawowe zalecenia dotyczace aktywnosci fizycznej w
réznych grupach populacyjnych oraz znaczenie doboru rodzaju, intensywnosci i czestotliwo$ci
wysitku w profilaktyce i wspomaganiu postepowania Zywieniowego. Szczegélng uwage poswieca sie
znaczeniu wiedzy z zakresu fizjologii ruchu w pracy dietetyka, zwtaszcza w ocenie stylu zycia,
planowaniu zalecen zywieniowych oraz edukacji zdrowotnej pacjentéw i os6b zdrowych.

Psychologia zdrowia ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu psychologii zdrowia oraz jej
znaczenie dla rozumienia zachowan zdrowotnych, stylu Zycia i funkcjonowania cztowieka w zdrowiu
oraz chorobie. Student zapoznaje sie z miejscem psychologii zdrowia w$réd innych nauk, podej$ciem
patogenetycznym i salutogenetycznym oraz ich znaczeniem dla praktyki os6b pracujacych w obszarze
zdrowia.

W ramach przedmiotu omawiane sa psychologiczne, spoteczne i behawioralne uwarunkowania
zdrowia, w tym rola osobowosci, przekonan, motywacji, postaw zdrowotnych, poczucia kontroli,
stresu oraz wsparcia spotecznego. TresSci obejmuja znaczenie stylu zycia, aktywnosci fizycznej,
zachowan zywieniowych i innych zachowan prozdrowotnych oraz antyzdrowotnych dla stanu
zdrowia czlowieka.

Przedmiot uwzglednia mechanizmy Kksztaltowania i modyfikacji zachowan zdrowotnych, ze
szczegblnym uwzglednieniem zmiany nawykéw zywieniowych, motywowania do dziatan
prozdrowotnych oraz barier utrudniajgcych wprowadzanie zalecen zdrowotnych. Omawiane sg takze
psychologiczne aspekty funkcjonowania oséb z chorobami przewlektymi, adaptacja do choroby,
wspolpraca ze specjalistami oraz znaczenie komunikacji i wsparcia w procesie leczenia i zmiany stylu
zycia.

Tresci przedmiotu obejmuja réwniez podstawy profilaktyki i promocji zdrowia, zasady projektowania
dziatan psychoedukacyjnych oraz analize wybranych programéw ukierunkowanych na wzmacnianie
zdrowia i ograniczanie zachowan ryzykownych. Szczeg6lng uwage poswieca sie znaczeniu psychologii
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zdrowia w pracy dietetyka, zwlaszcza w edukacji Zywieniowej, wspieraniu pacjenta w zmianie
zachowan oraz komunikowaniu zalecenn w sposéb dostosowany do potrzeb i mozliwos$ci odbiorcy.

Wartos$¢ odzywcza zywnosci ECTS: 3

Tre$ci przedmiotu obejmujg praktyczne zagadnienia zwigzane z obliczaniem, poréwnywaniem,
interpretowaniem i przedstawianiem warto$ci odzywczej produktéw spozywczych, potraw i
positkéw. Student wykorzystuje wczes$niej zdobyta wiedze dotyczaca sktadnikéw odzywczych i
wartos$ci odzywczej zywnosci do pracy z danymi liczbowymi, etykietami produktéw, programami
dietetycznymi oraz informacjami zywieniowymi udostepnianymi przez producentéw.

W ramach przedmiotu omawiane s3 zasady ustalania warto$ci energetycznej i odzywczej produktéw,
receptur, potraw i positkéw, z uwzglednieniem wielko$ci porcji, sktadu receptury, wydajnosci potraw,
strat technologicznych oraz zmian zachodzacych podczas obrdbki kulinarnej i przechowywania.
Tre$ci obejmuja korzystanie z programéw wspomagajacych obliczanie wartosci odzywczej, baz
danych, tabel sktadu Zywno$ci oraz informacji zawartych na etykietach produktéw.

Przedmiot uwzglednia zasady znakowania wartos$cig odzywcza zywnosci, deklarowania zawartosci
sktadnikéw odzywczych oraz interpretowania informacji zZywieniowych umieszczanych na
opakowaniach. Omawiane s3 takze wybrane systemy wspierajace konsumenta w ocenie jakosci
zywieniowej produktéow, w tym znakowanie front-of-pack, takie jak Nutri-Score, oraz mozliwosci i
ograniczenia tego typu rozwigzan.

Tresci przedmiotu obejmuja poréwnywanie warto$ci odzywczej réznych surowcéw, produktéw
przetworzonych i potraw, ocene wptywu sktadu produktu oraz sposobu przygotowania na jego
warto$¢ zywieniowg, a takze praktyczne zastosowanie wybranych wskaznikéw i narzedzi, takich jak
indeks glikemiczny, tadunek glikemiczny oraz wymienniki weglowodanowe. Student uczy sie rowniez
przygotowywania prostych i zrozumiatych informacji edukacyjnych dotyczacych wartosci odzywczej
Zywnosci.

Towaroznawstwo zywnosci ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu towaroznawstwa zywnos$ci, w tym
pojecie towaru, zywnosci, produktu spozywczego, jakosci handlowej, jakosci zdrowotnej, jakoSci
sensorycznej oraz przydatnosci konsumenckiej produktéw spozywczych. Student zapoznaje sie z
zasadami Kklasyfikacji zywnosci, czynnikami warunkujacymi jej jako$¢ oraz podstawowymi kryteriami
oceny towaroznawczej.

W ramach przedmiotu omawiane sa metody oceny jakosSci zywnoSci, w tym ocena sensoryczna, analiza
informacji na opakowaniu, ocena cech fizycznych produktu, warunkéw przechowywania, trwatosci,
oznakowania oraz zgodno$ci produktu z wymaganiami jako$ciowymi. Tresci obejmujg réwniez
podstawowe zagadnienia normalizacji, dokumentéw normalizacyjnych, klasyfikacji produktéw
spozywczych oraz znaczenia dodatkéw do zywnos$ci w ksztattowaniu cech jako$ciowych produktéow.
Przedmiot obejmuje charakterystyke wybranych grup towarowych zywnosci, w tym produktéw
zbozowych, pieczywa, wyrobow ciastkarskich i cukierniczych, mleka i przetworéw mlecznych, jaj,
miesa i przetworédw miesnych, ryb, thuszczéw, przetworé6w owocowo-warzywnych, sokéw, napojow
bezalkoholowych, woéd, koncentratéw spozywczych oraz wybranych produktéw codziennego
spozycia, takich jak kawa, herbata i kakao. Omawiane sa ich podziat, cechy jako$ciowe, wymagania
przechowalnicze, mozliwe wady oraz czynniki wptywajgce na warto$¢ uzytkowa i konsumencka.
Zajecia rozwijaja umiejetno$¢ rozpoznawania cech jakoSciowych produktéw spozywczych,
poréwnywania produktéw w obrebie tej samej grupy towarowej, interpretowania informacji
handlowych i jakoSciowych oraz formutowania wnioskéw dotyczacych jakosci i przydatnosci
produktéw zywnosciowych w zywieniu cztowieka.

Zywienie w stanach chorobowych ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja zasady zZywienia i postepowania dietetycznego w wybranych stanach
chorobowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem chordb przewodu pokarmowego, watroby, trzustki,
drég zotciowych, nerek oraz stanéw ostrych i infekcyjnych. Student zapoznaje sie z patogenezg,
obrazem Kklinicznym i konsekwencjami zywieniowymi chordb, a takze ze znaczeniem diety jako
elementu wspomagajgcego leczenie, rekonwalescencje i poprawe jako$ci zycia pacjenta.

W ramach przedmiotu omawiane s3a zasady doboru i modyfikacji diety w zalezno$ci od rodzaju
choroby, objawdéw, tolerancji produktéw, stanu odzywienia pacjenta oraz aktualnych zalecen
klinicznych. Tresci obejmuja m.in. modyfikacje konsystencji positkdw, zawartosci btonnika, ttuszczu,
biatka, sodu, potasu, fosforu, ptynéw i innych sktadnikéw istotnych w postepowaniu dietetycznym.
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Przedmiot uwzglednia réwniez podstawy zywienia w stanach przebiegajacych z goraczka,
ostabieniem, zmniejszonym apetytem, biegunka, wymiotami i zwiekszonym zapotrzebowaniem
metabolicznym. Student zapoznaje sie z zaleceniami Zywieniowymi wynikajacymi z aktualnych
wytycznych towarzystw naukowych oraz zasad postepowania opartego na dowodach naukowych.
Zajecia obejmuja analize przypadkéw pacjentow z wybranymi chorobami, dobér zalecen
zywieniowych, modyfikacje jadtospiséw, ocene tolerancji produktéw i positkéw oraz omawianie
trudnosci zwigzanych z realizacja zalecen. Student uczy sie planowania postepowania dietetycznego,
dostosowywania diety do objawéw, wynikéw badan, stanu odzywienia i mozliwosci pacjenta oraz
formutowania zalecen przydatnych w praktyce dietetyczne;j.

Zywienie wieku rozwojowego ECTS: 5

Tre$ci przedmiotu obejmujg zasady zywienia w okresie rozwojowym czlowieka, od etapu
przedkoncepcyjnego, przez cigze, potog i laktacje, okres niemowlecy, dziecinstwo i adolescencje, do
osiaggniecia dorostosci. Student zapoznaje sie ze znaczeniem prawidtowego zywienia dla rozwoju
organizmu, programowania zdrowia, przebiegu cigzy, laktacji, wzrastania, dojrzewania oraz
ksztattowania nawykéw zywieniowych.

W ramach przedmiotu omawiane s3 zasady zywienia kobiet planujacych ciaze, kobiet ciezarnych i
karmiacych, z uwzglednieniem zapotrzebowania na energie, makrosktadniki, witaminy, sktadniki
mineralne i wode. Tresci obejmuja konsekwencje niedoboréw i nadmiaréw zywieniowych, zasady
suplementacji, znaczenie sposobu zywienia matki dla przebiegu ciagzy i laktacji, sktad mleka kobiecego
oraz podstawowe problemy zywieniowe wystepujace w okresie cigzy, potogu i karmienia piersia.
Przedmiot obejmuje rowniez zywienie niemowlat, matych dzieci, dzieci w wieku przedszkolnym i
szkolnym oraz miodziezy. Omawiane sa normy i zalecenia zywieniowe dla poszczegélnych etapow
rozwoju, zapotrzebowanie na energie i sktadniki odzywcze, rozszerzanie diety niemowlecia, dobér
produktéow spozywczych, planowanie positkbw oraz znaczenie S$rodowiska rodzinnego,
przedszkolnego i szkolnego w ksztaltowaniu sposobu zywienia.

Tresci przedmiotu uwzgledniaja ocene sposobu zywienia i stanu odzywienia kobiet w ciazy, kobiet
karmiacych, dzieci i mlodziezy, a takze identyfikowanie najczestszych btedéw zywieniowych w
okresie rozwojowym. Student uczy sie analizowania prostych przypadkéw, korygowania
nieprawidtowych jadtospiséw, planowania zalecen zywieniowych oraz dobierania metod edukacji
zywieniowej do wieku, etapu rozwoju i potrzeb odbiorcy.

Podstawy komunikacji z pacjentem ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmujg praktyczne przygotowanie studenta do prowadzenia profesjonalnej
rozmowy z pacjentem w pracy dietetyka. Student ¢wiczy podstawowe umiejetnosci komunikacyjne,
takie jak aktywne stuchanie, zadawanie pytan otwartych i zamknietych, parafrazowanie,
podsumowywanie, doprecyzowywanie wypowiedzi pacjenta oraz sprawdzanie, czy pacjent rozumie
przekazywane informacje.

W ramach zaje¢ student uczy sie budowania atmosfery zaufania, rozpoczynania i konczenia rozmowy,
formutowania celu spotkania oraz dostosowywania sposobu komunikacji do wieku, sytuacji
zdrowotnej, poziomu wiedzy i potrzeb pacjenta. Tre$ci obejmuja takze zasady postugiwania sie
jezykiem prostym, zrozumiatym i nieoceniajagcym oraz unikania komunikatéw zawstydzajacych,
moralizujacych lub wzbudzajacych nieuzasadniony lek.

Zajecia obejmuja (¢wiczenie przekazywania informacji i zalecen w sposéb jasny, konkretny,
uporzadkowany i mozliwy do zastosowania przez pacjenta. Student uczy sie udzielania informacji
zwrotnej, reagowania na pytania i watpliwo$ci pacjenta, omawiania trudno$ci w realizacji zalecen
oraz wspierania pacjenta w rozumieniu znaczenia proponowanych zmian.

Tres$ci przedmiotu uwzgledniaja réwniez komunikacje w trudniejszych sytuacjach, w tym rozmowe z
pacjentem z niska motywacja, oporem, nierealistycznymi oczekiwaniami, poczuciem winy lub
trudnoscia w przestrzeganiu ustalen. Student analizuje przykladowe sytuacje komunikacyjne,
uczestniczy w scenkach, poprawia btednie sformutowane wypowiedzi oraz ¢wiczy komunikacje
oparta na szacunku, poufnosci, odpowiedzialno$ci zawodowej i Swiadomosci granic kompetencji
dietetyka.

Dietoterapia w wybranych jednostkach chorobowych ECTS: 4

TreSci przedmiotu obejmujg zasady postepowania dietetycznego w wybranych jednostkach

chorobowych i stanach klinicznych wymagajacych indywidualizacji zalecen zywieniowych. Student
zapoznaje sie z patogeneza, obrazem klinicznym, konsekwencjami zywieniowymi choréb oraz
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znaczeniem dietoterapii jako elementu wspomagajacego leczenie, rekonwalescencje i poprawe jakosci
Zycia pacjenta.

W ramach przedmiotu omawiane jest postepowanie dietetyczne w wybranych chorobach
endokrynologicznych, onkologicznych, neurologicznych, uktadu kostno-stawowego, chorobach
autoimmunologicznych oraz innych przewlektych stanach zdrowotnych wymagajacych modyfikacji
sposobu zywienia. Tre$ci obejmuja m.in. Zywienie w chorobach tarczycy, PCOS, chorobach
nowotworowych, osteoporozie, dnie moczanowej, chorobach neurodegeneracyjnych, po udarze.
Przedmiot uwzglednia planowanie dietoterapii na podstawie stanu odzywienia, wynikéw badan,
objawow, leczenia farmakologicznego, choréb wspoétistniejgcych, mozliwosci pacjenta oraz
aktualnych wytycznych towarzystw naukowych i zasad postepowania opartego na dowodach
naukowych. Szczegélna uwage poswieca sie sytuacjom wymagajgcym priorytetyzacji zalecen,
wspolpracy z lekarzem i innymi specjalistami oraz rozpoznawania granic kompetencji dietetyka.
Zajecia obejmuja analize przypadkoéw pacjentéw z wybranymi jednostkami chorobowymi, planowanie
postepowania dietetycznego, dobdr zalecen zywieniowych, modyfikacje jadtospiséw oraz omawianie
trudnosci zwigzanych z realizacjg zalecenn w chorobach przewlektych.

Poradnictwo dietetyczne ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmujg praktyczne zagadnienia zwigzane z prowadzeniem poradnictwa
dietetycznego u os6b zdrowych i chorych. Student zapoznaje sie z celami poradnictwa dietetycznego,
zadaniami dietetyka, organizacjg konsultacji dietetycznej oraz etapami pracy z pacjentem, od zebrania
informacji, przez ocene sytuacji zywieniowej i zdrowotnej, do opracowania zalecen oraz prowadzenia
edukacji zywieniowej.

W ramach zaje¢ student uczy sie przygotowywania i wykorzystywania kwestionariusza wywiadu
zdrowotno-zywieniowego oraz prowadzenia wywiadu dotyczacego sposobu Zywienia, stylu zycia,
stanu zdrowia, preferencji zywieniowych, trudnosci organizacyjnych i mozliwosci pacjenta. Tresci
obejmuja réwniez wykorzystanie wybranych metod oceny sposobu zywienia jako uzupeinienia
wywiadu dietetycznego.

Przedmiot obejmuje ocene stanu odzywienia w poradnictwie dietetycznym, w tym interpretacje
podstawowych pomiaréw antropometrycznych, analize sktadu ciala metoda impedancji
bioelektrycznej oraz wykorzystanie wybranych wynikéw badan laboratoryjnych w ocenie sytuacji
pacjenta. Student analizuje przyktadowe przypadki, identyfikuje najwazniejsze problemy zywieniowe
oraz dobiera kierunek postepowania dietetycznego do potrzeb osoby zdrowej lub chore;j.

Zajecia obejmuja planowanie porady zZywieniowej, formutowanie zalecen, przygotowywanie prostych
materiatéw edukacyjnych oraz prowadzenie edukacji zywieniowej dostosowanej do wieku, stanu
zdrowia i potrzeb odbiorcy, w tym dzieci, dorostych i 0s6b z wybranymi problemami zdrowotnymi.
Student rozwija umiejetnos$¢ analizy przypadku, opracowywania praktycznych zalecen, doboru formy
edukacji oraz dokumentowania podstawowych elementéw pracy dietetycznej.

Etyka w zawodzie dietetyka ECTS: 1

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu etyki zawodowej dietetyka oraz
odpowiedzialno$ci zwigzanej z wykonywaniem zawodu w obszarze zywienia, poradnictwa
dietetycznego, edukacji i profilaktyki zdrowotnej. Student zapoznaje sie z zasadami profesjonalnego
postepowania, rzetelnosci, odpowiedzialno$ci za przekazywane informacje oraz znaczeniem zaufania
w relacji dietetyk-pacjent.

W ramach przedmiotu omawiane sa prawa pacjenta, poszanowanie godnosci, autonomii i prywatnosci
osoby korzystajgcej z porady dietetycznej, poufno$¢ oraz ochrona danych dotyczacych zdrowia i
sposobu zywienia. Tre$ci obejmuja réwniez granice kompetencji dietetyka, zasady wspétpracy z
lekarzem i innymi specjalistami oraz konieczno$¢ kierowania pacjenta do wtasciwego specjalisty w
sytuacjach wykraczajacych poza kompetencje dietetyka.

Przedmiot uwzglednia analize wybranych dylematéw etycznych w pracy dietetyka, w tym konfliktu
interesow, presji pacjenta, komunikowania ryzyka, odpowiedzialnego odnoszenia sie do
suplementéow diety, diet alternatywnych, reklamy i tresci publikowanych w mediach
spoteczno$ciowych. Student zapoznaje sie z zasadami podejmowania decyzji etycznych oraz
rozpoznawania sytuacji wymagajacych szczegdlnej ostroznosci zawodowe;j.

Dietetyka - repetytorium ECTS: 4
Tresci przedmiotu obejmujg podsumowanie i praktyczne zastosowanie wiedzy oraz umiejetnosci

zdobytych w ramach przedmiotéw kliniczno-dietetycznych, w szczegdlnosci podstaw dietetyki,
zywienia w stanach chorobowych oraz dietoterapii w wybranych jednostkach chorobowych. Zajecia
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maja charakter ¢éwiczeniowy i koncentrujg sie na analizie przypadkéw pacjentéw z rdéznymi
problemami zdrowotnymi, w tym pacjentéw z wielochorobowoscia.

W ramach zaje¢ student analizuje informacje dotyczace stanu zdrowia pacjenta, sposobu Zywienia,
stanu odzywienia, wynikow badan, objawow, stosowanego leczenia, stylu zycia oraz mozliwosci
realizacji zalecen. TreSci obejmujg identyfikowanie gtéwnych probleméw zywieniowych, ustalanie
priorytetdw postepowania dietetycznego, doboér zalecen oraz dostosowywanie ich do sytuacji
klinicznej i Zyciowej pacjenta.

Przedmiot obejmuje prace z przypadkami pacjentéw z chorobami metabolicznymi, chorobami
przewodu pokarmowego, chorobami nerek, chorobami ukitadu krazenia, chorobami
endokrynologicznymi, onkologicznymi, neurologicznymi oraz innymi przewlektymi stanami
zdrowotnymi. Szczeg6lng uwage poswieca sie sytuacjom, w ktérych wspotwystepowanie kilku choréb
wymaga modyfikacji standardowych zalecen, kompromisu dietetycznego, wspotpracy z innymi
specjalistami oraz rozpoznania granic kompetencji dietetyka.

Zajecia obejmuja opracowywanie planu postepowania dietetycznego, modyfikacje jadtospiséw,
formutowanie zalecen, przygotowywanie kroétkich informacji dla pacjenta oraz omawianie trudnosci
zwiazanych z realizacja zalecen. Student rozwija umiejetno$¢ integrowania wiedzy, podejmowania
decyzji dietetycznych na podstawie danych, argumentowania proponowanego postepowania oraz
komunikowania zalecen w spos6b zrozumiaty, realistyczny i zgodny z aktualng wiedza.

Suplementy diety, Zywnos¢ funkcjonalna i medyczna ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia dotyczace suplementéw diety, zywnosci
funkcjonalnej oraz zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem réznic miedzy tymi kategoriami produktéw, ich przeznaczenia, zasad stosowania,
znakowania oraz miejsca w zywieniu cztowieka. Student zapoznaje sie z definicjami, podstawowymi
wymaganiami prawnymi, zasadami wprowadzania produktéw do obrotu oraz ograniczeniami
dotyczacymi prezentowania zywnosci i suplementéw jako $rodkéw o dziataniu leczniczym.

W ramach przedmiotu omawiane s3 sktadniki bioaktywne wystepujace w zywnosci funkcjonalnej i
suplementach diety, w tym witaminy, sktadniki mineralne, kwasy tluszczowe omega-3, btonnik,
probiotyki, prebiotyki, polifenole, karotenoidy, fitosterole, ekstrakty roslinne oraz inne substancje
wykorzystywane w produktach o deklarowanym wptywie na funkcjonowanie organizmu. Tresci
obejmuja Zrédta tych sktadnikéw, ich potencjalne znaczenie zywieniowe, mozliwe korzysci,
ograniczenia stosowania oraz bezpieczenstwo w zaleznosci od dawki, formy chemicznej, sposobu
uzycia i grupy odbiorcéw.

Przedmiot uwzglednia zasady znakowania suplementéw diety, zywnosci funkcjonalnej i zywnosci
medycznej, interpretowania skltadu produktéw, porcji zalecanej do spozycia, ostrzezen,
przeciwwskazan oraz informacji kierowanych do konsumenta lub pacjenta. Omawiane sg réwniez
o$wiadczenia zywieniowe i zdrowotne, réznice miedzy informacja dopuszczalng a przekazem
wprowadzajacym w btad oraz rola marketingu w ksztattowaniu decyzji konsumenckich.

Tres$ci przedmiotu obejmuja takze ocene zasadnos$ci stosowania suplementéw diety i zywnosci
specjalnego przeznaczenia medycznego w wybranych sytuacjach zywieniowych i zdrowotnych.
Student uczy sie analizowania etykiet, poré6wnywania produktéw, rozpoznawania potencjalnych
zagrozen wynikajacych z nadmiernej lub nieuzasadnionej suplementacji oraz przygotowywania
rzetelnych informacji edukacyjnych dla pacjentéw dotyczacych bezpiecznego stosowania
suplementéw, zywnosci funkcjonalnej i produktéw medycznych.

Opieka dietetyczna w szpitalu ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia dotyczace organizacji opieki dietetycznej nad
pacjentem hospitalizowanym oraz roli dietetyka w zespole terapeutycznym. Student zapoznaje sie z
zasadami zywienia pacjentéw w warunkach szpitalnych, dokumentowania dziatan dietetycznych oraz
wspolpracy z personelem medycznym.

W ramach przedmiotu omawiana jest ocena stanu odzywienia pacjenta w szpitalu, z uwzglednieniem
masy ciala, zmian masy ciata, apetytu, mozliwosci przyjmowania pokarmu, objawdéw ze strony
przewodu pokarmowego, wynikéw badan laboratoryjnych oraz ryzyka niedozywienia. Tresci
obejmuja takze podstawowe zasady szacowania potrzeb zZywieniowych pacjenta, w tym
zapotrzebowania na energie, biatko i ptyny.

Przedmiot uwzglednia klasyfikacje i zastosowanie podstawowych diet szpitalnych, dobér diety do
stanu pacjenta, modyfikacje konsystencji positkdw, wzbogacanie diety oraz monitorowanie tolerancji
i spozycia positkéw. Omawiane s3a rowniez podstawowe informacje dotyczace doustnego
wspomagania zywieniowego oraz ogdlne zasady kwalifikowania pacjentéw do zywienia dojelitowego
lub pozajelitowego, z uwzglednieniem roli dietetyka w ocenie potrzeb zywieniowych i wspétpracy z
zespotem medycznym.
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Zajecia obejmuja analize prostych opiséw przypadkéw, ocene ryzyka niedozywienia, dobér diety
szpitalnej, obliczanie podstawowych potrzeb Zywieniowych oraz przygotowanie krotkich zalecen
dietetycznych dostosowanych do stanu pacjenta.

Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu edukacji Zywieniowej i promocji
zdrowia, ze szczegélnym uwzglednieniem roli dietetyka w ksztattowaniu wiedzy, postaw i zachowan
sprzyjajacych zdrowiu. Student zapoznaje sie z réznica miedzy poradnictwem dietetycznym, edukacja
zZywieniowa i promocjg zdrowia, a takze z celami dziatan edukacyjnych prowadzonych wéréd réznych
grup odbiorcéw.

W ramach przedmiotu omawiane s3 zasady planowania edukacji Zywieniowej, w tym rozpoznawanie
potrzeb edukacyjnych, okreslanie grupy docelowej, formutowanie celéw, dobdr tresci, metod,
narzedzi i form przekazu. Tresci obejmujg edukacje dzieci, mtodziezy, os6b dorostych, os6b starszych,
rodzicéw, pacjentéw oraz wybranych grup spotecznych, z uwzglednieniem dostosowania komunikatu
do wieku, poziomu wiedzy, mozliwoSci i potrzeb odbiorcow.

Przedmiot uwzglednia metody i narzedzia edukacji zZywieniowej, takie jak pogadanka, warsztat,
dyskusja, pokaz, praca z etykieta, quiz, prezentacja, infografika, ulotka, karta pracy, materiat dla
pacjenta oraz edukacja prowadzona z wykorzystaniem mediéw cyfrowych. Omawiane sg takze zasady
przygotowywania rzetelnych, zrozumiatych i atrakcyjnych materiatéw edukacyjnych oraz
przeciwdziatania dezinformacji zywieniowej, uproszczeniom i tre$ciom pseudonaukowym.

Zajecia obejmuja projektowanie prostych dziatan edukacyjnych i promujacych zdrowie,
przygotowywanie scenariuszy zaje¢, opracowywanie materiatbw edukacyjnych, analize
przyktadowych komunikatéw zywieniowych oraz planowanie sposobdw oceny skuteczno$ci dziatan
edukacyjnych. Student rozwija umiejetno$¢ tworzenia i prezentowania tresci zywieniowych w sposéb
dostosowany do odbiorcy, praktyczny, etyczny i oparty na aktualnej wiedzy.

Zywienie os6b o zwiekszonej aktywnosci fizycznej ECTS: 4

Tresci przedmiotu obejmuja zasady zywienia os6b o zwiekszonej aktywnosci fizycznej, w tym osob
trenujacych rekreacyjnie, regularnie ¢wiczacych oraz uprawiajacych wybrane dyscypliny sportowe.
Student zapoznaje sie z rodzajami wysitku fizycznego, podstawowg charakterystyka aktywnosci
wytrzymatosciowej, sitowej, szybkoSciowo-sitowej i mieszanej oraz ich znaczeniem dla planowania
zZywienia.

W ramach przedmiotu omawiane sg potrzeby energetyczne i odzywcze oséb aktywnych fizycznie, z
uwzglednieniem rodzaju, intensywnosci, czestotliwosci i czasu trwania wysitku. Tresci obejmuja
znaczenie biatka, ttuszczéw, weglowodanéw, witamin, sktadnikéw mineralnych, wody i elektrolitéw
w diecie oséb aktywnych, a takze podstawowe zasady komponowania positkéw przed wysitkiem, w
jego trakcie i po zakonczeniu aktywnosci fizycznej.

Przedmiot uwzglednia podstawowe zalecenia zywieniowe dla oséb podejmujacych rézne formy
aktywnosci, w tym aktywno$¢ rekreacyjng, sporty wytrzymatosciowe, sitowe i szybkos$ciowo-sitowe.
Omawiane s3 takze zasady nawodnienia, uzupeiniania strat wodno-elektrolitowych, wspierania
regeneracji oraz dostosowywania zywienia do celu aktywnosci, takiego jak poprawa wydolnosci,
budowanie masy mie$niowej, redukcja tkanki ttuszczowej lub utrzymanie zdrowia.

Tres$ci przedmiotu obejmuja réwniez wybrane zagadnienia dotyczace suplementacji u oséb
aktywnych fizycznie, z uwzglednieniem zasadnosci stosowania, bezpieczenstwa, mozliwych korzysci
i ograniczen. Student uczy sie analizowania przyktadowych przypadkéw, obliczania zapotrzebowania
energetycznego i podstawowych potrzeb zywieniowych, oceny sposobu zywienia oséb aktywnych
oraz formutowania prostych zalecenn dostosowanych do rodzaju aktywnosci, celu treningowego i
mozliwo$ci danej osoby.

Praktyka zawodowa I - niekliniczna

L . ECTS: 15
Gastronomia i Zywienie zbiorowe

Tresci praktyki obejmuja zapoznanie studenta z organizacjg pracy jednostki prowadzacej dziatalno$¢
gastronomiczng lub zywienie zbiorowe, ze szczegdlnym uwzglednieniem roli dietetyka w planowaniu,
przygotowywaniu, kontroli i dystrybucji positkow. Student poznaje strukture organizacyjng placéwki,
zakres zadan poszczegélnych stanowisk, zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz podstawowe
procedury obowigzujace w jednostkach zywienia zbiorowego.

W ramach praktyki student zapoznaje sie z procesem technologicznym przygotowywania potraw i
positkdw, w tym z przyjmowaniem i oceng jako$ci surowcéw, magazynowaniem, obrébka wstepna i
cieplng, porcjowaniem, dystrybucja oraz przechowywaniem zywnosci i gotowych positkéw. Tresci
obejmuja réwniez zasady higieny produkcji, zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym, kontroli
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temperatur, minimalizacji strat surowcéw oraz zapewniania jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego
Zywnosci.

Student analizuje dokumentacje funkcjonujaca w jednostce, w szczego6lnosci dokumentacje dotyczaca
dostaw, magazynowania, procesu produkcyjnego, higieny, kontroli jakoSci oraz systemoéw
zapewniania bezpieczenstwa zywnosci. W miare mozliwosci organizacyjnych placowki student
uczestniczy pod nadzorem w wybranych czynno$ciach zwigzanych z przygotowywaniem,
wydawaniem i kontrolg positkéw oraz formutuje wnioski dotyczace organizacji pracy, jakosci
zZywnosci, bezpieczenistwa zywienia i potencjalnych usprawnien w danej jednostce.

Praktyka zawodowa I - niekliniczna

Produkcja i przetworstwo zywnoSci ECTS: 15

Tre$ci praktyki obejmuja zapoznanie studenta z organizacja pracy zaktadu produkcji lub
przetwdrstwa zywnosci oraz ze specyfikg proceséw technologicznych wtasciwych dla profilu danej
jednostki. Student poznaje strukture organizacyjng zaktadu, podstawowe zasady funkcjonowania
poszczegdlnych dziatéw, warunki pracy, przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz znaczenie
jakosci i bezpieczenstwa zywno$ci w procesie produkcyjnym.

W ramach praktyki student zapoznaje sie z wybranymi etapami procesu technologicznego, takimi jak
przyjmowanie i kontrola surowcéw, przygotowanie surowcéw do produkcji, prowadzenie operacji
jednostkowych, utrwalanie, pakowanie, znakowanie, magazynowanie i dystrybucja produktow. Tresci
obejmuja roéwniez czynniki wplywajace na jakos¢, trwatos$¢, warto$¢ odzywcza i bezpieczenstwo
produktow spozywczych, a takze zasady higieny produkcji i zapobiegania zanieczyszczeniom
fizycznym, chemicznym i mikrobiologicznym.

Student zapoznaje sie z dokumentacja technologiczng, produkcyjng i jakosciowa funkcjonujaca w
zakladzie, w tym z instrukcjami, procedurami, zapisami kontroli oraz dokumentacja dotyczaca
systemOw zapewniania jako$ci i bezpieczenstwa zywno$ci. W miare mozliwos$ci organizacyjnych
jednostki student uczestniczy pod nadzorem w wybranych czynnosciach produkcyjnych lub
kontrolnych oraz analizuje znaczenie stosowanych procedur dla bezpieczenstwa produkty,
organizacji pracy i odpowiedzialnosci zawodowej os6b uczestniczacych w procesie produkcji
Zywnosci.

Praktyka zawodowa I - niekliniczna

Kontrola jako$ci i bezpieczenstwa zywnoSci. ECTS: 15

Tresci praktyki obejmujg zapoznanie studenta z organizacja pracy jednostki zajmujacej sie oceng
jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci, w szczegdlnosci laboratorium badawczego, zaktadowego,
kontrolnego lub innej jednostki wykonujacej zadania zwigzane z nadzorem nad jako$cig zywno$ci.
Student poznaje strukture organizacyjng jednostki, zasady obiegu probek, podstawowe procedury
pracy, wymagania bezpieczenstwa i higieny pracy oraz zasady dobrej praktyki laboratoryjnej lub
kontrolnej.

W ramach praktyki student zapoznaje sie z zakresem badan lub czynno$ci kontrolnych realizowanych
w danej jednostce, rodzajami stosowanych metod analitycznych, sposobem pobierania, oznaczania,
przygotowywania, przechowywania i dokumentowania prébek oraz zasadami interpretacji wynikéw
w odniesieniu do obowigzujacych norm, wymagan jako$ciowych lub procedur wewnetrznych. Tresci
obejmuja réwniez znaczenie wynikéw badan i kontroli dla oceny jakosci zdrowotnej, handlowej i
technologicznej zywnosci.

Student analizuje dokumentacje laboratoryjng, kontrolna lub jakoSciowg, w tym procedury badawcze,
instrukcje stanowiskowe, zapisy pomiaréw, wyniki badan, dokumentacje archiwizacyjng oraz zasady
raportowania niezgodnos$ci. W miare mozliwo$ci organizacyjnych jednostki student uczestniczy pod
nadzorem w prostych czynno$ciach analitycznych, kontrolnych lub dokumentacyjnych oraz formutuje
wnioski dotyczace znaczenia kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnos$ci w ochronie zdrowia
konsumenta oraz w pracy dietetyka.

Praktyka zawodowa II - kliniczna

Dietetyka kliniczna — opieka instytucjonalna ECTS: 15

Tresci praktyki obejmuja zapoznanie studenta z organizacjg opieki dietetycznej w podmiocie
leczniczym lub placéwce opieki instytucjonalnej, ze szczegélnym uwzglednieniem roli dietetyka w
zespole terapeutycznym. Student poznaje strukture organizacyjng placéwki, zasady funkcjonowania
oddziatéw lub jednostek opieki, organizacje zZywienia pacjentéw, zasady bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz podstawowe procedury obowiazujace w pracy z pacjentem.

W ramach praktyki student zapoznaje sie z charakterystyka pacjentéw objetych opieka
instytucjonalng, w tym z najczestszymi problemami zdrowotnymi, ryzykiem niedozywienia,
szczegblnymi potrzebami zywieniowymi oraz znaczeniem Zywienia w procesie leczenia,
rekonwalescencji i poprawy jakos$ci zycia pacjenta. Tresci obejmuja ocene stanu odzywienia, analize
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informacji klinicznych istotnych dla postepowania dietetycznego, stosowanie podstawowych narzedzi
przesiewowych oraz planowanie dziatan zywieniowych dostosowanych do stanu pacjenta.

Student zapoznaje sie z dokumentacjg medyczng i dietetyczng w zakresie niezbednym do planowania
oraz monitorowania opieki zywieniowej. W miare mozliwosci organizacyjnych placéwki uczestniczy
pod nadzorem w przeprowadzaniu wywiadu Zywieniowego, ocenie stanu odzywienia, planowaniu
zalecenn zywieniowych, dokumentowaniu dzialan dietetycznych oraz wspétpracy z personelem
medycznym. Szczeg6lng uwage poswieca sie zasadom komunikacji z pacjentem, poszanowaniu jego
godno$ci i autonomii, ochronie danych, odpowiedzialno$ci zawodowej oraz granicom kompetencji
dietetyka

Praktyka zawodowa II - kliniczna

Poradnictwo dietetyczne — opieka ambulatoryjna ECTS: 15

Tresci praktyki obejmuja zapoznanie studenta z organizacja pracy gabinetu dietetycznego, poradni
dietetycznej, poradni specjalistycznej lub innej jednostki prowadzacej indywidualne poradnictwo
zywieniowe. Student poznaje zasady organizacji konsultacji, dokumentowania pracy z pacjentem,
prowadzenia edukacji Zywieniowej oraz planowania postepowania dietetycznego w warunkach
ambulatoryjnych.

W ramach praktyki student zapoznaje sie z najczestszymi problemami zywieniowymi i dietozaleznymi
wystepujacymi u pacjentéw Korzystajacych z poradnictwa dietetycznego. Tre$ci obejmujg
przeprowadzanie wywiadu zywieniowego, ocene sposobu zywienia i stylu zycia, identyfikowanie
czynnikéw ryzyka, formutowanie celéw interwencji dietetycznej oraz opracowywanie zalecen
zywieniowych, jadtospisdw i materialéw edukacyjnych dostosowanych do potrzeb, mozliwosci i stanu
zdrowia pacjenta.

Student uczestniczy pod nadzorem w dziataniach zwigzanych z prowadzeniem konsultacji
dietetycznych, edukacja zywieniowa, monitorowaniem realizacji zalecen oraz wspieraniem pacjenta
w procesie zmiany nawykéw zywieniowych. Praktyka obejmuje réwniez analize znaczenia
komunikacji interpersonalnej, motywowania pacjenta, budowania profesjonalnej relacji oraz
respektowania granic kompetencji zawodowych. Szczeg6lng uwage poswieca sie odpowiedzialno$ci
dietetyka za rzetelno$¢ przekazywanych informacji, ochrone danych pacjenta oraz wspdtprace z
lekarzem i innymi specjalistami ochrony zdrowia.
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4. KSZTALCENIE KONTEKSTOWE

Przedsiebiorczos¢ ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmujg podstawowe zagadnienia z zakresu przedsiebiorczosci, inicjatywy
zawodowej oraz planowania dziatan organizacyjnych i projektowych. Student zapoznaje sie z
pojeciem i istota przedsiebiorczosci, kompetencjami przedsiebiorczymi, uwarunkowaniami
podejmowania dzialalnosci gospodarczej oraz znaczeniem odpowiedzialnosci, innowacyjnosci,
wspotpracy i planowania w rozwoju zawodowym.

W ramach zaje¢ omawiane s3 podstawowe elementy tworzenia koncepcji przedsiewziecia, w tym
rozpoznawanie potrzeb odbiorcéw, okreslanie grupy docelowej, analiza zasob6w, szans i ograniczen,
praca zespotowa oraz budowanie prostego modelu biznesowego. Tres$ci obejmuja réwniez
organizacyjne aspekty rozpoczynania dziatalnosci, podstawy komunikowania oferty oraz znaczenie
dostosowania dziatann do warunkéw rynku i potrzeb spotecznych.

Przedmiot uwzglednia zagadnienia dotyczace innowacji, Zrédet pomystéw, zarzadzania prostymi
projektami oraz diagnozowania i rozwijania kompetencji przedsiebiorczych. Omawiane tresci moga
by¢ odnoszone do réznych obszaréw przysztej aktywnos$ci zawodowej absolwenta, w tym do ustug,
edukacji, profilaktyki zdrowotnej, projektéw spotecznych i wspoétpracy z instytucjami.

Zajecia maja charakter warsztatowy i obejmujg analize przyktadowych koncepcji przedsiewzie¢,
ocene zasobow i ryzyka, prace nad wstepnym pomystem dziatania oraz prezentacje wybranych
rozwigzan. Student rozwija umiejetno$¢ planowania, argumentowania pomystéw, pracy zespotowej
oraz wykorzystywania kompetencji przedsiebiorczych w przysztej aktywnosci zawodowe;j.

Zarzadzanie projektami ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja podstawowe zagadnienia z zakresu zarzadzania projektami, w tym
pojecie projektu, cechy dziatan projektowych, rodzaje projektéw oraz znaczenie planowania,
organizowania i monitorowania dziatan w pracy zespotowej. Student zapoznaje sie z etapami cyklu
zycia projektu, od okreslenia potrzeby i celu, przez planowanie dziatan, po realizacje, monitorowanie
i podsumowanie efektow.

W ramach zaje¢ omawiane sg podstawowe elementy przygotowania projektu, takie jak okreslenie
zakresu, celéw, odbiorcéw, zadan, zasobow, harmonogramu, podziatu odpowiedzialno$ci oraz
mozliwych ograniczen i ryzyk. TresSci obejmuja réwniez organizacje pracy zespotu projektowego,
komunikacje w zespole, dokumentowanie dziatan oraz ocene stopnia realizacji zatozonych celow.
Przedmiot uwzglednia wybrane podejscia i narzedzia wykorzystywane w zarzadzaniu projektami, w
tym podstawy planowania logicznego, analize interesariuszy, harmonogramowanie oraz proste
metody monitorowania postepéw. Omawiane tre$ci mogg by¢ odnoszone do réznych typow
projektéw, w tym projektéw edukacyjnych, spotecznych, organizacyjnych, prozdrowotnych i
finansowanych ze sSrodkéw zewnetrznych.

Zajecia maja charakter warsztatowy i obejmujg analize przyktadowych projektéow, okreslanie celu i
zakresu dziatania, planowanie zadan, zasobéw i harmonogramu, identyfikacje ryzyk oraz
przygotowanie wstepnej koncepcji projektu. Student rozwija umiejetnos¢ planowania dziatan, pracy
zespotowej, argumentowania przyjetych rozwigzan oraz prezentowania zatozen projektu.

Metodyka przygotowania projektu spotecznego ECTS: 3

Tresci przedmiotu obejmuja zasady planowania projektu z zakresu zdrowia, zywienia, edukacji
zywieniowej lub promocji zdrowia, z wykorzystaniem podejscia opartego na dowodach naukowych.
Student zapoznaje sie z istota projektu, jego celami, etapami przygotowania, sposobami
dokumentowania zatozen oraz znaczeniem rzetelnego doboru zrédet wiedzy na etapie planowania
dziatan.

W ramach zaje¢ omawiane sg zasady identyfikowania problemu, okreslania grupy docelowej,
formutowania celu gléwnego 1 celéw szczegétowych, planowania dziatan projektowych,
harmonogramu, zasobéw, przewidywanych rezultatéw oraz sposobéw oceny efektéw projektu. Tresci
obejmuja réwniez analize potrzeb odbiorcéw, uzasadnienie wyboru tematu projektu oraz
dostosowanie planowanych dziatann do mozliwosci organizacyjnych, spotecznych i srodowiskowych.
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Kierunkowe efekty
uczenia sie

Diet WG18
Diet WK04
Diet UW11
Diet UW14
Diet_UKO1
Diet_UOO1
Diet_UUO1
Diet_KKO01
Diet_KKO03
Diet_KOO03

Przedmiot uwzglednia korzystanie z wiarygodnych Zrédet informacji, w tym publikacji naukowych,
wytycznych, raportéw, danych epidemiologicznych i materiatéw instytucji zajmujacych sie zdrowiem
publicznym. Student uczy sie oceny jakoSci Zrdédet, wyszukiwania informacji, dokumentowania
wykorzystanych materialéw, przestrzegania zasad wtlasnosci intelektualnej oraz prawidtowego
powotywania sie na zrédia.

Zajecia obejmujg opracowanie koncepcji projektu, okre$lenie jego zatozen, grupy odbiorcéw,
planowanych dziatan, harmonogramu, sposobu dokumentowania i ewaluacji. Student identyfikuje
mozliwe ryzyka zwigzane z realizacjg projektu, planuje sposoby ich ograniczania oraz przygotowuje
projekt do realizacji w ramach kolejnego przedmiotu — Projekt spoteczny.

Projekt spoteczny ECTS: 6

Tresci przedmiotu obejmuja realizacje projektu spotecznego z zakresu zdrowia, zywienia, edukacji
zywieniowej lub promocji zdrowia, przygotowanego w ramach wczes$niejszego etapu ksztatcenia.
Student wykorzystuje opracowang koncepcje projektu, okreslong grupe docelows, cele,
harmonogram, zaplanowane dziatania oraz narzedzia dokumentowania i oceny efektéw.

W ramach zaje¢ student realizuje zaplanowane dzialania, dokumentuje ich przebieg, analizuje
napotkane trudnos$ci oraz wprowadza uzasadnione modyfikacje wynikajace z warunkéw
organizacyjnych lub potrzeb odbiorcéow. Tresci obejmuja takze omdwienie merytoryczne
realizowanych projektéw oraz ocene zgodnosci dziatan z przyjetymi zatozeniami.

Przedmiot obejmuje przygotowanie raportu koncowego z realizacji projektu oraz prezentacji
podsumowujacej jego przebieg i efekty. Student rozwija umiejetno$¢ dokumentowania dziatan,
formutowania wnioskdw, prezentowania wynikoéw projektu oraz publicznego omawiania przyjetych
rozwigzan.
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Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sie osiggnietych 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) oraz praktyczne;

zaliczenia — ustne, pisemne (opisowe, testowe);

kolokwia — ustne, pisemne (opisowe, testowe) oraz praktyczne;

przygotowanie indywidualnie lub zespotowo referatu, eseju itp.;

przygotowanie indywidualnie lub zespolowo projektu;

o g ~ wDn

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
zespolowo;
9. wypowiedzi ustne, aktywnos$¢ w trakcie zaje¢, udziat w dyskusji;
10. analizy przypadkow;
11. egzamin dyplomowy;
12. inne, specyficzne i szczegdlne formy weryfikacji zaktadanych efektow uczenia si¢ wskazane
w kartach poszczeg6lnych przedmiotdw (sylabusach).
Ocena stopnia osiggnigcia zatozonych efektow uczenia si¢ obejmuje wszystkie kategorie efektow
uczenia si¢ (wiedzeg, umiejetnosci, kompetencje spoteczne). Wybor metod weryfikacji powinien
uwzgledniac specyfike poszczegolnych kategorii efektow uczenia sig, a takze specyfike przedmiotu oraz
wspotczesne uwarunkowania spoteczne i mozliwosci technologiczne ich weryfikacji.
W uczelni obowigzuje zasada, iz weryfikacja efektow uczenia si¢ na zajeciach prowadzonych w formie
wyktadow jest dokonywana w drodze egzaminu koncowego na ocen¢ (w czasie sesji egzaminacyjnej),
a pozostate formy zaje¢ pozwalajg zarowno na biezgca weryfikacje efektow uczenia si¢ w trakcie
trwania semestru, jak tez na koniec semestru i koncza si¢ wystawieniem zaliczenia na oceng. W
przypadku studentow z niepetnosprawnosciami, w zaleznosci od ich indywidualnych potrzeb, sa
ustalane alternatywne metody weryfikacji efektéw uczenia sie, ktore uwzgledniaja indywidualne
potrzeby tych oséb.
Metoda weryfikacji efektow uczenia si¢ uzyskanych z catosci cyklu ksztalcenia na poziomie studiow
jest egzamin dyplomowy. Egzamin dyplomowy obejmuje czg$¢ teoretyczng oraz czg$¢ praktyczna,

polegajaca na analizie przypadku klinicznego lub problemowego oraz wykonaniu zadania zawodowego
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adekwatnego do profilu kierunku. Czg$¢ praktyczna stuzy weryfikacji efektow uczenia si¢ w zakresie
umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych i odbywa si¢ w warunkach stacjonarnych. Szczegdtowe
zasady organizacji i przeprowadzania egzaminu dyplomowego okres$la dziekan w drodze zarzadzenia.

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

efektow uczenia si¢ wynika z wystawionej oceny.

Kryteria ocen w procesie weryfikacji efektow uczenia sie

Wymagany procent
Ocena Opis wymagan osiagnietych efektéow
uczenia sie dla
przedmiotu

Student osiggnat efekty uczenia ilosciowo lub jako$ciowo
wykraczajace poza zakres przewidziany programem ksztatcenia
dla przedmiotu, w szczegélnosci: posiada wiedze znacznie
przekraczajaca zakres okre$lony programem Kksztalcenia dla
przedmiotu, samodzielnie okresla i rozwigzuje problemy
teoretyczne i praktyczne, potrafi wykorzysta¢ wiedze w nowych
sytuacjach problemowych, poprawnie i swobodnie postuguje sie
terminologia naukowg oraz zawodowa.

> 90% oraz dodatkowe
osiagniecia wykraczajace
ilosciowo lub jakos$ciowo
poza te przewidziane na
ocene bardzo dobrag

celujacy (6,0)

Student opanowat peten zakres wiedzy i umiejetnosci okreslony
w programie Kksztalcenia dla przedmiotu, samodzielnie
bardzo dobry (5,0) rozwigzuje problemy teoretyczne i praktyczne, potrafi
wykorzysta¢ wiedze w nowych sytuacjach problemowych,
poprawnie postuguje sie terminologia naukowa oraz zawodowa.

min. 90%

Student osiagnat efekty uczenia sie powyzej wymagan dla oceny

i 0,
dobrej, ale niewystarczajgce dla oceny bardzo dobre;j. min. 85%

dobry plus (4,5)

Student opanowat wiekszo$¢ wiadomosSci i umiejetnosci
okreslonych programem ksztatcenia dla przedmiotu, rozwigzuje
typowe zadania teoretyczne i praktyczne, ujmuje w terminach
naukowych i zawodowych podstawowe pojecia i prawa.

dobry (4,0) min. 70%

Student osiagnat efekty uczenia sie powyzej wymagan dla oceny

i 0,
dostatecznej, ale niewystarczajace dla oceny dobre;j. min. 65%

dostateczny plus (3,5)

Student opanowat podstawowe wiadomos$ci i umiejetnosci
okre$lone programem ksztatcenia dla przedmiotu, rozwiazuje . o
; . . . i min. 50%
dostateczny (3,0) typowe zadania teoretyczne i praktyczne o $rednim stopniu
trudno$ci, popetnia niewielkie btedy terminologiczne, a
wiadomo$ci przekazuje jezykiem zbliZonym do potocznego.

Student nie opanowat niezbednego minimum podstawowych
wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem ksztatcenia
niedostateczny (2.0) dla przedmiotu, nie potrafi rozwigza¢ zadan o niewielkim mniej niz 50%
stopniu trudno$ci, popetnia razace btedy terminologiczne, a styl
jego wypowiedzi jest nieporadny.
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Regulamin studidw okre$la skale stosowanych ocen w ramach procesu weryfikacji
efektow uczenia sie, a Zarzadzenie Rektora okresla wewnetrzny system oceniania, bedacy
zbiorem zasad dotyczacych oceniania studentéw w zakresie opanowania przez nich efektow
uczenia sie oraz kryteria ogélne wystawienia danej oceny z przedmiotu (por. Tabela). W
Regulaminie studiow przewidziane sg takze zaliczenia na: zaliczony/niezaliczony (odpowiednio:
zal/nzal). Dotyczy to gtdwnie zaje¢ niewymagajgcych weryfikacji efektow uczenia sie na ocene
(np. zajecia sportowo-rekreacyjne, BHP).

Ocena osiggnigcia efektow uczenia si¢ przeprowadzana jest w nastgpujacych etapach:

e w trakcie realizacji efektéw uczenia si¢ w ramach danego przedmiotu/modulu oraz po jej
zakonczeniu poprzez weryfikacje efektow uczenia si¢ dokonang dla kazdego studenta przez
prowadzgcego zajgcia/egzaminatora;

e o zrealizowaniu programu danego przedmiotu/modutu poprzez weryfikacje efektow uczenia
si¢ dokonang przez prowadzacego zajecia/koordynatora przedmiotu/modutu;

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

e po zakonczeniu praktyk zawodowych;

e na egzaminie dyplomowym poprzez weryfikacj¢ efektow uczenia si¢ dokonang dla kazdego
studenta przez egzaminatorow biorgcych udzial w egzaminie dyplomowym;

e na biezgco poprzez ocene realizacji efektow uczenia si¢ dokonang przez hospitujgcych zajecia;

e po zakonczeniu kazdego cyklu ksztalcenia poprzez weryfikacje efektow uczenia si¢ wedlug
miernikow ilosciowych 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 dokumentéw, zadania
opiekunéw praktyk oraz tryb zaliczania praktyk okresla uczelniany Regulamin Praktyk
Zawodowych Uniwersytetu VIZ]JA, wprowadzony Zarzadzeniem Rektora. Regulamin okresla w
szczegbélno$ci zasady kierowania studentéw na praktyki, zawierania porozumien z
praktykodawcami, zatwierdzania miejsc praktyk samodzielnie wskazanych przez studentow, a
takze zasady dokumentowania i zaliczania praktyk.
Szczegotowe zasady realizacji praktyk na kierunku Dietetyka, w tym cel praktyk, efekty uczenia
sie, tresci programowe, wymiar praktyk, metody weryfikacji i oceny osiagniecia przez studentéw
efektéw uczenia sie, sposéb dokumentowania przebiegu praktyk, kryteria dla placowek
przyjmujacych studentéw oraz reguty zatwierdzania miejsca praktyki samodzielnie wybranego
przez studenta, okresla Program Praktyk Zawodowych na kierunku Dietetyka.
Praktyki zawodowe realizowane przez studentéw Kkierunku Dietetyka majg umozliwié
weryfikacje dotychczas nabytej wiedzy teoretycznej oraz nabycie praktycznych umiejetnosci jej
wykorzystania w pracy dietetyka. Celem praktyk jest réwniez ksztattowanie kompetencji
spotecznych, umiejetnos$ci pracy w zespole, odpowiedzialno$ci zawodowej, przestrzegania zasad
etyki oraz wykonywania praktycznych czynnosci zawodowych wtasciwych dla sSrodowiska pracy
dietetyka.
Praktyki zawodowe na kierunku Dietetyka, studia I stopnia o profilu praktycznym, maja charakter
zaje¢ obowigzkowych. Jednoczes$nie zostaly ujete w wykazie zaje¢ do wyboru, poniewaz student
dokonuje wyboru obszaru realizacji praktyki sposréd obszaréw okre$lonych w Programie
Praktyk Zawodowych.
W programie studiéw przewidziano dwie praktyki zawodowe:

1. Praktyka zawodowa I - niekliniczna, realizowana w wymiarze 375 godzin, za ktorg

student uzyskuje 15 punktéw ECTS.
2. Praktyka zawodowa II - Kliniczna, realizowana w wymiarze 375 godzin, za ktérg student
uzyskuje 15 punktow ECTS.

Laczny wymiar praktyk zawodowych wynosi 750 godzin, realizowanych w okresie nie krétszym
niz 6 miesiecy. Za realizacje praktyk zawodowych student uzyskuje tagcznie 30 punktéw ECTS.
W przypadku studentéw rozpoczynajacych studia od semestru zimowego, tj. od naboru
pazdziernikowego, praktyki planowane s3 do realizacji:
- w 4. semestrze studiéw - Praktyka zawodowa I - niekliniczna,
- w 5. semestrze studiéw - Praktyka zawodowa II - kliniczna.
W przypadku studentéw rozpoczynajacych studia od semestru letniego, tj. od naboru marcowego,
praktyki planowane s3g do realizaciji:

- w 4. semestrze studiéw - Praktyka zawodowa I - niekliniczna,
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- w 6. semestrze studiow - Praktyka zawodowa II - kliniczna.
Dopuszcza sie mozliwos¢ realizacji praktyk w innej kolejnosci lub w innym oKkresie ksztatcenia,
pod warunkiem uzyskania zgody Dziekana oraz zachowania mozliwos$ci osiagniecia wszystkich
efektow uczenia sie przypisanych do danego rodzaju praktyki.
Praktyka zawodowa I - niekliniczna realizowana jest w jednym z nastepujacych obszaréow
wybranych przez studenta:

1. Gastronomia i zywienie zbiorowe
Obszar obejmuje realizacje praktyki w jednostkach zwigzanych z przygotowywaniem, produkcja
i dystrybucja positkdw, w tym w zaktadach gastronomicznych, jednostkach zywienia zbiorowego
otwartego i zamknietego, firmach cateringowych, stotéwkach, kuchniach centralnych oraz innych
podmiotach, w ktérych mozliwe jest zapoznanie sie z organizacjg procesu technologicznego,
zasadami higieny oraz systemami zapewnienia jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci.

2. Produkcja i przetwoérstwo zywnosci
Obszar obejmuje realizacje praktyki w zaktadach przemystu spozywczego oraz innych
jednostkach prowadzacych dziatalno$¢ w zakresie przetwarzania surowcow spozywczych
i produkcji zywnosci, w tym m.in. w zaktadach mleczarskich, piekarniczych, cukierniczych,
miesnych, owocowo-warzywnych, zaktadach produkcji dan gotowych, wyrobéw zboZowych,
napojéw oraz jednostkach pakowania i konfekcjonowania zywnosci.

3. Kontrola jakosci i bezpieczenstwa zywnoSci
Obszar obejmuje realizacje praktyki w laboratoriach badawczych, zakladowych,
mikrobiologicznych, chemicznych, analitycznych lub jednostkach kontrolnych zajmujacych sie
oceng jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Praktyka w tym obszarze powinna umozliwiac
zapoznanie sie z organizacjg pracy laboratoryjnej, zasadami dobrej praktyki laboratoryjnej,
dokumentacjg oraz wykonywaniem pod nadzorem podstawowych czynno$ci analitycznych.
Praktyka zawodowa II - kliniczna realizowana jest w jednym z nastepujacych obszaréw
wybranych przez studenta:

1. Dietetyka kliniczna - opieka instytucjonalna
Obszar obejmuje realizacje praktyki w podmiotach leczniczych oraz placéwkach opieki
catodobowej, w ktérych prowadzona jest opieka dietetyczna nad pacjentami hospitalizowanymi
lub przebywajgcymi w opiece instytucjonalnej. Praktyka moze by¢ realizowana w szczeg6lnosci
w szpitalach, szpitalach specjalistycznych, oddziatach rehabilitacyjnych, zaktadach opiekunczo-
leczniczych, zaktadach pielegnacyjno-opiekunczych, sanatoriach, hospicjach oraz osrodkach
opieki dtugoterminowej. Miejsce praktyki powinno umozliwia¢ udziat w ocenie stanu odzywienia
pacjentéw, planowaniu postepowania zywieniowego, prowadzeniu dokumentacji dietetycznej
oraz wspéltpracy z zespotem terapeutycznym.

2. Poradnictwo dietetyczne - opieka ambulatoryjna
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Obszar obejmuje realizacje praktyki w podmiotach prowadzacych indywidualne poradnictwo
zywieniowe, w tym w gabinetach dietetycznych, poradniach dietetycznych, poradniach
specjalistycznych, przychodniach podstawowej opieki zdrowotnej oraz centrach medycznych
oferujacych Kkonsultacje dietetyczne. Miejsce praktyki powinno umozliwia¢ udziat w
konsultacjach dietetycznych, przeprowadzaniu wywiadu zywieniowego, ocenie sposobu
zywienia, opracowywaniu zalecen dietetycznych, przygotowywaniu jadtospisow oraz
prowadzeniu edukacji zywieniowej pacjentow.

Wyb6r obszaru praktyki nastepuje przed rozpoczeciem praktyki i determinuje zakres
realizowanych zadan oraz szczegdtowe efekty uczenia sie wtasciwe dla danego obszaru. Student
zobowigzany jest do osiggniecia ogélnych efektéw uczenia sie przypisanych do danego rodzaju
praktyki oraz szczegotowych efektéw uczenia sie przypisanych do wybranego obszaru praktyki.
Tresci programowe realizowane podczas praktyk zawodowych odzwierciedlajg specyfike zadan
powierzanych dietetykowi w danym $Srodowisku pracy. W trakcie praktyk student poznaje
organizacje miejsca praktyki, strukture jednostki, zasady bezpieczenstwa i higieny pracy,
obowigzujaca dokumentacje, narzedzia i procedury wiasciwe dla danego obszaru oraz zasady
profesjonalnego kontaktu z pacjentami, klientami, personelem i wspétpracownikami.

Miejscem praktyki moze by¢ wytacznie placoéwka, ktdérej profil dziatalno$ci umozliwia
osiagniecie efektéw uczenia sie przewidzianych dla danego rodzaju i obszaru praktyki. Placowka
powinna zapewnia¢ studentowi mozliwo$¢ realizacji zadan zgodnych z charakterem praktyki
oraz nadzoér osoby posiadajacej kompetencje adekwatne do specyfiki danej jednostki. W
przypadku praktyki klinicznej opieke nad studentem powinna sprawowac osoba posiadajaca
kwalifikacje umozliwiajgce merytoryczny nadzér nad realizacjg zadan witasciwych dla praktyki

kliniczne;j.
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