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EFEKTY UCZENIA SIE

kod
uniwersalnej
S‘;mkthI Opis kierunkowych efektéw uczenia sie po zakoriczeniu charakterystyki
efektu ., . .
uczenia studiow | stopnia poziomu
sie na kierunku Dietetyka i promocja zdrowia, profil praktyczny drugiego dla
kwalifikacji na
poziomie 6
WIEDZA
absolwent — zna i rozumie
budowe anatomiczng i procesy fizjologiczne organizmu cztowieka, a w
D_Wo1 stopniu zaawansowanym but.:lovye anatom.iczpali fizjologig uktadu - P6S_ WG
pokarmowego, procesy trawienia, wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw
odzywczych.
D_W02 ?astosc?m_/anl.a pra_ktycz.r.1e.w.|esz.z zakresu chemu,“blochemu ogodlnej, chemii P6S_ WK
zywnosci, mikrobiologii, fizjologii oraz parazytologii.
mechanizmy dziedziczenia. Rozumie i wyjasnia genetyczne uwarunkowania
cech cztowieka oraz wptyw srodowiska na fenotyp. Opisuje choroby
D_WO03 | uwarunkowane genetycznie i ich zwigzek z zywieniem oraz w stopniu P6S_ WG
zaawansowanym zna i rozumie znaczenie interwenc;ji dietetycznej w ich
profilaktyce i leczeniu.
wptyw zywienia, srodowiska i role sktadnikdw pokarmowych w regulacji
D_WO04 | epigenetycznej i funkcjonowaniu gendéw cztowieka, a w stopniu P6S_WG
zaawansowanym modele zywieniowe w toku ewolucji cztowieka.
w stopniu zaawansowanym strukture oraz funkcje fizjologiczne biatek,
D_WO05 | ttuszczow, weglowodandw, kwaséw nukleinowych, elektrolitow, P6S_WG
pierwiastkdw sladowych, witamin i hormondw w organizmie cztowieka.
w stopniu zaawansowanym korelacje pomiedzy stanem odzywienia a
D_WO06 | chorobami cztowieka o rdznej etiologii. Opisuje zasady i metodyke oceny P6S_WG
sposobu zywienia i stanu odzywienia.
etiopatogeneze, obraz kliniczny, zasady rozpoznawania i w stopniu
D_WO07 |zaawansowanym zasady leczenia roznych choréb w kontekscie wdrazania P6S_WG
leczenia dietetycznego.
D_Wo8 ?agédn.lenla.dlagnostykl Ia_boratoryjnej, farmalfologll i f.arma,nkote.rapn N P6S_ WG
Zywieniowej oraz w stopniu zaawansowanym interakcji lekdw z zywnoscia.
D_W09 etyczne | prawne uw.arunkow.anla zawodu dietetyka oraz podstawy prawa i P6S_ WK
ekonomiki w ochronie zdrowia.
w stopniu zaawansowanym znaczenie promocji zdrowia, wtasciwego
D_W10 |odzywiania, zdrowego stylu zycia i prozdrowotnych zachowan osobniczych w P6S_WG
profilaktyce chordb spotecznych i dietozaleznych.
D_Wi11 w stopmu zaawansowanym cel, za.sady i zastosowanie diet podstawowych i P6S_ WG
leczniczych, w tym wady i zalety diet alternatywnych.
D_W12 w stopniu zaawansowanym zasady zywienia klinicznego z wykorzystaniem P6S WG
diet przemystowych.
ujecia funkcjonowania cztowieka i jego rozwoju (od dziecinstwa do pdznej
starosci), ich biologiczne, humanistyczne i spoteczne zrddta i w stopniu
zaawansowanym zasady projektowania w praktyce planéw zywieniowych
D_W13 , . S . P6S_WG
dostosowanych do naturalnych etapdow rozwoju cztowieka i réznych stanow
patologicznych i fizjologicznych (m.in. kobiety ciezarne, karmigce, dzieci,
osoby starsze).
D_W14 okresy rozwoju dziecka, podstawowe zagadnienia zwigzane w wybranymi P6S_ WG

jednostkami chorobowymi wieku dzieciecego oraz w stopniu




zaawansowanym zna i rozumie zasady ich leczenia dietetycznego.

D_W15

w stopniu zaawansowanym podstawowe surowce przemystu spozywczego,
procesy technologiczne stosowane w przetwarzaniu, produkcji i utrwalaniu
zZywnosci oraz ich wptyw na jakos¢ produktéw spozywczych.

P6S_WG

D_W16

chemiczne i fizyczne metody analizy zywnosci i oceny jakos$ci zywno$ci oraz w
stopniu zaawansowanym ich zastosowanie praktyczne w dziatalnosci
zawodowe;.

P6S_WG

D_W17

pojecia zwigzane z ekologiczng produkcjg i dystrybucjg zywnosci. Rozumie jej
miejsce i znaczenie na rynku konsumenckim, takze w kontekscie
uwarunkowan kulturowych i demograficznych.

P6S_WK

D_W18

w stopniu zaawansowanym zastosowania zywnosci funkcjonalnej w zywieniu
cztowieka i poradnictwie zywieniowym skierowanym do réznych grup
odbiorcéw.

P6S_WG

D_W19

pojecie zywnosci genetycznie modyfikowanej, zasady jej produkcji oraz w
stopniu zaawansowanym potencjalne korzysci i ryzyko zwigzane z jej
wykorzystywaniem w praktyce.

P6S_WG

D_W20

zasady organizacji stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii i
spetniania odpowiednich warunkéw sanitarno-higienicznych produkgji
zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego. Zna
wspbiczesnie stosowane systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i
Zywienia.

P6S_WK

D_W21

organizacje zaktadéw dostarczajgcych pozywienie do szpitali i innych
placéwek zbiorowego zywienia.

P6S_WK

D_W22

podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowe; i
prawa autorskiego oraz koniecznos$¢ odpowiedniego zarzgdzania zasobami
wtasnosci intelektualnej.

P6S_WK

D_W23

zasady projektowania nowego produktu zywnosciowego i wymagania
prawne dotyczace jego produkcji.

P6S_WK

D_W24

pojecia z zakresu marketingu, organizacji i zarzadzania, prawa
przedsiebiorstw oraz ich role w tworzeniu i sprawnym dziataniu jednostek
gospodarczych.

P6S_WK

D_W25

w stopniu zaawansowanym metodyke badan sposobu zywienia
pojedynczych oséb i grup oraz zasady przeprowadzania analiz wynikéw
badan zywieniowych pod wzgledem statystycznym i statystyczno-
matematycznym.

P6S_WG
P6S_WK

D_W26

podstawy psychologii ogdlnej, klinicznej, osobowosci i motywacji, zdrowia i
etyki oraz uwzglednia je w codziennej pracy zawodowej podczas
rozwigzywania problemoéw zdrowotnych, socjalnych i rodzinnych.

P6S_WK

D_W27

w stopniu zaawansowanym kulturowe, spoteczne i ekonomiczne
uwarunkowania zdrowia i choroby oraz danego stylu zycia obejmujgcego
kwestie zywieniowe.

P6S_WG
P6S_WK

D_W28

zjawiska spoteczne ograniczajace lub wspierajace rozwéj cztowieka,
poszerzajgc wiedze z zakresu nauk o zdrowiu i dziedzin pokrewnych, w tym o
relacje miedzy socjologia, psychologia, edukacjg a naukami o zdrowiu.

P6S_WK

D_W29

W stopniu zaawansowanym techniki sporzadzania potraw i ich wptyw na
wartos¢ odzywczg produktédw spozywczych i ich zastosowania w dietoterapii

P6S_WG

UMIEJETNOSCI
absolwent — potrafi

D_Uo1

przeprowadzac¢ edukacje zywieniowa/zdrowotng oséb zdrowych i chorych
oraz przygotowywac materiaty edukacyjne odpowiednio dostosowane do
grupy odbiorcow.

P6S_UW

D_U02

planowad zywienie kobiet ciezarnych i karmigcych oraz dziecka zdrowego i
chorego na réznych etapach zycia.

P6S_UW

D_U03

stosujac procedury pomocowe i narzedzia diagnostyczne udziela¢ porady
dietetycznej samodzielnie i w ramach zespotu terapeutycznego.

P6S_UW
P6S_UO




D_U04

planowad i wdrazaé zywienie dostosowane do wieku, ptci, aktywnosci
fizycznej i stanu fizjologicznego z uwzglednieniem potrzeb pacjenta/klienta,
jego statusu socjo-ekonomicznego, stylu zycia i uwarunkowan
srodowiskowych.

P6S_UW
P6S_UO

D_U05

wspoétpracowac w zespole, w tym planowac¢ wspdlnie z lekarzem wdrazanie
zywienia odpowiedniego dla chorych w zaleznosci od rodzaju schorzenia, z
uwzglednieniem obowigzujgcych norm.

P6S_UO

D_U06

wykorzystywaé w praktyce zagadnienia dotyczace epidemiologii zywieniowej
i przeprowadzac analize epidemiologiczng w przypadku wystgpienia ogniska
zakazen pokarmowych i proponuje odpowiednig metode identyfikacji
czynnika odpowiedzialnego za wystgpienie zachorowan.

P6S_UW

D_U07

interpretowac i wykorzystywaé wyniki badan laboratoryjnych
pacjenta/klienta w celu wdrozenia odpowiedniego dla niego planu
zywieniowego.

P6S_UW

D_U08

korzystaé z zasobdw bibliotecznych, baz danych i postugiwac sie sprzetem
oraz oprogramowaniem informatycznym, w tym wykorzystywanym w
poradnictwie dietetycznym.

P6S_UW

D_U09

przeprowadzac¢ wywiad zywieniowy oraz dokonywa¢ oceny sposobu zywienia
i stanu odzywienia pacjenta przy uzyciu odpowiednich metod i na tej
podstawie planowac¢ wtasciwe postepowanie dietetyczne.

P6S_UW

D_U10

dokonywac¢ odpowiedniego doboru surowcéw i gotowych produktéw
spozywczych oraz technik sporzgdzania potraw stosowanych w dietoterapii
oraz przekazywac wiedze na ten temat.

P6S_UW

D_U11

postugiwac sie tabelami wartosci odzywczej produktow spozywczych i
zaleceniami zywieniowymi stosowanymi w zaktadach zywienia oraz obliczaé
Sredniowazong norme zywienia dla oséb zdrowych i chorych w zywieniu
zbiorowym.

P6S_UW

D_U12

prowadzi¢ dokumentacje postepowan dietetycznych prowadzonych u
pacjentow szpitalnych oraz pacjentéw osrodkéw zywienia zbiorowego.

P6S_UW

D_U13

planowacd i wdrazaé odpowiednie postepowanie zywieniowe i
farmakologiczne w celu zapobiegania chorobom dietozaleznym.

P6S_UW

D_U14

korzystaé z zywieniowych programéw komputerowych niezbednych do
wykonywania zawodu oraz pozyskiwania i gromadzenia danych zwigzanych z
wykonywanym zawodem.

P6S_UW

D_U15

planowad i wdraza¢ zywienie oraz odpowiednig suplementacje w oparciu o
znajomos¢ fizjologii wysitku, w zaleznosci od rodzaju uprawianej przez
pacjenta/klienta dyscypliny sportowe;j.

P6S_UW

D_U16

dokonywac analizy odzywek, napojéw, suplementéw dostepnych na rynku
pod wzgledem sktadu i zastosowania.

P6S_UW

D_U17

okresla¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng diet i typowych potraw na
podstawie tabel wartosci odzywczej produktéow spozywczych oraz
programdéw komputerowych.

P6S_UW

D_U18

stosowaé metody statystyczne do analizy wynikéw badan zywieniowych.
Przeszukiwac dostepne zrodta wiedzy w celu uzyskania wiedzy medycznej w
oparciu o polsko i obcojezyczng literature przedmiotu.

P6S_UW

D_U19

postugiwac sie sprzetem wykorzystywanym w technologii produkcji potraw.

P6S_UW

D_U20

charakteryzowad zwigzki mutagenne, ich wptyw na proces nowotworzenia i
dokonywac analizy prawdopodobienstwa wystgpienia choroby
uwarunkowanej genetycznie.

P6S_UW

D_U21

identyfikowa¢, na podstawie opisu sktadu produktu, substancje
prozdrowotne, antyzywieniowe, zapachowe i barwniki. Wyjasniac ich
znaczenie dla zdrowia cztowieka i przekazywac wiedze na ten temat.

P6S_UW

D_U22

przewidywadé skutki podazy sktadnikéw diety z lekami i suplementami
przyjmowanymi przez pacjenta.

P6S_UW

D_U23

dokonywac adekwatnego do potrzeb i statusu ekonomicznego pacjenta,
wyboru zywnosci funkcjonalnej i ekologicznej dostepnej na rynku.

P6S_UW




analizowac zagrozenia zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci i kierowac sie

b_U24 zasadami HACCP. PeS_UW

D_U25 proponovxllac’ formy aktywnosci fizycznej (rekrea.cyjnej, z.drowotnej, P6S_UW
sportowej), dostosowane do stanu zdrowia pacjenta/klienta.
analizowa¢ zjawiska spoteczne ograniczajgce lub wspierajgce rozwdéj

D_U26 |cztowieka, a takze tworzy¢ scenariusze profilaktyczne i pomocowe w P6S_UU
odniesieniu do zdiagnozowanych uwarunkowan bio-psycho-spotecznych

D_U27 |udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia. P6S_UW
uwzgledniajgc psychologiczne aspekty poradnictwa zywieniowego i edukacji PES WG

D_U28 |zywieniowej/zdrowotnej, efektywnie i w sposéb empatyczny komunikowacé PGS_WK

sie z pacjentem/klientem.

postugiwac sie jezykiem obcym w stopniu umozliwiajgcym korzystanie z
D_U29 |obcojezycznego pismiennictwa oraz porozumiewanie sie z pacjentem P6S_UK
(poziomie B2).

samodzielnie planowac¢ wtasny rozwdj profesjonalny, z uwzglednieniem
D_U30 |instytucjonalnych form doskonalenia zawodowego oraz zrdwnowazonego P6S_UU
poza-formalnego uczenia sie przez cate zycie.

bra¢ udziat w debacie, przedstawia¢ swoje stanowisko, oceniac

D_U31 . S L P6S_UK
- konstruktywnie prezentowane opinie i dyskutowaé o nich -
KOMPETENCJE SPOtECZNE
Absolwent - jest gotow do
D KOl postrze.ga,nla wiasnych ograniczen i wie, kiedy zwrdcic¢ sie do innych PES KK
- specjalistow. -
D K02 do_stosowama pracy dietetyka do uwarunkowan spoteczno-wyznaniowych w PES KO
- roznych kregach kulturowych. -
D KO3 |statego doksztatcania sie. P6S_KK
D K04 prze'strzeganla zasad etyki zawodowej i dbatosci o dorobek i tradycje PES KR
- swojego zawodu. -
D KOS konstrl'Jovyanla |Ik9ntro|owan|a wiasnej Sciezki kariery oraz rozwoju wiasnej PES KO
- przedsiebiorczosci. -
stawiania dobro pacjenta oraz grup spotecznych na pierwszym miejscu i
D_KO06 | okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup spotecznych niezaleznie od P6S_KO
statusu socjoekonomicznego i uwarunkowan kulturowych.
D_KO7 | postrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii. P6S_KR
D KO8 wdrazanlla profilaktyki chordb i propagowania zdrowego trybu zycia w swoim PES KO
- otoczeniu. -
D K09 wy.kazy_/wa?ma empatii wobec oséb chorujgcych psychicznie i z zaburzeniami PES KR
- odzywiania. -
przestrzegania tajemnicy zawodowej. Przestrzegania praw pacjenta, w tym
D K10 |prawa do rzetelnej informacji na temat proponowanego postepowania P6S_KR
zywieniowego.

lIl.  ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC NIEZLAEZNIE OD FORMY PROWADZENIA
WRAZ Z PRZYPISANIEM DO NICH EFEKTOW UCZENIA SIE | TRESCI
PROGRAMOWYCH ZAPEWNIAJACYCH UZYSKANIE EFEKTOW

A) PRZYPISANIE EFEKTOW UCZENIA SIE DO ZAJEC LUB GRUPY ZAJEC NIEZALEZNIE OD
FORMY ICH PROWADZENIA
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WIEDZA - Absolwent zna i rozumie:
budowe T procesy ® -2 w stopniu
D_wo1 | Pes_WG budowe ai uktadu pokarmowego, procesy x x x x x x x x
zastosowania praktyczne wiedzy z zakresu chemii, biochemii ogélnej, chemii zywnosci,
D_wo2 P6S_WK P v M & ) i x x x x x x x x x x x x x
mikr fizjologii oraz parazytologii.
& awara cech oraz welyw
b wos | pes we |érodowiska na fenotyp, choroby uwarunkowane genetycznie i ich zwiazek z zywieniem . .
oraz w stopniu zaawansowanym interwencji 2j wich p i
leczeniu.
wptyw zywienia, sSrodowiska i role sktadnikéw pokarmowych w regulacji epigenetycznej
b_woa | Pes_wa |ifunkcjonowaniu genéw cztowieka, a w stopniu modele x x
w toku ewolucji
W stopniu zaawansowanym strakture oraz funkeje fizjologiczne bialek, tuszczow,
D_wWos P6S_WG 6w, kwaséw nul Y ktrolitow, pi S $ B x x x x x x x x x x
witamin i hormonéw w cztowieka.
W stopniu i Stanem B
D_WO6 | PES_WG |cztowieka o réznej etiologii. Opisuje zasady | metodyke oceny sposobu Zywienia i stanu x x x| x| x| x x
odzywienia.
etiopatogeneze, obraz Kliniczny, zasady rozp i w stopniu
D_wo7 P6S_WG P & < - . v v - P x x x x x x x
zasady leczenia réznych choréb w kontekscie wdrazania leczenia dietetycznego.
b_wos P6S_WG 8 inej, far gii i fary P j oraz = =2 = = =2 = =
w stopniu nym interakeji lekéw z zywnoscia.
o wos | res wx|etvezne i prawne uwar zawodu oraz prawa i - " - I
w ochronie zdrowia.
w stopniu zaawansowanym znaczenie promocji zdrowia, wtasciwego odzywiania,
b_wio | Pes_we |zdrowego stylu zycia i p w pr chorsb x x| x x | x
spotecznych i .
W stopniu cel, zasady | diet i
b_wii | pes_we
- - leczniczych, w tym wadly i zalety diet alternatywnych. * * x * * x x
o w1z | pos wa |W Stopniu zaawansowanym zasady zywienia Kiinicznego z wykorzystaniem diet " "
przemystowych.
ujecia funkcjonowania cztowieka i jego rozwoju (od dziecifistwa do péznej starosci), ich
. isp zrodta i w stopniu zaawansowanym zasady
D_W13 | P6S_WG |projektowania w praktyce plandw do ch etapow x x x x x x x
rozwoju cztowieka i réznych stanéw patologicznych i fizjologicznych (m.in. kobiety
cigzarne, karmiace, dzieci, osoby starsze).
okresy rozwoju dziecka, w wyl v jednostkami
D_W1a | P6S_WG |chorobowymi wieku dziecigcego oraz w stopniu zaawansowanym zna i rozumie zasady x x
ich leczenia dietetycznego.
W stopniu surowce p . procesy
D_wW1s P6S_WG w p! , produkcji i ut u sci oraz ich x x x x x x x x x
whtyw na jakosé produktéw spozywezych.
b_wie P6S_WG chemiczne i ﬁlyczncime(ody analizy zywnosci i oceny jakosci zywnosci oraz w stopniu = = = = = =
pojecia zwiazane z ekologiczna produkcja i dystrybucja zywnosci. Rozumie jej miejsce i
D_w17 | Pes_wk |znaczenie na rynku konsumenckim, takze w kontekscie uwarunkowars kulturowych i x x| x
demograficznych.
W stopniu , W Zywieniu
D_wai8g P6S_WG stopn . ywien - x
i P do réznych grup odbiorcow.
pojecie i, zasady jej produkdji oraz w stopniu
D_w19 P6S_WG zaawansowanym potencjalne korzysci i ryzyko zwiazane z jej wykorzystywaniem w x x
praktyce.
zasady org ; pracy zgodnic z & 5P
-hig dukeji w
D_w20 P6S_WK pros 'q - x x x x x
zywienia g0 i preemy . zna systemy
zapewnieni osci i zywienia.
b_w21 P6S_WK do szpitali i innych placowek = = =
zbiorowego zywienia.
podstawowe pojegcia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
b.w22 | pes_wk |au £o oraz a x x x
intelektualnej.
o w23 | pes wk |22539Y projektowania nowego produktu Zywnosciowego | wymagania prawne " "
dotyczace jego produkgiji.
pojecia z zakresu gy, org: i1 zarza . prawa oraz ich role w
b_w2a P6S_WK u i sp J J (role marketingu w = = = = = =
tworzeniu i rozwoiju form indywidualnej pi w zakresie
ustug zwigzanych z zawodem).
PES_WG, w stopniu zaawansowanym metodyke badar sposobu zywienia pojedynczych oséb i
D_w2s P6S_ WK grup oraz zasady p P! analiz badan Yy pod £:4 x x x x
ogolnej, sci i “ji, zdrowia i etyki oraz
b_w26 [ Pes_wk |uwze jew i pracy podczas pr x x x x x x
. soci i .
P6S_WG, |w stopniu kulturowe, i
o_w27 x x| x| x x x
P6S_WK zdrowia i choroby oraz danego stylu zycia obejmujacego kwestie
Zjawiska sp & jace lub wspierajace rozwé P jac wiedze
D_w2s P6S_WK z zakresu nauk o zdrowiu i dziedzin pokrewnych, w tym o relacje miedzy socjologia, x x x x x x
edukacia a naukami o zdrowiu.
b_w29 P6S_WG w stopniu techniki :‘ £l potraw i ich wptyw na wartosé = = =
o i icH w p




UMIEJETNOSCI - Absolwent potrafi:

przept ¢ edukacje zywieniowa/zdrowotng oséb zdrowych i chorych oraz

D01 | PES_UW | vgotowywac materialy edukacyjne odpowiednio dostosowane do grupy odbiorcéw.
.02 | Pes uw |Planowac zywienie kobiet ciezarnych i karmiacych oraz dziecka zdrowego i chorego na
réznych etapach zycia.
b o3 | PES_UW, [stosujac procedury pomocowe i narzedzia diagnostyczne udzielac porady dietetycznej
- P6S_UO _|samodzielnie i w ramach zespotu terapeutycznego.
pes_Uw, |Planowat i wdrazac zywienie dostosowane do wieku, pici, aktywnosci fizycznej i stanu
D_U04 | oo |fiziologicznego z uwzglednieniem potrzeb pacjenta/klienta, jego statusu socjo-
- ekonomicznego, stylu zycia i uwarunkowar $rodowiskowych.
wspotpracowac w zespole, w tym planowac wspolnie z lekarzem wdrazanie zywienia
D_U05 | P6S_UO |odpowiedniego dla chorych w zaleznosci od rodzaju schorzenia, z uwzglednieniem
obowiazujgcych norm.
wykorzystywac w praktyce zagadnienia dotyczace epidemiologii zywieniowej i
b U6 | Pes uw |PrzeProwadzac analize epidemiologiczna w przypadku wystapienia ogniska zakazeri
- - pokarmowych i proponuje odpowiednia metode identyfikacji czynnika
go za zachorowar.
b U7 | Pes uw |nterpretowad i wykorzystywaé wyniki badari laboratoryjnych pacjenta/klienta w celu
- - wdrozenia odpowiedniego dla niego planu zywieniowego.
korzystac z zasob6w bibliotecznych, baz danych i postugiwac sie sprzetem oraz
b Uog | Pes uw |oProgramowaniem informatycznym, w tym wykorzystywanym w poradnictwie
- - dietetycznym (postugiwac sie sprzetem i oprogramowaniem wykorzystywanym w
poradnictwie dietetycznym).
przep: ¢ wywiad zywi y oraz ywac oceny sposobu zywienia i stanu
D_U09 | P6S_UW |odzywienia pacjenta przy uzyciu odpowiednich metod i na tej podstawie planowac
wiasciwe postepowanie dietetyczne.
dokonywaé odpowiedniego doboru surowcéw i gotowych produktow spozywezych
D_U10 | P6S_UW |oraz technik sporzadzania potraw stosowanych w dietoterapii oraz przekazuje wiedze
na ten temat.
postugiwac sie tabelami wartosci odzywczej produktow spozywczych i zaleceniami
D_U11 | P6S_UW |zywieniowymi stosowanymi w zakladach zywienia oraz oblicza¢ éredniowazona norme
zywienia dla 0s6b_zdrowych i chorych w zywieniu zbiorowym.
b U2 | Pes uw |Prowadzi¢ dokumentacie postepowart dietetycznych prowadzonych u pacjentéw
- - szpitalnych oraz pacjentow osrodkow zywienia zbiorowego.
b U1z | Pes uw ¢ i wdrazac post y i far w celu
- - chorobom dietozaleznym.
korzystac z zywieniowych programéw komputerowych niezbednych do wykonywania
D_U14 | P6S_UW |zawodu oraz pozy iaig ia danych zwigzanych z wykonywany
zawodem.
planowac i wdrazaé zywienie oraz odpowiednia suplementacje w oparciu o znajomo$¢
D_U15 | P6S_UW |fizjologii wysitku, w zaleznosci od rodzaju uprawianej przez pacjenta/klienta dyscypliny
sportowej.
b U16 | Pes_uw |dokonywaé analizy odzywek, napojéw, suplementéw dostepnych na rynku pod
wzgledem skfadu i zastosowania.
b U1y | pes uw |okresiac wartosc odzyweza i energetyczna diet-i typowych potraw na podstawie tabel
- - wartosci odzywczej produktéw spozywczych oraz programéw komputerowych.
stosowac metody statystyczne do analizy wynikow badan zywieniowych. Przeszukiwac
D_U18 | P6S_UW |dostepne zrédta wiedzy w celu uzyskania wiedzy medycznej w oparciu o polsko i
obcojezyczna literature przedmiotu.
D_U19 | P65 UW |postugiwac sig sprzetem wykorzystywanym w technologii produkcji potraw.
b U20 | Pes uw |charakteryzowac zwiazki mutagenne, ich wplyw na proces nowotworzenia i dokonywac|
- - analizy prawdopodobieristwa wystapienia choroby uwarunkowanej genetycznie.
identyfikowac, na podstawie opisu sktadu produktu, substancje prozdrowotne,
D_U21 | P6S_UW |antyzywieniowe, zapachowe i barwniki. Wyjasnia ich znaczenie dla zdrowia cztowieka i
przekazuje wiedzg na ten temat.
b U22 | Pes uw |Preewidywac skutki podazy skiadnikow diety 2 lekami i suplementami przyjmowanymi
przez pacjenta.
b U23 | pes uw |dokonywat adekwatnego do potrzeb i statusu ekonomicznego pacjenta, wyboru
2ywnosci fu i na rynku.
b U2a | Pes uw |analizowaé zagrozenia z Astwem zywnosci i ¢ sie
- - HACCP.
b U2s | Pes uw |ProPonowat formy aktywnosci fizycznej (rekreacyjnej, zdrowotnej, sportowej),
- - dostosowane do stanu zdrowia pacjenta/klienta.
analizowaé zjawiska spoteczne ograniy lub wspierajace rozwoj a takze
D_U26 | P6S_UU [tworzyé scenariusze profilaktyczne i pomocowe w odniesieniu do zdiagnozowanych
uwarunkowar bio-psycho-spotecznych
D_U27 | P65_UW [udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia zdrowia i zycia.
pes_wa, |Uweeledniajac psychologiczne aspekty poradnictwa zywieniowego i edukacji
D_U28 | i |zywieniowej/zdrowotnej, efektywnie i w sposéb empatyczny komunikowat sig z
— pacjentem/klientem.
b 29 | pes Uk |Postugiwat sie jezykiem obcym w stopniu umozliwiajacym korzystanie z
- - obcojezycznego pismiennictwa oraz por iewanie sig z pacjentem (poziomie B2).
samodzielnie planowa¢ wlasny rozwoj profesjonalny, z uwzglednieniem
D_U30 | P6S_UU |instytucj ch form i 0 oraz zréwnowazonego poza-
formalnego uczenia sig przez cate zycie.
b Us1 | pes uk |Pra¢udzial w debacie, przedstawiac swoje stanowisko, oceniat konstruktywnie

prezentowane opinie i dyskutowac o nich.




KOMPETENCJE SPOLECZNE - Absolwent jest gotéw do:

dostrzegania wtasnych ograniczen w zakresie wiedzy i postrzegania tresci, i wie kiedy
zwroci¢ sie do innych specjalistow.

dostosowania pracy dietetyka do uwarunkowan spoteczno-wyznaniowych w roznych
kregach kulturowych.

statego doksztatcania sie.

przestrzegania zasad etyki zawodowej i dbatosci o dorobek i tradycje swojego zawodu.

konstruowania i kontrolowania wiasnej $ciezki kariery oraz rozwoju wiasnej

stawiania dobro pacjenta oraz grup spotecznych na pierwszym miejscu i okazuje
szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup spotecznych niezaleznie od statusu socjo-
ekonomicznego i uwarunkowar kulturowych.

przestrzegania zasad bezpieczeristwa i higieny pracy oraz ergonomii.

wdrazania profilaktyki choréb i propagowania zdrowego trybu zycia w swoim

wykazywania empatii wobec oséb chorujacych psychicznie i z zaburzeniami

przestrzegania tajemnicy zawodowej. Przestrzegania praw pacjenta, w tym prawa do

D_KO1 | P6S_KK

D_K02 P6S_KO

D_KO3 | P6S_KK

D_KO4 | P6S_KR

D_K05 P6S_KO - .
przedsiebiorczosci.

D_K06 P6S_KO

D_KO7 | P6S_KR

D_K08 P6S_KO .
otoczeniu.

D_K09 P6S_KR s

- - odzywiania.

D_K10 P6S_KR

rzetelnej informacji na temat proponowanego postepowania zywieniowego.




B) ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC ORAZ TRESCI PROGRAMOWE ZAPEWNIAJACE
UZYSKANIE EFEKTOW UCZENIA SIE

ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC

Anatomia cztowieka

TRESCI PROGRAMOWE

Uktad szkieletowy. Uktad miesniowy. Uktad nerwowy.

Narzady zmystéw. Uktad hormonalny. Uktad krwionosny. Uktad
limfatyczny. Ukfad Rozrodczy. Uktad oddechowy. Uktad pokarmowy.
Uktad wydalniczy.

Podstawy chemii

Budowa materii. Charakterystyka gtdwnych grup zwigzkéw organicznych
klasyfikacja, przyktady zwigzkéw, wzory chemiczne.

Charakterystyka gtéwnych grup zwigzkéw nieorganicznych. Stezenie
procentowe, stezenie molowe. Jednostki masy, objetosci i inne.
Roztwory i sposoby okreslania stezen. Emulsja, zole i zele, mieszaniny.
Dysocjacja, pH, bufory, elektrolity. Cukry, ttuszcze, aminokwasy,
peptydy, biatka.

Zakres i rozwdj chemii zywnosci — zakres chemii zywnosci, rozwdj.

Chemia zywnosci

Sktad  pierwiastkowy organizméw zywych. Elementy chemii
bionieorganicznej. Pierwiastki budulcowe, $ladowe i toksyczne. Skfad
elektrolitowy ptynéw fizjologicznych. Woda jako sktadnik zywnosci.
Budowa i sktad chemiczny zywnosci. Sacharydy w zywnosci. Lipidy
(ttuszcze). Biatka. Sktadniki mineralne. Witaminy rozpuszczalne w
ttuszczach, witaminy rozpuszczalne w wodzie, budowa chemiczna,
wtasciwosci, wystepowanie. Niebezpieczne sktadniki zywnosci—alergeny,
sktadniki mutagenne i rakotwoércze, skazenia zywnosci. Dodatki do
zywnosci. Charakterystyka sktadnikéw  bioaktywnych. Zywnos¢
prozdrowotna. Reakcje  chemiczne  przebiegajagce  podczas
przechowywania i przetwdérstwa. Skazenie zywnosci. Suplementy diety,
odzywki i uzywki. Podstawowe metody analizy srodkéw spozywczych
(analiza chemiczna, mikrobiologiczna, sensoryczna. Technika pracy
laboratoryjnej. Zastosowanie metod fizykochemicznych do jakosciowe;j i
ilosciowej analizy substancji chemicznych. Obliczenia chemiczne. Zasady
pobierania prébek zywnosci do analiz; mineralizacja i ekstrakcja probek
pochodzenia naturalnego.

Biochemia ogdlna i zywnosci

Molekularne podstawy procesdw zyciowych. Peptydy i biatka.
Aminokwasy egzogenne i endogenne. Metabolizm zwigzkéw azotowych.
Metody oznaczania aktywnosci enzymow wystepujgcych w uktadzie
pokarmowym cztowieka. Kwasy nukleinowe. Przeglad wybranych
hormondéw. Weglowodany. Biosynteza i degradacja polisacharyddéw.
Lipidy. Witaminy. Znaczenie pierwiastkéw gtédwnych i sladowych w
procesach zachodzgcych w organizmie. Zasady gospodarki wapniowej i
fosforanowej w organizmie, rola hormondéw w ich regulacji. Podstawowe
przemiany biatek, ttuszczéw, cukréw w czasie przechowywania i
przetwarzania zywnosci. Chemicznych wtasciwosci sktadnikow zywnosci.
Brgzowienie enzymatyczne i nieenzymatyczne w  produktach
spozywczych. Procesy psucia sie ttuszczow. Fermentacje przemystowe.
Substancje anty-odzywcze i szkodliwe wystepujace w zywnosci. Reakcje
termiczne w zywnosci. Uzyskiwanie energii w procesach metabolicznych
i ich magazynowanie. Rola makromolekut (biatka, lipidy, sacharydy) i ich
pochodnych w ksztattowaniu wtasciwosci funkcjonalnych zywnosci.
Substancje zapachowe, barwniki oraz inne substancje dodatkowe w
zywnosci. Wptyw zabiegdw technologicznych i kulinarnych na zawartos¢
wybranych witamin w produktach spozywczych.




ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC

Fizjologia cztowieka

TRESCI PROGRAMOWE

Komorki, tkanki, narzady, uktady narzagdowe. Krew.

Neurofizjologia. Nerwowa kontrola popeddw, emocji oraz proceséow snu
i czuwania (Swiadomosci), uczenie sie i pamiec. Synapsy. Transmitery.
Charakterystyka miesni szkieletowych. Mechanizm skurczu miesnia.
Miesnie gtadkie — charakterystyka, rola. Osrodki w centralnym systemie
nerwowym odpowiedzialnym za czucie, zmyst wzroku, ukfad
przedsionkowy, zmyst stuchu, zmyst powonienia, zmyst powonienia i
smaku. Czucie i percepcja. Fizjologia ukfadu dokrewnego. Fizjologia
uktadu krazenia. Fizjologia uktadu oddechowego. Fizjologia uktadu
pokarmowego. Fizjologia nerek. Fizjologia integracyjna.

Podstawy genetyki cztowieka

Podstawowe pojecia genetyczne i zasady dziedziczenia. Zestawy
chromosoméw w komoérkach cztowieka. Budowa kwaséw nukleinowych
Budowa zasad azotowych. Struktura kwaséw nukleinowych. Unikalne
wtasnosci RNA. Transkrypcja, translacja i kod genetyczny. Geny a biatka.
Komplementacja genetyczna. Struktura genomu cztowieka. Determinacja
ptci. Dziedziczenie cech sprzezonych z ptcig, zwigzanych z pitcig i
ograniczonych do ptci. Dziedziczenie cech ilosciowych. Transgresja.
Dziedziczenie cech sprzezonych. Metody mapowania fizycznego oraz
tworzenie map sprzezeniowych. Podstawy genetyki populacji - prawo
Hardy’ego-Weinberga. Mutacje. Przyczyny powstawania chordéb
nowotworowych. Choroby genetyczne. Inzynieria genetyczna i
komérkowa. Terapia genowa. Prawo a dylematy wspotczesnej genetyki.

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Normalna flora przewodu pokarmowego. Rola probiotykéow i
prebiotykdw. Drobnoustroje chorobotwércze w zywnosci. Epidemiologia
zakazers przewodu pokarmowego. Srodowisko produkgji i przetwarzania
zywnosci. Metody dezynfekc;ji i sterylizacji. Rodzaje opakowan zywnosci.
Antybiotyki i czynniki przeciwdrobnoustrojowe. Drobnoustroje
wykorzystywane w produkcji zywnos$ci. Bakterie wskaznikowe, ogdlna
liczba bakterii, E. coli, pateczki koli podobne, enterokoki, ogdlna liczba
Enterobacteriaceae, paciorkowce katowe, paciorkowce grupy D. Wirusy.
Grzyby toksyno twércze i ich toksyny. Mikrobiologia okreslonych grup
produktow spozywczych. Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci,
normy prawne.

Parazytologia

Wybrane pasozytnicze prostisty. Pasozytnicze roztocza. Pasozytnicze
owady. Mechanizmy i efekty wplywu pasozyta na gospodarza.
Diagnostyka weterynaryjna i medyczna oraz oznaczanie pasozytniczych
protiséw. Postepowania dietetyczne w chorobach pasozytniczych.
Badania laboratoryjne przeprowadzane w trakcie pojawienia sie tych
choréb. Choroby pasozytnicze w Polsce i na $wiecie.

Psychologia ogdlna

Podstawowe teorie psychologiczne: teoria psychodynamiczna,
behawioryzm, psychologia humanistyczna, psychologia ewolucyjna.
Psychologia rozwoju cztowieka. Procesy poznawcze. Samowiedza i jej
sktadniki centralne i peryferyjne. Zwigzek samooceny z aspiracjami.
Dysonans poznawczy. Emocje. Wplyw spoteczny. Mechanizm
motywacyjny.

Pierwsza pomoc przedmedyczna

Nagte przypadki i stany zagrozenia Zzycia. Zasady postepowania z
poszkodowanym. Proces reanimacji. Rany i ich opatrywanie.
Wspotdziatanie ze stuzbami ratowniczymi.

Warsztaty komunikacji
interpersonalnej

Podstawowe pojecia w komunikacji. Wybrane techniki wptywu
spotecznego. Podtekst i komunikacja niedostowna (aluzja,

ironia, metafora). Style komunikowania w réinych srodowiskach
spoteczno-kulturowych. Autoprezentacja. Wizerunek medialny

Sztuka dyskutowania. Argumenty i chwyty erystyczne. Strategie




ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC

TRESCI PROGRAMOWE

rozwigzywania konfliktow

Edukacja zdrowotna w promogji
zdrowia

Strategie edukacji zdrowotnej. Promocja zdrowia - geneza, funkcje,
obszary dziatan, relacje z edukacjg zdrowotng, profilaktyka , dziataniami
naprawczymi. Edukacja zdrowotna jako catozyciowy proces uczenia sie,
wazny element dziatan profilaktycznych, terapeutycznych oraz
promujacych zdrowie. Zachowania zywieniowe, aktywnos$¢ fizyczna,
bezpieczenstwo i zapobieganie urazom, seksualno$¢, zdrowie
psychospoteczne, zapobieganie uzaleznieniom, jako przedmiot edukacji i
promocji zdrowia. Planowanie i ewaluacja procesu edukacji zdrowotne;j -
modele planowania

Podstawy dietetyki ogdlnej

Podziat sktadnikow zywieniowych i odzywczych. Ewolucja sposobdw
zywienia. Zasady prawidtowego zywienia. Rozréznienie diety zdrowego i
chorego cztowieka. Analiza i interpretacja tabel kalorycznych. Tworzenie
prawidtowych jadtospiséw dla poszczegdlnych grup zywieniowych.
Charakterystyka typéw niedozywienia. Zywno$¢ przetworzona,
wzbogacona, funkcjonalna, ekologiczna, opakowania zywnosci.

Filozofia z elementami etyki

Podstawowe dziaty filozofii. Przeglad podstawowych stanowisk
filozoficznych w Starozytnosci i ich odpowiedniki w czasach pdzniejszych.
Filozofia chrzescijanska. Filozofia nowozytna. Filozofia XIX-XX w. Filozofia
wspotczesna: Fenomenologia. Podstawowe pojecia etyczne: wartosci,
normy i oceny, powinnosci i cnoty moralne. Ideaty i sankcje moralne
(sumienie). Etyka teoretyczna a stosowana. Etyka zawodowa
(deontologia zawodowa). Rdzinica miedzy moralnoscia a etyka.
Podstawowe systemy etyczne.

Zywienie cztowieka zdrowego

Normy zywienia i wyzywienia. Zasady uktadania jadtospiséw dla klientow
indywidualnych i stosowanych w zywieniu zbiorowym. Klasyfikacja i
charakterystyka diet. Postepowanie w niedoborach zywieniowych.
Zywienie w wychudzeniu. Zalecenia zywieniowe dla réznych grup
ludnosci. Zywienie w chorobach jamy ustnej i przetyku. Zasady zywienia
w chorobach przewodu pokarmowego. Zasady zywienia w chorobach
watroby i drég zétciowych. Zywienie w chorobach trzustki. Zywienie w
chorobach nerek. Zywienie w dnie moczanowej. Zywienie w chorobach
stawow i tkanki tacznej. Zywienie w osteoporozie.

Zywienie cztowieka chorego

Zywienie w chorobach nowotworowych, w chorobach serca i naczyri, w
chorobach ptuc, w chorobach metabolicznych, w chorobach
endokrynologicznych. w chorobach autoimmunologicznych. Zywienie w
wybranych chorobach neurologicznych (po udarze mézgu, choroba
Parkinsona, Alzheimera). Zywienie w alergiach i nietolerancjach
pokarmowych. Dieta ketogenna. Zaburzenia zywienia. Organizacja
zywienia w szpitalach. Zywienie po zabiegach bariatrycznych. Zywienie po
zabiegach chirurgicznych. Zywienie w oparzeniach. W stanach
pooperacyjnych. Nauka komponowania jadfospiséw. Zywienie w
uzdrowiskach.

Dietetyka pediatryczna

Zywienie kobiety ciezarnej. Rozwéj dziecka zdrowego. Normy i siatki
centylowe. Uktad pokarmowy dzieci. Zywienie niemowlat. Karmienie
piersig. Zywienie sztuczne. Produkty i mieszanki mleczne stosowane w
leczeniu zywieniowym niemowlat i dzieci. Zywienie dzieci starszych i
mtodziezy. Zapotrzebowanie na poszczegdlne sktadniki

pokarmowe w wieku rozwojowym. Alergie pokarmowe. Metody
postepowania dietetycznego u dziecka z alergig. Diety eliminacyjne w
pediatrii. Anafilaksja. Niedobory aktywnosci wybranych enzyméw
trawiennych. Fenyloketonuria. Galaktozemia. Postepowanie dietetyczne
z dzieckiem ulewajacym i w refluksie zotgdkowo- przetykowym. Zywienie
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w chorobach watroby i nerek, w chorobach uktadu nerwowego. Dieta
ketogenna. Mukowiscydoza. Zaburzenia odzywiania. Nadwaga i otytosc.
Cukrzyca u dzieci. Leczenie zywieniowe w nowotworach. Profilaktyka
krzywicy i zywienie w niedoborze wit. D. Zasady zywienia parenteralnego.
Diety przemystowe i zywienie enteralne na oddziale szpitalnym. Dieta
bogatoresztkowa. Postepowanie dietetyczne i behawioralne w
zaparciach. Biegunki zakazne.

Kliniczny zarys choréb

Wywiad w chorobach wewnetrznych. Badania diagnostyczne,
prowadzenie dokumentacji medycznej. Rola edukacji i samokontroli w
leczeniu chordb przewlektych. Cukrzyca. Choroby uktadu krazenia.
Dyslipidemie. Porfirie. Choroby uktadu oddechowego. Choroby tarczycy i
nadnerczy. Alergie pokarmowe, nietolerancje. Choroby nerek i drég
moczowych. Choroby przewodu pokarmowego. Choroby reumatyczne.
Choroba nowotworowa. Choroby i stany patologiczne wieku dzieciecego.
Stany pooperacyjne.

Alergie i nietolerancje
pokarmowe

Reakcje obronne organizmu. Czynniki wptywajgce na rozwdj alergii.
Alergie, nietolerancje, nadwrazliwosci pokarmowe.

Charakterystyka alergenéw pokarmowych. Reakcje krzyzowe pomiedzy
alergenami wziewnymi i pokarmowymi. Badania diagnostyczne w
alergologii. Dynamika reakcji alergicznej. Leczenie chordéb alergicznych.
Teoria zespotu nieszczelnego jelita. Przeglad dostepnych testéw. Leczenie
nietolerancji pokarmowych. Celiakia.

Celiakia oporna na leczenie dietg. Choroba Duhringa. Nadwrazliwosci
immunoniezalezne Nietolerancja laktozy. Nietolerancja fruktozy.
Nietolerancja histaminy. Nadwrazliwosci pokarmowe farmakologiczne,
toksyczne, poinfekcyjne, wtorne.

Techniki oznaczania alergendw w zywnos$ci. Metody oznaczania
swoistych przeciwciat. Regulacje prawne zwigzane z obecnoscig
alergenéw w zywnosci. Znakowanie produktéw spozywczych.

Farmakologia i farmakoterapia
zywieniowa

Procesy farmakokinetyczne i farmakodynamiczne. Mechanizmy interakcji
miedzy lekami. Biotransformacja lekéw. Interakcje farmakokinetyczne.
Interakcje i dystrybucja lekéw. Dziatania niepozadane lekéw. Odstepstwa
farmakoterapii w cigzy. Odstepstwa farmakoterapii u dzieci i oséb w
wieku podesztym. Nutriaceutyki. Farmakokinetyka a zywnosc. Interakcje
lekdw z innymi lekami. Farmakoterapia wybranych schorzen.

Edukacja zywieniowa

Zadania dietetyka w ochronie zdrowia. Ustawodawstwo i akty

prawne w UE. Edukacja zywieniowa dzieci, mtodziezy oraz osoéb
dorostych. Ksztattowanie prawidtowych nawykdéw zywieniowych.
Metodyka edukacji zywieniowej. Organizacja poradnictwa zywieniowego.
Edukacja zywieniowa w profilaktyce i terapii przewlektych choréb
niezakaznych. Budowanie programu profilaktycznego. Wptyw Srodkéw
masowego przekazu na zywieniu cztowieka.

Spoteczno-kulturowe konteksty
odzywiania

Ewolucja spoteczno-kulturowa a zmiany nawykoéw zywieniowych.
Spoteczne konteksty anoreksji i bulimii w kulturze indywidualizmu.
Zrownowazony rozwdj vs. problemy zywieniowe Globalnej Pétnocy i
Potudnia. Autodiagnoza zdrowotna i biologiczne obywatelstwo.
Spoteczne "pomysty na odzywianie". Fenomen coachdw zywieniowych.
Suplementacja w "zdrowym" odzywianiu. Trendy zywieniowe

Dietetyka wieku dojrzatego

Staros¢ i proces starzenia. Gtéwne problemy zdrowotne oséb starszych i
ich zwigzek z zywieniem. Zmiany w zapotrzebowaniu na energie i
sktadniki odzywcze. Przyczyny niedoboréw sktadnikéw odzywczych,
witamin i skfadnikéw mineralnych u oséb w wieku starszym.
Ewidencjonowanie podazy energii, sktadnikow odzywczych i ptynéw w
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dietach osdb starszych. Ocena ilosciowa i jakosciowa catodziennych racji
pokarmowych. Planowanie terapii dietetycznej dla osdb starszych z
zaburzeniami w stanie odzywienia. Rola i znaczenie aktywnosci fizycznej
w leczeniu 0séb starszych. Zywienie oséb lezacych oraz oséb starszych w
wybranych chorobach. Rola rodziny w leczeniu zywieniowym oséb
starszych. Podstawy komunikacji z osobami starszymi.

Prawo i polityka spoteczna w
ochronie zdrowia

Rozwdj polityki spotecznej i nauki o zdrowiu publicznym w Polsce i
wybranych krajach Europy i $wiata. Podstawy prawne polityki spotecznej
w ochronie zdrowia. Uwarunkowania zdrowia: uprzemystowienie,
starzenie sie spoteczeristwa, nieréwnosci ekonomiczne. Metody
diagnozowania sytuacji zdrowotnej oraz okreslania potrzeb zdrowotnych
ludnosci. Wyznaczanie miernikéw zdrowia. Koszty spoteczne i posrednie
w zdrowiu publicznym i polityce spotecznej. Problem bezpieczenstwa
zdrowotnego jednostki i populacji. Profilaktyka pierwotna i wtérna jako
narzedzia polityki spotecznej i zdrowia publicznego. Procesy globalizacji a
zagadnienie zdrowia publicznego. Transformacja demograficzna i
epidemiologiczna - nowe wyzwania dla zdrowia publicznego.

Analiza i ocena jakosci zywnosci

Akty prawne dotyczgce zywnosci. Skazenie zywnosci. System RASFF.
System HACCP. Problematyka immunoanaliz. Metody chromatograficzne
i elektroforetyczne. Oznaczania sktadu chemicznego produktow
spozywczych. Biosensory. Metody mikrobiologiczne analizy zywnosci.
Metody organoleptyczne i sensoryczne. Statystyczna kontrola jakosci
zywnosci. Oznaczanie sktadnikéw mineralnych w wodzie do picia. Analiza
mleka w kontekscie przydatnosci do spozycia. Analiza jakosciowa
ttuszczéw spozywczych. Oznaczanie zawartosci witaminy C. Oznaczanie
zawartosci zwigzkow fenolowych w zywnosci metodg
spektrofotometryczng. Identyfikacja barwnikéw zéttek jaj kurzych
metodg chromatografii cienkowarstwowej. Badanie zawartosci cukrow w
zywnosci. Oznaczanie zawartosci chlorku sodu w pieczywie.

Higiena, toksykologia i
bezpieczenstwo zywnosci

Obowigzujgce akty prawne. Zanieczyszczenia chemiczne i biologiczne.
Naturalne substancje antyodzywcze i toksyczne. Zadania toksykologii.
Badania toksykologiczne. Dziatanie toksyczne substancji, rodzaje
toksycznosci, czynniki wptywajgce na toksycznos¢ substancji w
organizmie, toksykologia wybranych substancji naturalnych i
syntetycznych. Zatrucia pokarmowe. Uzywki. Dodatki do Zzywnosci.
Bezpieczenstwo i jakos¢ zdrowotna zywnosci. Dobra Praktyka Higieniczna
(GHP) Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), zasady HACCP. Wzory
dokumentacji procedur, instrukcji, formularzy. zapiséw (np. analizy i
identyfikacji zagrozen). Normy =z serii ISO 22000:2005 Systemy
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci. Systemy zarzadzania jakoscig -
Normy ISO z serii 9000 (9000, 9001, 9004). Zasady organizacji zywienia w
zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego.

Ogodlna technologia zywnosci i
projektowanie produktow
spozywczych

Metody i rodzaje technologii zywnosci. Procesy technologiczne. Czynniki
decydujace o sukcesie rynkowym i finansowym nowego produktu oraz
rola badan rynkowych i konsumenckich przy jego opracowywaniu.
Analiza chemiczna i sensoryczna produktéw. Wymagania systemow i
standardéw dotyczgcych jakosci i bezpieczenstwa przy produkcji:
wymagania systemow zarzgdzania bezpieczernstwem zywnosci HACCP
Opracowanie projektu technologicznego nowego/zmodyfikowanego
produktu. Ocena wartosci odzywczej i jakosci sensorycznej
nowego/zmodyfikowanego produktu. Analiza wybranych wyréznikéw
sktadu chemicznego, barwy metodg instrumentalng oraz oceny
sensorycznej nowego/zmodyfikowanego produktu.




ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC

Technologia zywnosci i potraw

TRESCI PROGRAMOWE

Podstawy technologii produkcji potraw i gastronomii. Procesy
technologiczne stosowane w produkcji zywnosci oraz przygotowywaniu i
przechowywaniu  surowcéw i potraw. Organizacja procesu

produkcyjnego. Operacje mechaniczne i termiczne. Operacje typu
dyfuzyjnego. Retrogradacja skrobi. Emulsje. Wptyw sposobu rozmrazania
na jakos¢, wydajnos¢, wartos¢ odzywcza. Operacje chemiczne. Rola i
znaczenie bakterii i drozdzy w technologii zywnosci. Maszyny i urzgdzenia
do: obrébki wstepnej surowca, obrébki cieplnej oraz mycia i sterylizacji.
Obrébka wstepna i cieplna surowcéw. Technologia mleka

Technologia miesa i drobiu. Technologia jaj. Technologia ryb. Termiczne
metody utrwalania zywnosci. Utrwalanie zywnosci metodg suszenia.
Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie. Osmoaktywne utrwalanie
zywnosci. Utrwalanie przez zageszczanie. Utrwalanie przez suszenie.
Konserwowanie przez dodatek kwaséw organicznych. Chemiczne
utrwalanie zywnosci. Techniki zabezpieczania zywnosci przed zepsuciem.
Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci. Technologia owocow i
warzyw. Technologia zbdz. Technologia ttuszczow i koncentratéw
spozywczych. Technologia przemystu fermentacyjnego. Zasady produkcji
zywnosci metodami ekologicznymi. Projektowanie

receptur zywnosci ekologicznej i zasady jej znakowania.

Towaroznawstwo spozywcze

Towaroznawstwo jako dziedzina nauki w produkcji zywnosci. Jakos¢ i
bezpieczenstwo w obszarze towaroznawstwa. Czynniki wptywajace na
jako$¢ towaréw. Normy jakosciowe. Rodzaje opakowan. Proces
transportowy towarow i Srodki transportu. Zasady identyfikacji towaréw
i znakowania towaréw. Towaroznawstwo miesa i drobiu, wedlin i
konserw miesnych. Towaroznawstwo ryb i przetworéw rybnych.
Towaroznawstwo mleka, $mietany, Smietanki i napojow mlecznych
fermentowanych. Towaroznawstwo ttuszczéw mlecznych oraz seréw
podpuszczkowych dojrzewajacych, seréw twarogowych i topionych.
Produkcja oraz skfad i wartos¢ odzywcza masta. Towaroznawstwo jaj.
Towaroznawstwo produktow zbozowych. Towaroznawstwo przetworow
owocowych i warzywnych. Technologia produkc;ji i ocena towaroznawcza
ttuszczéw roslinnych. Technologia produkcji i ocena towaroznawcza
kawy, herbaty i kakao.

Diety alternatywne

Charakterystyka diety Atkinsa, Kwasniewskiego, kopenhaskiej, dr Haya.
Podstawowe zasady diety makrobiotycznej. Dieta zgodna z grupa krwi,
dieta kapusciana, south beach. Dieta paleolityczna, samuraja.
Charakterystyka popularnych diet redukujgcych mase ciata: dieta
wolumetryczna, Kliniki Mayo, ZONE, 1000 kcal. Wykorzystanie indeksu
glikemicznego oraz tadunku glikemicznego w odchudzaniu. Diety
wegetarianskie i ich odmiany. Charakterystyka diety Cambridge opartej
na gotowych mieszankach. Dieta s$rodziemnomorska jako jednej z
najzdrowszych modeli zywienia. Dieta IF (intermittent fasting) dla oséb
aktywnych. Ocena bezpieczenstwa stosowania wybranych diet
niekonwencjonalnych w réznych grupach populacyjnych.

Bioetyka i etyka zawodu
dietetyka

Etyka ogdlna a etyka zawodowa. Wybrane szkoty filozoficzno-etyczne.
Zasady etyki medycznej. Przestrzeganie praw pacjenta jako powinnosc
moralna dietetyka. Idea tolerancji a praca dietetyka: religijne i kulturowe
odrebnosci w relacji dietetyk- pacjent. Bioetyka — wybrane procedury
medyczne i ich ujecie w aspekcie moralnym. Etyka badan naukowych.
Zachowanie tajemnicy zawodowej.

Organizacja pracy dietetyka

Pojecie marketingu, zastosowanie koncepcji marketingu w ustugach.
Narzedzia marketingu w opiece zdrowotnej. Zachowania pacjentéw i rola
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dietetyka w opiece zdrowotnej. Etyczne i moralne uwarunkowania
zawodu dietetyka. Edukacja zdrowotna i zywieniowa. Promocja zdrowia.
Systemy opieki zdrowotnej. Przedsiebiorczos¢, formy organizacyjno-
prawne przedsiebiorstw. Dziatalno$¢ gospodarcza. Otoczenie rynkowe
przedsiebiorstwa. Badania marketingowe w praktyce. Przychody, koszty i
dochody — prowadzenie ewidencji. Formy opodatkowania dziatalnosci
gospodarczej. Teoria i praktyka zarzadzania. Wizja i strategia organizacji.
Kierowanie zespotami. Rozwigzywanie sporéw i konfliktow w organizacji,
negocjacje. Osobowos¢ i umiejetnosci kierownicze. Style kierowania. Cykl
zycia produktu i ustugi. Ceny i czynniki wptywajgce na ich poziom.
Promocja i reklama.

Psychologia kliniczna

Modele zdrowia psychicznego i patologii. Mechanizmy zaburzen
psychicznych w gtéwnych nurtach teoretycznych i kierunki terapii.
Rodzaje zaburzen osobowosci. Zaburzenia nastroju: zaburzenia

depresyjne i depresja, zaburzenia dwubiegunowe. Zaburzenia
somatoformiczne i dysocjacyjne. Uzaleznienie od substancji
psychoaktywnych.

Psychologia osobowosci i
motywacji

Zrdznicowane definicje osobowosci. Podstawowe jednostki osobowosci:
cechy, struktury psychiczne, poznawcze i motywacyjne jednostki
osobowosci. Klasyczne ujecia osobowosci. Poznawcze podejscie do
osobowosci. Osobowos¢ jako proces. Zwigzek osobowosci z czynnikami
poznawczymi, emocjonalnymi i motywacyjnymi. Osobowos$¢ a
tozsamosé. Dialogowe i narracyjne ujecia osobowosci. Osobowos¢ w
holistycznym ujeciu Gestalt. Podmiotowos¢ i perspektywy rozwoju
osobowosci. Motywacja w poszczegdlnych paradygmatach
teoretycznych. Specyficzne mechanizmy motywacyjne. Motywacja w
procesie uczenia; pobudzenie a efekty uczenia sie - prawo Yerkesa-
Dodsona. Warunkowanie klasyczne jako podstawa proceséw uczenia sie;
eksperymenty Pawtowa i Watsona. Warunkowanie instrumentalne.
Trudno$ci w uczeniu sie. Trening wyuczone] bezradnosci.

Psychologia zdrowia

Modele teoretyczne zdrowia. Psychospoteczne uwarunkowania zdrowia.
Podmiotowe uwarunkowania zdrowia. Wifasciwosci osobowosci
sprzyjajace i zagrazajace zdrowiu. Koncepcje teoretyczne zachowan
zdrowotnych/pro-i antyzdrowotnych. Psychospoteczne czynniki ryzyka
choréb cywilizacyjnych. Uwarunkowania radzenia sobie ze stresem a
zdrowie. Zachowania ryzykowne dla zdrowia.

Seminarium dyplomowe
(projekt)

Wprowadzenie do seminarium - oczekiwania promotora, zasady pracy
nad projektem. Przedstawienie preferowanych przez opiekuna
naukowego obszaréw badan. Wybdr wstepnej wersji tematu.
Gromadzenie i analiza literatury przedmiotu. Harmonogram projektu.
Dyskusja nad obszarami badan, lezgcych u podstaw zainteresowan
badawczych studentow. Planowanie procesu badawczego. Wybor i
formutowanie problemu badawczego i hipotez badawczych. Koncepcja
rozwigzania problemu badawczego. Dobdér metody i techniki realizacji
projektu. Dobdr i opracowanie materiatéw zrédtowych. Organizacja i
przeprowadzenie badan. Wykorzystanie wynikdw badan dla celow
projektu. Propozycje rozwigzan projektowych. Redagowanie projektu
dyplomowego. Przygotowanie do obrony projektu.

Jezyk obcy

Redagowanie listu lub notatki stuzbowej: stosowanie réznych styléw
wypowiedzi. Rozumienie tekstu pisanego: praktyczne uzycie informacji.
Przetwarzanie informacji: rozumienie informacji przedstawionych
graficznie. Przeksztatcanie tekstu i danych; wybieranie odpowiedniego
materiatu z wykreséw i diagraméw; odpowiadania z uzyciem prostych
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stéw lub nazw. Przygotowywanie prezentacji. Omawianie cen i kosztow.
Efektywna komunikacja. Komunikowanie o podstawowych dziataniach
zwigzanych z praca dietetyka. Podstawowe stownictwo fachowe z zakresu
dietetyki i promocji zdrowia.

Metodyka pracy projektowej

Techniki studiowania, motywacja do nauki, pamie¢, techniki pamieciowe,
techniki notowania. Tworzenie prezentacji. Wystgpienia publiczne i
autoprezentacja. Wspétpraca w zespole, komunikacja,
wspoétodpowiedzialno$¢, dazenie do rezultatu. Umiejetnosci pisania
akademickiego. Praca metodg projektu, harmonogram, planowanie,
podziat obowigzkéw. Design Thinking, etapy, zastosowania. Metodyka
projektu dyplomowego

Technologia informacyjna

Bazy danych — definicje, struktura, zapytania na potrzeby analiz danych;
Import danych do arkusza kalkulacyjnego z baz danych, plikow
tekstowych, XML; Arkusze kalkulacyjne; Operacje na datach, funkcje
warunkowe; Wykresy, Tabele i wykresy przestawne; Edytor tekstu —
struktura dokumentu, style; Tworzenie i publikowanie screencastow.

Wyzwania rynku pracy

Planowanie kariery zawodowej. Poruszanie sie po rynku pracy, poznanie
metod aktywnego poszukiwania pracy; Metody poszukiwania
kandydatow stosowane przez rekruterow. Praca nad autoprezentacjg
wtasnej kandydatury; Analizowanie rynku pracy; Poznanie zasad dziatania
rynku pracy. Doradztwo zawodowe i personalne w planowaniu kariery;
Przygotowanie do przeprowadzenia analizy SWOT. Wyznaczenie/Rewizja
celéw zawodowych; Przygotowanie do rozmowy rekrutacyjnej.
Symulacje technik rekrutacyjnych.

Seminarium dyplomowe

Prowadzenie prac badawczych. Krytyczna analiza literatury przedmiotu i
zrédet wiedzy naukowej. Fazy prowadzenia badan naukowych.
Konceptualizacja, projektowanie i praktyczne zastosowanie
instrumentdw badawczych. Zasady redakcyjne i etyczne pracy
magisterskiej.

BHP

Wprowadzenie do problematyki bezpieczerstwa i higieny pracy. Prawne
aspekty bezpieczeistwa i higieny pracy. Pomieszczenia i warunki
srodowiskowe. Charakterystyka zagrozen. Pracownie na uczelni. Wypadki
na uczelni. Ochrona przeciwpozarowa. Pierwsza pomoc w nagtych
wypadkach.

Przedmioty specjalnosciowe

Dietetyka w sporcie i rekreacji: Biologiczne uwarunkowania rozwoju
cztowieka; Biologiczne uwarunkowania wysitku fizycznego; Zywienie i
wspomaganie dietetyczne w rdéznych dyscyplinach sportu; Choroby
przewlekte oraz zaburzenia metaboliczne w aspekcie wysitku fizycznego;
Suplementy diety w sporcie; Trening personalny w zywieniu
Psychodietetyka i zdrowy styl zycia: Psychodietetyka; Medycyna stylu
zycia; Poradnictwo dietetyczne;

Psychologiczne uwarunkowania zachowan zywieniowych i chordb
dietozalezych; Zywnoé¢ ekologiczna; Terapia oséb z zaburzeniami
odzywiania

IV. PROGRAM STUDIOW

Specjalnosci ksztatcenia dla rocznika 2026/27:

- Dietetyka w sporcie i rekreacji




- Psychodietetyka i zdrowy styl zycia
- Dietetyka kliniczna

A) PRZYPORZADKOWANIE KIERUNKU STUDIOW DO DYSYCYPLIN NAUKOWYCH

L.p. Dyscypliny naukowe % PUNKTOW ECTS
1 Nauki o zdrowiu -dyscyplina wiodaca 86 %
2 Technologia zywnosci i zywienia 14 %

B) PODSTAWOWE WSKAZNIKI ECTS OKRESLONE DLA PROGRAMU STUDIOW

Nazwa wskaznika

Liczba punktéw ECTS

taczna liczba punktow ECTS, jakg student musi uzyskaé w ramach zajec
prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia

STUDIA STACJONARNE

119

STUDIA NIESTACJONARNE

86

taczna liczba punktéw  ECTS

ksztattujgcym umiejetnosci praktyczne

przyporzagdkowana zajeciom

STUDIA STACJONARNE

120

STUDIA NIESTACJONARNE

zawodowym

120
taczna liczba punktow ECTS, jakg student musi uzyskaé w ramach zajec
z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych w przypadku
kierunkéw studidow przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach 13
dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki
spoteczne
taczna liczba punktdw ECTS przyporzagdkowana zajeciom do wyboru 65
taczna liczba punktow ECTS przyporzadkowana praktykom 39




C) WYMIAR, ZASADY | FORMY ODBYWANIA PRAKTYK ZAWODOWYCH

Wymiar praktyk, dla studentow, rozpoczynajgcych nauke w roku akademickim 2026/27 wynosi 960

godzin (39 ECTS). Praktyki mogg by¢ realizowane w nastepujgcych podmiotach: ztobkach,

przedszkolach, szkotach, domach dziecka, zaktadach zywienia zbiorowego otwartego, na stotéwkach,

w restauracjach, hotelach, oddziatach szpitalnych, kuchniach ogélnych i dziatach zywienia, poradniach

dietetycznych, poradniach psychodietetycznych, instytucjach promujgcych zdrowy styl zycia, domach

pomocy spotecznej, oddziatach geriatrycznych, hospicjach, oddziatach opieki paliatywnej, osrodkach

rehabilitacyjnych, kuchniach w zaktadach zywienia zbiorowego zamknietego (zaktady opiekurczo-

wychowawcze, szkoty, internaty, itp.), zaktadach produkcji zywnosci, klubach sportowych, klubach

fitness.

Praktyka zawodowa

Praktyka Kierunkowa 1:

- Podstawy prawne i przedmiot dziatalnosci instytucji. Status prawny,
struktura wiasnosciowa, przedmiot i zakres dziatalnosci instytucji. Misja i
strategia instytucji.

Dokumentacja organizacyjna instytucji. Statut, regulaminy, instrukcje i
zasady

obiegu dokumentow.

- Organizacja podmiotu gospodarczego i zakresu jego dziatalnosci.
Struktura organizacyjna, uprawnienia decyzyjne i zakres
odpowiedzialnosci poszczegdlnych komaorek.

- Zakres obowigzkdéw na stanowisku pracy.

- System zaopatrzenia zaktadu/ placowki gastronomicznej w podstawowe
surowce i materiaty

- Zasady funkcjonowania zakfadu gastronomicznego w zakresie
przygotowania i wydawania potraw. Normy jakosciowe surowcow i
wyrobow gotowych, ocena jakosci surowca.

- Poznanie organizacji zywienia zbiorowego: tworzenie jadtospisow,
opracowanie listy i czestotliwosci zakupu produktéw spozywczych
niezbednych do realizacji jadtospisow

Praktyka Kierunkowa 2:

- Poznanie topografii placowki. Zapoznanie z podstawami prawnymi i
zasadami funkcjonowania oraz dokumentacjg danej placéwki. Poznanie
zasad BHP obowigzujacych w placéwce. Rola dietetyka w zespole.

- Dokumentacja dziatu zywienia. Planowanie zaopatrzenia. Rozdzielanie,
dystrybucja

positkow.

- Prowadzenie oceny stanu odzywienia pensjonariuszy, podopiecznych,
pacjentéw placowki. Przeprowadzenie wywiadu zywieniowego, oceny
parametréw  antropometrycznych, zapoznanie z dokumentacjg
zdrowotna.

- Uktadanie tygodniowego jadtospisu z uwzglednieniem zapotrzebowania
na sktadniki odzywcze i zapotrzebowanie energetyczne.

Praktyka specjalnosciowa:

W zaleznosci od specjalnosci




D) SPOSOBY WERYFIKACJI OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGANYCH PRZEZ
STUDENTA W TRAKCIE CALEGO CYKLU KSZTALCENIA
weryfikacja efektow uczenia sie z obszaru wiedzy

E)

O 0O 0 O 0 0O 0o 0 O O

quiz interaktywny na platformie Moodle (pytania testowe i opisowe)
kolokwium pisemne (pytania testowe i opisowe)

egzamin pisemny (pytania testowe, opisowe)

kolokwium ustne

sprawdziany srédsemestralne

indywidualne lub zespotowe opracowanie tematu

indywidualna praca pisemna w postaci eseju lub referatu

analiza studium przypadku

raport

projekt dyplomowy (czes¢ teoretyczna z bibliografig)

weryfikacja efektéw uczenia sie z obszaru umiejetnosci

O O 0 O 0 O O

projekt

aktywnos$é na zajeciach rozumiana jako zaangazowanie w prace grupowg

zadania o charakterze praktycznym wykonywanie indywidualnie lub w zespotach
symulacje podczas zajec

kolokwium pisemne (pytania problemowe)

egzamin pisemny (pytania problemowe)

projekt dyplomowy (czes¢ praktyczna - badania ankietowe, analiza danych, wnioski,
rekomendacje)

weryfikacja efektéw uczenia sie z obszaru kompetencji spotecznych

o O O O

dyskusja moderowana lub debata przeprowadzona podczas zajec
udziat w zajeciach rozumiany jako aktywna konwersacja z prowadzacym
prezentacja zagadnienia lub projektu na forum, obrona projektu
udzielanie kolezenskiej informacji zwrotnej

Proces dyplomowania

O

student jest zobowigzany do napisania pracy dyplomowej w formie projektu w
trakcie trzech ostatnich semestréw. Po ukonczeniu ostatniego semestru student
przystepuje do egzaminu dyplomowego, podczas ktérego prezentuje projekt
dyplomowy oraz odpowiada na pytania dotyczgce projektu. Ocena projektu
dyplomowego oraz ocena obrony projektu wchodzg w sktad oceny koricowej
studiow.

ostateczna ocena studidéw jest suma: 60% Sredniej arytmetycznej wszystkich ocen z
egzaminodw i zaliczen przedmiotdw niekoriczacych sie egzaminem, otrzymanych
podczas trwania studidow, za wyjatkiem przedmiotdw, ktérych zaliczenie
poswiadczone jest wpisem ,zal” oraz przedmiotow nadobowigzkowych i
uzupetniajgcych; 20% oceny pracy dyplomowej; 20% oceny z egzaminu
dyplomowego.

PLANY STUDIOW
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Uniwersytet WSB Merito w Poznaniu (Wydziat Finansow | Bankowosci) Plan studiow dla rocznika 2026/27
Studia niestacjoname - | stopnia - Diefetyka | promocja zdrowia

Rok | 202627 Rok Il 2027/28 Rok Hll 2028/28
L | Sem 1 Sem F] Sem 1 Sem 4 Sem § Sem B
Lp. Przedmiot godz |Ects | E |20| 22 W|C|L|P|E|S|[ECTS)W |C|L|P|E|S|[ECTB)W |C|L|P E|(S |ECTS(W (|C|L|P|E|S ECTS|W|C|L|P|E|S|ECTS|W|GC|L|P|E|S ECTS
1 |deayk cbey me| 1 i X 16 & 7 16 &0 7
2 0 o
3 |Przedmioly spsgaliosciows 7| 22 X 16 | 16 4 24 |16 | 16 T 40 | 48 11
4 |Prakiyka zawodowa 60| 39 X 240) 9§ 240 ) 10 M0 w0 40 [ 10
8 N 6 ! X 2 40 2 32 2 2 2 10 1
& a6 8 X 8 2 24 3 24 4
7 0| 0
9 |BHP 4 [1] X 4
10 [Wyewania rpnku pracy 20 1 X ako | 4 16 1
11 [Technofogia infarmacying n 3 X ako | 8 18 ]
12 |Anafomia coiowieka 32 3x |x 16 16 3
13 |Podstawy chemi 3 3 ¥ 18 15 3
14 _|Chemia dywnosci H 3 x 16 15 )
15 |Biochemia ogdkia | Zyanosc 24 El X 16 B 3
| 16 |Figjniogia cakviska 32 x|« 18 16 3
|Pocistawy genalyki crlowieks 32 4 X 16 | 16 4
15 |Mikrobinlogia ogalna | ywrosa 3 3x |x 18 15 3
19 _|Parazyiniogia 24 3 X 6|8 3
20 |Paychologia agéina 2] 3] |« | & 3
| 21 |Warsztaly komunikacy infarparsonakial 16 2 ¥ 18 2
22 |Edukaga zdrowoina w prom wid 24 2x |x 16| 8 2
23 |Podstawy distetyki ogoe/ 24 2lx |x 6] 48 2
24 |Filozolia z slemankami afyki 18 1 X 16 1
| 25 |Zywisnie criowisha 2drowsgs 40 4l |x il 18 4
] L 40 4l |x 24 16 4
7 40 3 x 24 15 3
28 |Kiniczny rarys chordt 32 3 X 16 | 16 3
20 Al § nistalevanc pokarmows 16 FE 16 2
30 |Farmatologia | Ermakolerapis 2ywieniowa 36 x |x 24 |12 3
31_|Edukaga dywisniowa 24 2|x |x |- B ] 2
32 |Spoleczno-kulurows konleksty odbywiania 16 i x 15 1
33 |Diafelyka wisky dojrzalego 24 2 ¥ 16 g 2
| 34 [Prawo i polfyka spokcens w ochronie zdriwis 18 1 x gla L
| 35 |Analizai ocana jakose ywni 33 2 x 25 2
[ Higiana, foks ykoiogia | berpiscransiwn 2ywnosci k1l dlx |x 16 [ 15 3
(Oipdin fechnologia 2ywnosci i projekfowanie produkiow spozywe] | 32| 2 ] 16 E]
Technafogia dywnodcd | pob 3 dlx |x ] 16 3
Towamznawshes spofywers 18 2 X 8 B 2
| Dvaly affermalywns 3z 3 X 16 16 3
[ Bicelyka | efyka rawody dafslyka 16 1 X 1
42 |Organizaca pracy ditstyks M| 2 i 1 | 8 ]
43 |Psychologia kiniczma 24 2 x 6|8 2
44 |Prychologia asobowedel | motywac il 2 ¥ 16| 8 2
45 |Psychologia adrowia 16 1 X a 8 1
| 46 |Pisrwsza pomoc presdmedycans 16 i X 15 1
47 0 1)
44 o o
Licnha godzir zomanizowanych 2437 180 4] 72| 3| 0 [ 4| 0| 23 (120 22 | 70 [ O |48 | O | 25 |BE | 51|57 | 0 |108(240| 35 (B8 |90 [ 16 | 0 |60 |240| 35 (10452 | 40| 0 [ 0 [240) 31 |88 B0 (24 | O | O 240 W
W tym Bezba godzin konfakfowych 2167 261 260 544 A8 436 432
Liczba godzin pracy wihaste) sfudenta 2360
Lacima liczba godzin 4527




Uniwersytet WSB Merito w Poznaniu (Wydziat Finanséw i Bankowosci) Plan studiéw dla rocznika 2026/27
Studia stacjonarne - | stopnia - Dietetyka i promocja zdrowia

Forma Rok 12026/27 Rok 112027/28 Rok 1112028/29
L i i Sem 1 Sem 2 Sem 3 Sem 4 Sem 5 Sem 6
Lp. Przedmiot godz | Ects | E [ 70|22z W[ C]|L P|E| S |ECTS|W|(C|[L|P|E|S|[ECTS\W|[C|L|P|E|S|ECTS(W|C|L|P|E|S|[ECTS\W|(C|L|P|[E|S|ECTSfW|[C|[L|P|E|S |ECTS
1 |Jezyk obcy 240 14 X [x 60 4 60 4 60 3 60 3
2 0 0
3 |Przedmioty specjalnosciowe 240 22 X 30 | 30 4 [30[20]20 7 50 | 60 1
4 |Prakiyka zawodowa 960 39 X 240 9 240 10 2401 10 240 10
5 |Metodyka pracy projektowe] 116 7 X 2 40 2 32 2 32 2 10 1
6 |Seminarium dyplomowe 56 9 X 8 2 24 3 24 4
7 |Wychowanie fizyczne 60 0 X 30 30
9 |BHP 4 0 X 4
10 |Wyzwania rynku pracy 16 1 X 16 1
11 |Technologia informacyjna 30 3 X 30 3
12 |Anatomia czlowieka 50 3 |x 30 20 3
13 |Podstawy chemii 50 3 X 30 20 3
14 |Chemia zywnosci 50 3 X 30 20 3
15 |Biochemia ogdlna i zywnosci 42 3 X 30 12 3
16 |Fizjologia czlowieka 50 3lx |x 30 20 B
17 |Podstawy genetyki czlowieka 50 4 X 30 | 20 4
18 [Mikrobiologia ogolna i zywnosci 50 3x |x 30 20 3
19 |Parazytologia 42 3 X 30|12 3
20 |Psychologia ogdlna 42 3 X 30 | 12 3
21 |Warsztaty komunikacji interpersonalnej 30 2 X 30 2
22 |Edukacja zdrowotna w promocji zdrowia 35 2x  |x 20 | 156 2
23 |Podstawy dietetyki ogolnej 35 2x  |x 20 | 156 2
24 |Filozofia z elementami etyki 20 1 X 20 1
25 [Zywienie czlowieka zdrowego 60 4lx  |x 30 30 4
26 [Zywienie czlowieka chorego 60 4fx  [x 30 30 4
27 |Dietetyka pediatryczna 60 3 X 30 30 3
28 |Kliniczny zarys choréb 50 3 X 30 | 20 3
29 [Alergie i nietolerancje pokarmowe 30 2(x 30 2
30 [Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa 50 3x x 30 | 20 3
31 |Edukacja zywieniowa 30 2x  |x 10 | 20 2
32 [Spoleczno-kulturowe konteksty odzywiania 20 1 X 20 1
33 |Dietetyka wieku dojrzatego 46 2 X 30 16 2
34 [Prawo i polityka spoteczna w ochronie zdrowia 20 1 X 10 | 10 1
35 |Analiza i ocena jako$ci zywnosci 40 2 X 10 30 2
36 |Higiena, toksykologia i bezpieczenstwo zywnosci 50 3x |x 30| 20 3
37 |Ogdlna technologia zywnosci i projektowanie produktow spoz 50 3 X 30 20 3
38 |Technologia zywnosci i potraw 60 3x |x 30 30 3
39 [Towaroznawstwo spozywcze 20 2 X 10 10 2
40 [Diety alternatywne 60 3 X 30 30 3
41 [Bioetyka i etyka zawodu dietetyka 20 1 X 20 1
42 |Organizacja pracy dietetyka 40 2 X 20 [ 20 2
43 |Psychologia kliniczna 35 2 X 20 [ 15 2
44 |Psychologia osobowosci i motywacji 35 2 X 20 [ 15 2
45 [Psychologia zdrowia 20 1 X 10 [ 10 1
46 [Pierwsza pomoc przedmedyczna 16 1 X 16 1
47 0 0
48 0 0
Liczba godzin zorganizowanych 3140 180 182108 40 | 0 | 44| 0 | 23 [190{90(132| 0 |32| 0 | 29 |140{118[80| 0 [32|270| 32 |140/168[30f 0 | 0 [270| 31 [150(124)60 | O | 0 |240| 34 [120) 94 [46 | 0 | 0 |240| 31
W tym liczba godzin kontaktowych 3032 374 444 640 608 574 500
Liczba godzin pracy wiasnej studenta 1515
taczna liczba godzin 4547
Elektronicznie
podpisany przez
Ryszard Foo 1

Sowinski
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