Uchwala nr 248/2026
Senatu Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu
z dnia 31 lipca 2026 roku

w sprawie ustalenia programu studiéw dla kierunku
Dietetyka
na studiach I stopnia o profilu praktycznym, niestacjonarnych,
dla cyklu ksztalcenia rozpoczynajacego si¢ od roku akademickiego 2026/2027
w Filii w Warszawie Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu

Dziatajac na podstawie § 28 ust. 1 pkt 4 lit. b Statutu Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu nadanego uchwata
nr 16/11/2026 Zarzadu Centrum Rozwoju Szkdét Wyzszych Merito sp. z 0.0. (Zalozyciela Uczelni)
z dnia 10 marca 2026 roku w sprawie wprowadzenia zmian w Statucie Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu,
na wniosek Zarzadu Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu oraz po zasiggni¢ciu opinii samorzadu
studenckiego, Senat Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu:

§1
1. Ustala program studiow dla kierunku Dietetyka 1 stopnia o profilu praktycznym, stacjonarnych i
niestacjonarnych, dla cyklu ksztatcenia rozpoczynajacego si¢ od roku akademickiego 2026/2027 w Filii
w Warszawie Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu.
2. Program studiow, o ktorym mowa w ust. 1 stanowi zalacznik do uchwaty.

§2

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjgcia.

Wyniki gtosowania:
1/ uprawnionych do glosowania: 15
2/ oddano 13 glosow, w tym 13 gloséw waznych, w tym:
— zaprzyjeciem uchwaty: 13 glosow
—  przeciwko uchwale: 0 gtosow
—  wstrzymalo si¢: 0 gtosow

Przewodniczacy Senatu
Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu

Signature Nog{; ified

Dokument podpisapy przez
Ryszard Sowinst
Data: 2026.07.35:15:04 CEST

dr hab. Ryszard Sowinski, prof. UWSB Merito
Rektor Uniwersytetu WSB Merito w Poznaniu



UNIWERSYTET
WSB MERITO
WARSZAWA

Uniwersytet WSB Merito w Poznaniu

Wydziat Przedsiebiorczosci i Innowacji w Warszawie

Program studiow
dla kierunku
Dietetyka

studia | stopnia

Studia: stacjonarne i niestacjonarne

Profil: praktyczny

Rok akademicki 2026/2027



L. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA KIERUNKU STUDIOW

Nazwa kierunku studiow

Dietetyka

Poziom ksztatcenia
(studia pierwszego stopnia / studia drugiego
stopnia / jednolite studia magisterskie)

studia pierwszego stopnia

Profil ksztatcenia

praktyczny

Forma studiow
stacjonarne/niestacjonarne

stacjonarne/niestacjonarne

Czas trwania studiéw (w semestrach) 6
taczna liczba punktéw ECTS dla danej formy
studiow 180

taczna liczba godzin okreslona w programie
studiow

studia stacjonarne - 2789
studia niestacjonarne - 2294

Tytut zawodowy nadawany absolwentom licencjat
Wymiar praktyk zawodowych 960
Jezyk prowadzenia studidw polski
Rok rozpoczecia cyklu ksztatcenia 2026/2027




II. EFEKTY UCZENIA SIE

Symbol efektu
uczenia sie

Opis kierunkowych efektow uczenia sie
Dietetyka, studia | stopnia, profil praktyczny

Odniesienie
do charakterystyk efektow
uczenia sie
dla poziomu 6 PRK

Wiedza
Absolwent zna i rozumie:

D_I_Wo01

budowe anatomiczng i procesy fizjologiczne
organizmu cztowieka, a w stopniu
zaawansowanym budowe anatomiczng i fizjologie
uktadu pokarmowego, procesy trawienia,
wchtaniania i metabolizmu sktadnikéw
odzywczych;

P6S_WG

D_I_WO02

w stopniu zaawansowanym zastosowanie
praktyczne wiedzy z zakresu chemii, biochemii
ogolnej, chemii zywnosci, mikrobiologii, fizjologii
oraz parazytologii;

P6S_WG

D_I_WO03

w zaawansowanym zakresie mechanizmy
dziedziczenia oraz genetyczne uwarunkowania
cech i chordb cztowieka i ich zwigzek z zywieniem,
a takze znaczenie dietoterapii w profilaktyce i
wspomaganiu leczenia tych choréb;

P6S_WG

D_|_WO04

w stopniu zaawansowanym wptyw zywienia i
srodowiska na regulacje epigenetyczng i
funkcjonowanie gendéw oraz modele zywieniowe w
ujeciu ewolucyjnym;

P6S_WG

D_I_WO05

w stopniu zaawansowanym strukture oraz funkcje
fizjologiczne biatek, ttuszczéw, weglowodandw,
kwasdw nukleinowych, elektrolitéw, pierwiastkéw
sladowych, witamin i hormondéw w organizmie
cztowieka;

P6S_WG

D_I_WO06

w stopniu zaawansowanym korelacje pomiedzy
stanem odzywienia a chorobami cztowieka o
roéznej etiologii, a takze zasady i metodyke oceny
sposobu zywienia i stanu odzywienia;

P6S_WG

D_I_WO07

etiopatogeneze, obraz kliniczny, zasady
rozpoznawania i w stopniu zaawansowanym
zasady leczenia réznych chordb w kontekscie
wdrazania leczenia dietetycznego;

P6S_WG

D_I_WO08

w stopniu zaawanasowanym zagadnienia
diagnostyki laboratoryjnej, farmakologii i
farmakoterapii zywieniowej oraz interakcji lekow z
zywnoscig;

P6S_WG

D_I_WO09

etyczne i prawne uwarunkowania zawodu
dietetyka oraz podstawy prawa i ekonomiki w
ochronie zdrowia;

P6S_WK

D_I_W10

w stopniu zaawansowanym znaczenie promocji
zdrowia, wiasciwego odzywiania, zdrowego stylu
zycia i prozdrowotnych zachowan osobniczych w

P6S_WG




profilaktyce choréb spotecznych i dietozaleznych;

D_I_ Wil

w stopniu zaawansowanym cel, zasady i
zastosowanie diet podstawowych i leczniczych, w
tym wady i zalety diet alternatywnych;

P6S_WG

D_I_ W12

w stopniu zaawansowanym zasady zywienia
klinicznego z wykorzystaniem diet przemystowych;

P6S_WG

D_|_W13

w zaawansowanym zakresie czynniki rozwoju
cztowieka (biologiczne, spoteczne i humanistyczne)
warunkujgce przebieg jego cyklu zycia;

P6S_WG

D_|_ W14

w stopniu zaawansowanym okresy rozwoju
dziecka, podstawowe zagadnienia zwigzane w
wybranymi jednostkami chorobowymi wieku
dzieciecego oraz zasady ich leczenia
dietetycznego;

P6S_WG

D_I_ W15

w stopniu zaawansowanym surowce przemystu
spozywczego, procesy technologiczne stosowane
w przetwarzaniu, produkcji i utrwalaniu zywnosci
oraz ich wptyw na jako$¢ produktéw spozywczych;

P6S_WG

D_I_ W16

chemiczne i fizyczne metody analizy zywnosci i
oceny jakosci zywnosci oraz w stopniu
zaawansowanym ich zastosowanie praktyczne w
dziatalnosci zawodowej;

P6S_WG

D_I_ W17

w zaawansowanym zakresie znaczenie zywnosci
ekologicznej oraz pojecia zwigzane z jej produkcjg i
dystrybucja;

P6S_WG

D_|_ W18

w stopniu zaawansowanym zastosowanie
zywnosci funkcjonalnej w zywieniu cztowieka i
poradnictwie zywieniowym skierowanym do
réznych grup odbiorcow;

P6S_WG
P6S_WK

D_I_W19

w zaawansowanym zakresie zasady produkcji
zywnosci genetycznie modyfikowanej oraz
potencjalne korzysci i ryzyko zwigzane z jej
stosowaniem w zywieniu cztowieka;

P6S_WG

D_I_W20

w stopniu zaawansowanym systemy i zasady
bezpieczenstwa zywnosci oraz organizacji pracy w
zywieniu zbiorowym;

P6S_WG

D I w21

w stopniu zaawansowanym organizacje systemow
zywienia zbiorowego, w tym zywienia szpitalnego;

P6S_WG

D_I_W22

podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony
wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz
konieczno$¢ odpowiedniego zarzadzania zasobami
wtasnosci intelektualnej;

P6S_WK

D_|_W23

w stopniu zaawansowanym zasady projektowania
nowego produktu zywnosciowego i wymagania
prawne dotyczace jego produkcji;

P6S_WG
P6S_WK

D_I_W24

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

P6S_WK

D_I_W25

w stopniu zaawansowanym metodyke badan
sposobu zywienia oraz zasady analizy wynikéw

P6S_WG
P6S_WK




badan zywieniowych z wykorzystaniem narzedzi
matematyczno-statystycznych;

D_|_W26

podstawy psychologii ogdlnej, klinicznej,
osobowosci i motywacji, zdrowia i etyki oraz
uwzglednia je w codziennej pracy zawodowe;j
podczas rozwigzywania problemdéw zdrowotnych,
socjalnych i rodzinnych;

P6S_WK

D_I_W27

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

P6S_WG
P6S_WK

D_|_W28

ztozone relacje miedzy naukami o zdrowiu a
dyscyplinami z zakresu nauk spotecznych.

P6S_WK

Umiejetnosci
Absolwent potrafi:

D_I_Uo1

przeprowadzaé edukacje zywieniowg/zdrowotnga
0s6b zdrowych i chorych oraz przygotowywac
materiaty edukacyjne odpowiednio dostosowane
do grupy odbiorcéw;

P6S_UW

D_I_U02

planowac zywienie kobiet ciezarnych i karmigcych
oraz dziecka zdrowego i chorego, w tym
projektowac plany zywieniowe dostosowane do
poszczegdblnych etapow zycia cztowieka oraz jego
stanu fizjologicznego i zdrowotnego;

P6S_UW

D_I_U03

stosujgc procedury pomocowe i narzedzia
diagnostyczne udziela¢ porady dietetycznej
samodzielnie i w ramach zespotu terapeutycznego;

P6S_UW
P6S_UO

D_I_U04

planowac i wdraza¢ zywienie dostosowane do
wieku, ptci, aktywnosci fizycznej i stanu
fizjologicznego z uwzglednieniem potrzeb
pacjenta/klienta, jego statusu socjo-
ekonomicznego, stylu zycia i uwarunkowan
sSrodowiskowych;

P6S_UW
P6S_UO

D_I_U05

wspotpracowac 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_1_U06

wykorzystywac w praktyce zagadnienia dotyczace
epidemiologii zywieniowej i przeprowadzac analize
epidemiologiczng w przypadku wystgpienia
ogniska zakazen pokarmowych i proponowad
odpowiednig metode identyfikacji czynnika
odpowiedzialnego za wystgpienie zachorowan;

P6S_UW

D_1_U07

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

P6S_UW

D_1_U08

korzysta¢ z zasobdw bibliotecznych, baz danych i
postugiwac sie sprzetem oraz oprogramowaniem
informatycznym, w tym wykorzystywanym w
poradnictwie dietetycznym;

P6S_UW




D_I_U09

przeprowadzac¢ wywiad zywieniowy oraz
dokonywad oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia pacjenta przy uzyciu odpowiednich
metod i na tej podstawie planowad witasciwe
postepowanie dietetyczne;

P6S_UW

D_I_U10

dokonywa¢ odpowiedniego doboru surowcow i
gotowych produktéw spozywczych oraz technik
sporzadzania potraw stosowanych w dietoterapii
oraz przekazywac wiedze na ten temat;

P6S_UW

D_I_U11

postugiwac sie tabelami wartosci odzywczej
produktow spozywczych i zaleceniami
zywieniowymi stosowanymi w zaktadach zywienia
oraz oblicza¢ sredniowazong norme zywienia dla
0s6b zdrowych i chorych w zywieniu zbiorowym;

P6S_UW

D_|_U12

prowadzi¢ dokumentacje postepowan
dietetycznych pacjentéw szpitalnych oraz
pacjentéw osrodkdw zywienia zbiorowego;

P6S_UW

D_I_U13

planowac i wdraza¢ odpowiednie postepowanie
zywieniowe i farmakologiczne w celu zapobiegania
chorobom dietozaleznym;

P6S_UW

D_I_U14

korzysta¢ z zywieniowych programow
komputerowych niezbednych do wykonywania
zawodu oraz pozyskiwania i gromadzenia danych
zwigzanych z wykonywanym zawodem;

P6S_UW

D_I_U15

planowac i wdraza¢ zywienie oraz odpowiednig
suplementacje w oparciu o znajomosc fizjologii
wysitku, w zaleznosci od rodzaju uprawianej przez
pacjenta/klienta dyscypliny sportowej;

P6S_UW

D_I_Ul6

dokonywac analizy odzywek, napojow,
suplementow dostepnych na rynku pod wzgledem
skfadu i zastosowania;

P6S_UW

D_I_U17

okresla¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng diet i
typowych potraw na podstawie tabel wartosci
odzywczej produktéw spozywczych oraz
programow komputerowych;

P6S_UW

D_I_U18

stosowac metody statystyczne do analizy wynikéw
badan zywieniowych oraz przeszukiwac dostepne
zrédta 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_1_U20

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

P6S_UW

D_I_U21

identyfikowa¢, na podstawie opisu sktadu
produktu, substancje prozdrowotne,
antyzywieniowe, zapachowe i barwniki, a takze
wyjasniac ich znaczenie dla zdrowia cztowieka i
przekazywac wiedze na ten temat;

P6S_UW




D_I_U22

przewidywac skutki podazy sktadnikow diety z
lekami i suplementami przyjmowanymi przez
pacjenta;

P6S_UW

D_I_U23

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

P6S_UW

D_I_U24

analizowac zagrozenia zwigzane z
bezpieczenstwem zywnosci i kierowad sie
zasadami HACCP;

P6S_UW

D_I_U25

proponowac formy aktywnosci fizycznej
(rekreacyjnej, zdrowotnej, sportowej),
dostosowane do stanu zdrowia pacjenta/klienta;

P6S_UW

D_I_U26

analizowac zjawiska spoteczne ograniczajace lub
wspierajgce rozwdj cztowieka, a takze tworzyé
scenariusze profilaktyczne i pomocowe w
odniesieniu do zdiagnozowanych uwarunkowan
bio-psycho-spotecznych;

P6S_UU

D_I_U27

udzieli¢ pierwszej pomocy w stanach zagrozenia
zdrowia i zycia;

P6S_UW

D_|_U28

uwzgledniajac psychologiczne aspekty
poradnictwa zywieniowego i edukacji
zywieniowej/zdrowotnej, efektywnie i w sposéb
empatyczny komunikowac sie z
pacjentem/klientem;

P6S_UK

D_I_U29

postugiwac sie jezykiem obcym w stopniu
umozliwiajgcym korzystanie z obcojezycznego
pismiennictwa oraz porozumiewanie sie z
pacjentem (na poziomie B2);

P6S_UK

D_I_U30

samodzielnie planowac¢ wtasny rozwaj
profesjonalny, z uwzglednieniem instytucjonalnych
form doskonalenia zawodowego oraz
zrbwnowazonego pozaformalnego uczenia sie
przez cate zycie;

P6S_UU

D_I_U31

bra¢ udziat w debacie, przedstawia¢ swoje
stanowisko, ocenia¢ konstruktywnie
prezentowane opinie i dyskutowac o nich.

P6S_UK

Kompetencje spoteczne
Absolwent — jest gotow do:

D_I_KO1

dostrzegania wtasnych ograniczen oraz korzystania
z pomocy innych specjalistdw w sytuacjach
wymagajgcych interdyscyplinarnego podejscia do
pacjenta/klienta;

P6S_KK

D_I_K02

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

P6S_KR

D_I_K03

odpowiedzialnego petnienia roli zawodowej
dietetyka, w tym podejmowania decyzji w oparciu
o aktualng wiedze i dobro pacjenta/klienta;

P6S_KR
P6S_KK

D_I_K04

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

P6S_KR




konstruowania i kontrolowania wtasnej sciezki P6S_KR

D_I_KO5 kariery oraz rozwoju wtasnej przedsiebiorczosci; P6S_KO

stawiania dobra pacjenta oraz grup spotecznych na
pierwszym miejscu i okazywania szacunku wobec
D_I_K06 pacjenta/klienta i grup spotecznych niezaleznie od P6S_KR
statusu socjo-ekonomicznego i uwarunkowan
kulturowych;

przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny

D_I_KO7 " P6S_KR
pracy oraz ergonomii;

D_I KO8 wdrazania proflla'kt\./kl choro‘b i propaggwanla P6S_KO
zdrowego trybu zycia w swoim otoczeniu;

D_I_K09 wykaz_ywaTm_a empatii w.obe_c os.ob (.:hO.I”UJE)CVCh P65 KR
psychicznie i z zaburzeniami odzywiania;
przestrzegania tajemnicy zawodowej oraz praw

D_I_K10 pacjenta, w tym prawa do rzetelnej informacji na P65 KR

temat proponowanego postepowania
Zywieniowego.

III.  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




ia sie

Kierunkowe efekty uczen
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Umiejetnosci

D_I_U01
D_I_U02 111
D_I_U03

D_I_U04 111
D_I_U05

D_I_U06

D_I_U07 1
D_I_U08

D_I_U09 1|1
D_I_U10

D_I_U11 111
D_I_U12 1
D_I_U13 1
D_I_U14 1)1
D_I_U15 1
D_I_U16

D_I_U17

D_I_U18

D_I_U19

D_I_U20

D_I_U21 1

D_I_U22




D_I_U23

D_I_U24 1)1

D_I_U25 1 1

D_I_U26 1 1)1 1 1 1
D_I_U27 1

D_I_U28 1 1 1 1
D1 U29 |1 1

D_I_U30 11111

D_I_U31 1 1

Kompetencje spoteczne

D_I_Kol |1 1 1111 1)1 1 1
D_I_K02 1)1 1
D_I_K03 1)1 111 1 111111
D_|_K04 1 1 1

D_I_KO5 1 1 1

D_I_K06 1 1 1 1
D_I_K07 1

D_I_K08 1

D_I_K09 1 1 1)1

D_I_K10 1 1 1 1




Efekty uczenia sie specjalnosciowe
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D_I_W27
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Umiejetnosci

D_I_uo1
D_I_U02
D_I_U03 1 1
D_I_uo4 1 1 1
D_I_U05
D_I_U06
D_I_Uo7 1
D_l_uos 1
D_I_U09 1
D_l_U10 1
D_I_U11 1
D_I_U12
D_I_U13
D_I_U14
D_I_U15 1 1 1 1
D_I_U16 1
D_I_U17
D_I_U18
D_I_U19
D_I_U20
D_I_U21
D_I_U22 1
D_I_U23
D_I_U24
D_I_U25 1
D_I_U26 1 1
D_I_U27
D_l_U28
D_I_U29
D_1_U30 1
D_l_U31

Kompetencje spoteczne
D_I_K01 1
D_I_K02
D_I_K03 1 1
D_I_K04 1




D_I_K05 1
D_I_K06 1 1 1 1 1 1

D_I_K07

D_I_K08 1 1

D_1_K09 1 1 1 1
D_I_K10 1 1

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

Nazwa zajec¢ /
specjalnosci

Opis zaje¢ / specjalnosci

STUDIOWANIE W WSB
MERITO

Wprowadzenie do danego kierunku studiow.

Integracja grupowa.

Autoprezentacja.

Komunikacja w grupie.

Wprowadzenie do zasad studiowania (w tym regulacji / aktéw prawnych) i organizacji
dydaktyki.

PODSTAWY KOMUNIKACJI

Pojecie i istota komunikacji oraz negocjacji.

Podstawowe pojecia negocjacyjne niezbedne dla prowadzenia negocjacji.
Proces negocjacji i jego fazy.

Podstawowe narzedzia komunikacji werbalnej i niewerbalnej.

Zasady autoprezentacji oraz znaczenie samooceny.

Przygotowanie do symulacji negocjacji indywidualnych z wykorzystaniem kamery oraz
przeprowadzenie prezentacji zespotowej z wykorzystaniem kamery.

METODYKA PRACY
PROJEKTOWEJ

Studiowanie: na czym polega nauka na poziomie akademickim, jak wykorzysta¢ walory zajec
akademickich dla budowania wtasnych kompetenc;ji, jak uczy sie osoba dorosta — co na
poczatku studidéw warto wiedzie¢ o wtasnych zasobach przydatnych do studiowania.

Na pamiec czy ze zrozumieniem: jak dziata pamie¢ (informacje podstawowe), co zrobi¢, zeby
zapomnie¢ (ptytkie przetwarzanie informacji), co zrobi¢, zeby zapamietaé (gtebokie
przetwarzanie informacji)

Notowanie: czemu stuzy zapisywanie, klasyczna notatka linearna — jak notowa¢ madrze, a nie
duzo, notatka nielinearna — jak tworzyé mapy mysli zgodnie z koncepcja Tony’ego Buzana, -
nieklasyczna notatka linearna — jak to sie robi na Uniwersytecie Cornella, staba silna wola — czy
na pewno istnieje takie zjawisko, powody odktadania na potem, jak by¢ produktywnym mimo
pokus, jak formutowaé wyzwania dla siebie (cel opracowany z pomocg metody SMART).
Komunikacja wizualna i wprowadzenie do tworzenia prezentacji : myslenie wizualne, typowe
btedy w prezentacjach, szum vs. sygnat, czyli co zrobié, zeby przekazywanie informacji byto
skuteczne, typy prezentacji, analiza — dekonstrukcja prezentacji TED (case study).

Analiza: 7 pytan do Twojej publicznosci wedtug Nancy Duarte, dlaczego przygotowujesz
prezentacje, w jaki sposdb prezentacja bedzie pomagac¢ Ci w trakcie wystapienia, co chcesz
0siggnac¢, jakimi zasobami dysponujesz, dlaczego ludzie majg Cie stuchac.

Projektowanie: definiowanie celéw ogdlnych i szczegétowych prezentacji, rozwiniecie celéw w
narracje, typy i cele prezentacji (informacyjne, perswazyjne, edukacyjne, aktywujace,
inspirujgce, motywujace, bawigce), Modele prezentacji i cele za nimi stojgce (Twitter pitch,
Elewator pitch, Pecha Kucha, Ignite, TED), wizualizacja.

Tworzenie: efektywna praca w Powerpoint, siatka w przestrzeni projektowej, praca z tekstem,
praca z grafika, wizualizacja danych, animacje, przygotowanie do wystgpienia.

Dostarczanie: przygotowanie, jak radzic¢ sobie z trema, co zrobi¢, gdy sprzet zawodzi.
Ewaluacja: ocena jakosci prezentacji i wystapienia.

Metoda projektu: historia metody projektu, myslenie projektowe, elementy projektu.

Etapy pracy nad projektem: inicjacja, planowanie, realizacja, ewaluacja projektu, prezentacja
efektéw .

Zespot projektowy: podziat rél, zasady wspdtpracy w zespole, fazy rozwoju zespotu, metody
zarzadzania zasobami ludzkimi w projekcie.

Diagnozowanie potrzeb/problemdw: znaczenie diagnozowania potrzeb w projekcie, sposoby
diagnozowania potrzeb /problemoéw, btedy w procesie diagnozowania potrzeb /probleméw.




Cele i rezultaty projektu: cele ogdlne, rezultaty projektu, metoda SMART.
Ryzyka w projekcie: identyfikacja ryzyka, ocena ryzyka, monitorowanie i kontrola ryzyka.

Komunikacja w projekcie: metody komunikacji w projekcie, zasady skutecznej komunikacji w
projekcie, zarzadzanie komunikacjg w projekcie.

Monitoring i ewaluacja projektu: monitoring a ewaluacja, rodzaje i kryteria ewaluacji,
znaczenie ewaluacji w projekcie.

Zmiana projektowa: zarzgdzanie zmiang w projekcie, metody zarzgdzania zmiang w projekcie.

Narzedzia i metodyki zarzadzania projektami: matryca logiczna projektu, harmonogram, karta
projektu, raport o stanie projektu, wybrane metodyki i standardy zarzadzania projektami.

WYZWANIA RYNKU
PRACY

Rynek pracy — podstawowe pojecia oraz uwarunkowania rynku pracy.

Analiza kodeksu pracy — pod katem wybranych aspektéw: typy umow o prace; rozwigzanie
umowy o prace; inne formy zatrudnienia (umowy cywilnoprawne); obowigzki i prawa
pracownika i pracodawcy wynikajgce z prawa pracy.

Swiadome budowanie $ciezki rozwoju zawodowego — inwestowanie w rozwdj i doskonalenie.
Metody poszukiwania pracy (studium przypadku).

Personal Branding — budowanie wizerunku marki wtasnej na rynku pracy (studium przypadku).
Budowanie wizerunku w sieci.

Przygotowanie aplikacji, CV i listu motywacyjnego (studium przypadku).

Zasady autoprezentacji podczas rozmowy z pracodawcga (rozmowa rekrutacyjna, negocjacje
ptacowe).

TECHNOLOGIE
INFORMACYINE |
APLIKACJE BIUROWE

Zapoznanie sie z podstawowymi informacjami w zakresie: zapisu informacji w systemach
informatycznych (kodowania, kompresji), a takze sprzetu komputerowego, systemow
operacyjnych, oprogramowania uzytkowego i firmware’owego, sieci komputerowych,
Internetu oraz podpisu elektronicznego i elementéw kryptografii.

Edytor tekstu Word (opcje podstawowe).

Arkusz kalkulacyjny (wprowadzanie danych, typy danych, serie danych, formatowanie
komorek, narzedzia edycyjne, sortowanie danych, filtrowanie danych, ustawienia strony i
drukowanie, wprowadzenie do formut i funkcji wbudowanych, adresacja komorek, nazwy
komérek, wybrane funkcje matematyczne i statystyczne, funkcja logiczna JEZELI, tworzenie
wykreséw, tabel przestawnych).

ANATOMIA CZtOWIEKA

Anatomia ogdlna. Schemat budowy ciata ludzkiego. Osie i ptaszczyzny ciata. Ogdlna budowa
kosci, Szkielet osiowy i szkielet koriczyn. Budowa czaszki. Klasyfikacja i budowa potaczen kosci.
Wybrane zagadnienia z miologii. Dziatanie migsni na stawy.

Uktad powtokowy. Budowa skéry. Wytwory naskérka.
Krazenie osobnicze. Kragzenie matczyno-ptodowe. Uktad limfatyczny.

Uktad krazenia. Budowa serca. Duzy i maty obieg krwi. Typy naczyn krwionos$nych. Budowa
$cian naczyn krwionosnych.

Drogi oddechowe gérne i dolne. Optucna, jama nosowa, gardto, krtan, tchawica, oskrzela,
ptuca.

Podziat uktadu pokarmowego. Jama ustna. Wielkie gruczoty jamy brzusznej - przetyk, zotadek,
jelito cienkie i grube. Watroba i trzustka. Rozwdj otrzewne;j.

Uktad moczowo-ptciowy (rozwdj, budowa, wady). Nerki, drogi wyprowadzajace mocz.
Podziat uktadu nerwowego. Osrodkowy uktad nerwowy. Podziat anatomiczny i czynnosciowy
osrodkowego uktadu nerwowego. Budowa rdzenia kregowego. Sploty somatyczne.

Nerwy czaszkowe. Autonomiczny uktad nerwowy. Narzady zmystow.

Uktad wydzielania wewnetrznego. Anatomia topograficzna i podstawy anatomii szczegdtowej
podwzgdrza, przysadki mozgowej, szyszynki, tarczycy, przytarczyc, nadnerczy, trzustki, grasicy,
gonad.

PODSTAWY CHEMII

Budowa materii. Wigzania chemiczne w atomach i czasteczkach. Masy czasteczkowe, stany
skupienia materii.

Podstawowe reakcje chemiczne, réwnania chemiczne, wartosciowos¢. Prawa tworzenia
zwigzkow, stechiometria. Podziat zwigzkéw chemicznych.

Charakterystyka gtéwnych grup zwigzkéw nieorganicznych: pierwiastki, tlenki i nadtlenki,
wodorotlenki, kwasy i sole. Ztozone substancje pochodzenia nieorganicznego.

Roztwory i sposoby okreslania stezen. Emulsja, zole i zele, mieszaniny.
Dysocjacja, pH, bufory, elektrolity.

Charakterystyka gtdéwnych grup zwigzkdéw organicznych: weglowodory alifatyczne i
aromatyczne. Aldehydy, ketony, alkohole, etery, kwasy karboksylowe i hydroksykwasy.




Charakterystyka ztozonych zwigzkdéw organicznych. Estry, ttuszcze, woski, weglowodany,
terpeny i biatka.

Podstawowe zwigzki biologicznie czynne.
Substancje zapachowe. Barwniki. Witaminy. Ceramidy.

Podstawowe substancje powierzchniowo czynne. Emulgatory i stabilizatory. Mydta i
detergenty. Srodki kondycjonujace.

Konserwanty. Srodki promieniochronne.

Surowce draznigce, szkodliwe substancje chemiczne i ich wptyw na organizm i zdrowie
cztowieka.

PODSTAWY GENETYKI
CZLtOWIEKA

Drosophila melanogaster jako organizm modelowy w genetyce klasycznej.
Podstawowe pojecia genetyczne i zasady dziedziczenia. Mendel i idea genu.
Zestawy chromosomoéw w komaérkach cztowieka, mejoza, zmiennos¢ genetyczna.
Wspoétdziatanie gendw w wytwarzaniu réznych cech organizmow.

Podstawowe informacje o budowie 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 pfci u cztowieka, myszy, muszki owocowej. Chromosomowe typy dziedziczenia
ptci. Regulacja aktywnosci gendw zwigzanych z chromosomem X.

Dziedziczenie cech sprzezonych z ptcig, zwigzanych z pfcig i ograniczonych do pfci.
Dziedziczenie cech ilosciowych. Zmiennos¢ ciggta. Dziedziczenia poligenowe.
Transgresja.

Dziedziczenie cech sprzezonych. Metody mapowania fizycznego oraz tworzenie map
sprzezeniowych. Podstawy genetyki populacji — prawo Hardy’ego-Weinberga i jego
zastosowania.

Mutacje — punktowe, chromosomowe i genomowe. Czynniki mutagenne.
Molekularne mechanizmy mutacji. Mutacje spontaniczne i indukowane.

Przyczyny powstawania choréb nowotworowych. Choroby genetyczne cztowieka i mozliwosci
ich leczenia.

Inzynieria genetyczna i komdrkowa. Biotechnologia w przemysle farmaceutycznym,
medycynie, hodowli roslin i zwierzat. Terapia genowa.

Prawo a dylematy wspdtczesnej genetyki. Rozwigzania prawne w krajach Europy.

Ustawodawstwo polskie. Eugenika negatywna i pozytywna. Zywnoé¢ genetycznie
modyfikowana- potencjalne korzysci i ryzyko zwigzane w jej wykorzystywaniem.

Podstawowe prawa dziedziczenia w odniesieniu do genetyki cztowieka: rodowody i symbole
stosowane do ich zapisu; wywiad rodzinny i jego znaczenie w ustalaniu sposobu dziedziczenia
choréb.

Molekularne podtoze choréb ludzkich; techniki wykrywania mutacji w chorobach
genetycznych.

Badanie naturalnej zmiennosci populacji ludzkich. Zastosowania praktyczne technik
wykrywania mutacji i polimorfizmdw. Identyfikacja oséb, ustalanie pokrewienstwa; genetyka
cztowieka a archeologia.

Podstawy obliczania ryzyka wystgpienia choroby: elementy genetyki populacyjnej w
odniesieniu do genetyki cztowieka: efekt zatozyciela, czestosé alleli i fenotypdw w populaciji.

Dziedziczenie wielogenowe: badania blizniat.

Mapowanie gendw ludzkich przez analize sprzezen: obliczanie sprzezern metoda lod score;
ustalanie sprzezenia miedzy markerem a potencjalnym genem odpowiedzialnym za chorobe,
badania asocjacyjne.

Ocena wynikéw diagnostyki i problemy etyczne zwigzane z genetyka cztowieka: badania
przesiewowe, wiarygodnosc¢ diagnostyki, czutos¢ i specyficznos¢ diagnostyczna, pozytywna i
negatywna warto$¢ predykcyjna; dyskusja o problemach etycznych w genetyce cztowieka.

DIETETYKA OGOLNA

Podziat sktadnikéw zywieniowych i odzywczych.
Ewolucja sposobdéw zywienia.

Budowa i funkcje uktadu pokarmowego.
Zasady prawidtowego zywienia.
Charakterystyka typow niedozywienia.

Rola witamin i sktadnikéw mineralnych dla organizmu.




Zywnoéé przetworzona, wzbogacona, funkcjonalna, ekologiczna, opakowania zywnosci.

PIERWSZA POMOC
PRZEDMEDYCZNA

Nagte przypadki i stany zagrozenia zycia.
Zasady postepowania z poszkodowanym.
Proces reanimacji.

Rany i ich opatrywanie.

Wspétdziatanie ze stuzbami ratowniczymi.

SPOLECZNO-KULTUROWE
KONTEKSTY ODZYWIANIA

Ewolucja spoteczno-kulturowa a zmiany nawykdéw zywieniowych.

Spoteczne konteksty anoreksji i bulimii w kulturze indywidualizmu.
Zréwnowazony rozwoj vs. problemy zywieniowe Globalnej Pétnocy i Potudnia.
Autodiagnoza zdrowotna i biologiczne obywatelstwo.

Spoteczne ,pomysty na odzywianie”: odzywianie w okresie PRL, wspdtczesne trendy
zywieniowe w sytuacji zdrowia i choroby.

Fenomen coachow zywieniowych.
Zarzadzanie sukcesem: odzywianie wysokiej jakosci w spotecznosciach tzw. Mordoru.
Suplementacja w ,,zdrowym” odzywianiu.

Spoteczne ,pomysty” na odzywianie: trendy zywieniowe.

PODSTAWY SOCJOLOGII

Socjologia jako dyscyplina naukowa. Obszary zycia spotecznego (kultura,
polityka, gospodarka), ich zasady i wzajemne relacje.

Socjalizacja — jej mechanizmy, funkcje i etapy.

Grupa spoteczna (struktura, rodzaje, wtasciwosci); interakcje spoteczne.
Instytucje spoteczne. Organizacje spoteczne. Biurokracja.

Socjologiczne rozumienie kultury. Wprowadzenie do kultury popularne;j.
Nierownosci spoteczne i kontrola spoteczna.

Ideologie: struktura, geneza, funkcja, rodzaje.

PODSTAWY PSYCHOLOGII

Przedmiot i zadania psychologii. Psychologia jako nauka teoretyczna i stosowana. Podstawowe
dziedziny psychologii.

Zachowanie cztowieka w kontekscie podstawowych koncepcji psychologicznych: ujecie
fizjologiczne, psychoanalityczne, behawiorystyczne, poznawcze i humanistyczne.

Procesy poznawcze (percepcja, uwaga, pamieé, myslenie). Inteligencja. Proces uczenia sie.
Procesy emocjonalne i motywacyjne.

Osobowosc i elementy jej struktury. Ksztattowanie osobowosci.

Réznice indywidualne. Rodzaje wtasciwosci indywidualnych podlegajgcych indywidualnemu
réznicowaniu (mozliwosci, preferencje, zdolnosci, zamitowania i zainteresowania,
temperament, potrzeby, indywidualny styl dziatania, styl poznawczy).

Zachowania spoteczne. Poznanie spoteczne i relacje spoteczne.

Podstawowe metody badawcze wykorzystywane w psychologii. Problemy etyczne badan
naukowych i diagnostycznych.

JEZYK OBCY

Przedstawianie sie, powitania, podawanie podstawowych danych osobowych; Alfabet; Dane
osobowe: zawdd, stan cywilny, wiek, miejsce zamieszkania; Rodzina i przyjaciele; Czasownik to
be w liczbie pojedynczej; Zaimki osobowe w funkcji podmiotu; Przyimek from; Sktadnia: zdania
oznajmujace i pytajace z zaimkami pytajgcymi (Wh-questions: what, where, where from, who,
how); szyk w zdaniu; Czasowniki do, work, live w czasie Present Simple; Czasowniki to be i to
have; Przyimki as, at, in; Przeczenie not; Nazwy zawoddw i formy zeriskie/meskie tam, gdzie
wystepuja w jezyku angielskim; Czasownik speak; Zaimki osobowe w funkcji podmiotu; Zaimki
dzierzawcze my, your; Sktadnia: pytania o rozstrzygniecie, krdtkie odpowiedzi, szyk w zdaniu.
Zakupy: ceny; Meble, sprzet; Opis przedmiotéw codziennego uzytku; Biuro i technika:
wyposazenie miejsca pracy; Wspotczesna komunikacja; Rodzajniki okreslone i nieokreslone:
a/an/the; Zaimki osobowe he, she, it, they w funkcji podmiotu; Przeczenia z czasownikiem to
be oraz konstrukcjg there is / there are; Czasowniki z dopetnieniem blizszym; Tworzenie liczby
mnogiej rzeczownikow.

Czas wolny: hobby i zainteresowania, preferencje, okreslanie czestotliwosci, prosby; Plany:
propozycje, zaproszenia; Czas zegarowy; Preferencje; Zywnoéé: artykuty spozywcze; Menu;
Upodobania kulinarne i preferencje zywieniowe; Czasownik modalny can; Czasowniki go, read,
meet w czasie Present Simple; zdania wtrgcone; Przyimki w okolicznikach czasu; Przyimki w
okolicznikach miejsca; Czasownik know w czasie Present Simple; inwersja w pytaniach;
Czasowniki wyrazajace preferencje: like, love, prefer, would like; Konstrukcja would like do
wyrazania présb, propozycji i preferencji; Czasownik eat; Tworzenie rzeczownikéw ztozonych.




Srodki transportu; Podrdze; Kalendarz: spotkania, obowigzki, plan dnia; Czas przeszty;
Uroczystosci i wazne wydarzenia; Podrdze; Wyjatkowe doswiadczenia i zdarzenia z przesztosci;
Czasowniki regularne i nieregularne w czasie przesztym; Czasownik take; czasowniki frazowe w
zdaniu; Przyimki w okolicznikach czasu; Okreslenia czasu w zdaniu; Czasowniki frazowe; Czasy
przeszte: Past Simple — tworzenie i uzycie; Tworzenie form czasu przesztego czasownikdéw
regularnych i nieregularnych; Szyk w zdaniach w czasie Past Simple; Przyimki w okolicznikach
czasu; Przyimki w okolicznikach miejsca (to, in); Czas przeszty czasownika to be — formy
was/were — tworzenie i uzycie.

Orientacja w miescie: nazwy obiektéw, okreslanie lokalizacji; Turystyka; Mieszkanie: opis,
poszukiwanie mieszkania; Miasto i wies: otoczenie miejsca zamieszkania, zalety i wady zycia w
danym miejscu, preferencje; Przyimki w okolicznikach miejsca; Forma dzierzawcza z
apostrofem ’s; Zaimki dzierzawcze his, her, their; Zaimki osobowe w funkcji podmiotu i
dopetnienia; Czasowniki z dopetnieniem blizszym i posrednim.

Ktopoty: wypadki; Spotkania, zaproszenia; Plany i marzenia: mozliwosci, zdolnosci, priorytety;
Zdrowie: porady, leczenie; Przyimki w okolicznikach czasu: before, after, in, on, at; Przyimek for
w okreslaniu czasu trwania; Przyimki without i with; Czasownik modalny want to / konstrukcja
would like to w czasie terazniejszym; Konstrukcja be going to do wyrazania plandéw i zamiarow;
Formy grzecznosciowe w prosbach i zaproszeniach; Wyrazenia wzmacniajace i zachecajace, np.
do, please, come on; Czasownik modalny should w czasie terazniejszym; Uzycie trybu
rozkazujacego i czasownika should.

Cechy 0sdb; Ludzie kiedys i dzi$; Historia zycia; Obowigzki domowe; Wspdtmieszkarcy; Zasady
ruchu drogowego: nakazy, zakazy, zezwolenia; Srodowisko naturalne; Czas Present Perfect;
Czas Past Simple czasownikéw to be i to have — poszerzenie wiadomosci; Tworzenie
przymiotnikéw z przedrostkami, np. un-, in-, im-; Tryb rozkazujgcy czasownikéw frazowych;
Zaimki osobowe w funkcji dopetnienia; Czasowniki modalne can, may, must, have to;
Czasownik wear w czasie Present Simple.

Ubrania: style i preferencje, poréwnania; Pogoda: zjawiska klimatyczne, prognoza pogody,
klimat; Swieta i uroczystosci: zaproszenia, zyczenia; Stopniowanie przymiotnikéw i
przystowkéw, takze nieregularnych; Poréwnania z konstrukcjami as...as, not as...as, than oraz
prefer...to / would rather...than; Tworzenie przymiotnikdéw od rzeczownikdw za pomoca
przyrostkéw, np. -less, -ful, -y; Spdjniki because i so; Tryb przypuszczajgcy z uzyciem would —
tworzenie form i uzycie; Liczebniki porzgdkowe; Przyimki w okolicznikach czasu: on, from...to,
between...and.

Zycie zawodowe i rodzina, wydarzenia z przesztosci; zaimki dzierzawcze our, your; czas Present
Perfect — powtdrzenie; czas Past Simple czasownikéw to be i to have; Urzadzanie i
meblowanie mieszkania, przeprowadzki; przyimki wskazujgce kierunek i miejsce, np. to, into,
onto, at, in, on; czasowniki wskazujace kierunek i miejsce, np. go, come, move, put, stand, sit;
Turystyka, natura, krajobrazy; tworzenie rzeczownikdéw odczasownikowych, np. formy z
koncéwka -ing.

Zakupy, artykuty spozywcze, opakowania, jednostki wagi; odmiana przymiotnika po rodzajniku
nieokreslonym; Zwiedzanie miasta, turystyka; odmiana przymiotnika po rodzajniku
okreslonym; Kultura, wydarzenia kulturalne, imprezy kulturalne; przyimki okreslajace czas.
Zdrowy styl zycia, sport, dyscypliny sportowe; tryb przypuszczajacy z czasownikami modalnymi
could i should; przyimki czasu; przystéwki czasu; Zdrowie, choroby, wypadki; spdjniki because,
so, therefore; zdanie okolicznikowe przyczyny ze spéjnikiem because; Zycie zawodowe, praca,
gospodarka, rekrutacja pracownikéw; przymiotniki bez rodzajnika oraz kolejnos¢
przymiotnikdw przed rzeczownikiem.

W restauracji, kuchnie, potrawy; spdjnik that, zdania dopetnieniowe z that; Firma, prezentacja
firmy, przedmioty codziennego uzytku; konstrukcje czasownikowe wyrazajace emocje,
oczekiwania i wspomnienia, np. be happy about, look forward to, remember; Zywienie,
artykuty spozywcze; spdjnik if/when; zdania warunkowe z if/when.

Uczenie sie jezykdow, doswiadczenia w uczeniu sie, strategie uczenia sie, angielski jako jezyk
obcy; spéjniki czasowe when i while; zdania czasowe z when i while; Poczta i telekomunikacja,
wysytka prezentow; strona bierna w czasie terazniejszym; Media, telewizja, programy
telewizyjne, Internet; czasowniki z dopetnieniem blizszym i posrednim; miejsce dopetnien w
zdaniu wyrazonych zaimkami osobowymi.

Turystyka, w hotelu, opisywanie lokalizacji w przestrzeni; pytania posrednie z if/whether i how
long; przyimki miejsca i ruchu, np. opposite, past, through; Podrézowanie i komunikacja,
wymarzona podréz, dzienniki z podrdzy; przyimki miejsca i kierunku, np. in, at, on, to, into,
onto, from; Pogoda i klimat, opisywanie pogody, prognozy pogody; konstrukcje czasownikowe
z przyimkami, np. wait for, look at, listen to, talk about; pytania z przyimkiem, np. What are
you waiting for? What are you interested in?

Woydarzenia kulturalne i artystyczne, kalendarium imprez; przyimki miejsca i pochodzenia, np.
from, out of, from the; Literatura, prasa, czytanie ksigzek i gazet, ulubiona ksigzka z
dziecinstwa; czas przeszty Past Simple czasownikéw modalnych, np. could, had to, was/were
able to; Panstwo i spoteczenstwo, administracja, dokumenty urzedowe, przestepczos¢; zaimki




pytajace which i what; zaimki wskazujgce this, that, these, those; konstrukcje z czasownikami
let, make, have something done.

Komunikacja elektroniczna, Internet, wspdlne uzytkowanie pojazdéw (carsharing); spojniki
czasowe until i since; zdania okolicznikowe czasu z until i since; Szkota, ksztatcenie, zawdd;
zaimki wzgledne w funkcji podmiotu i dopetnienia: who, which, that; zdania wzgledne; Praca
za granicg, mobilnos$¢ zawodowa, pobyty zagraniczne; czas przeszty Past Simple.

Mieszkanie; Wyrazanie i uzasadnianie przypuszczen z uzyciem konstrukcji would, could, might;
Czas wolny; Tworzenie przymiotnikéw za pomoca przyrostkéw, np. -y, -ic, -al, -ful, -less;
Podroze; Relacjonowanie osobistych doswiadczen; Czasowniki frazowe i okreslenia kierunku,
np. go out, come in, get on, get off, go back; Szyk wyrazéw w zdaniu; Miasto i wie$; Nowy start
zawodowy; Tworzenie rzeczownikdw za pomocg przyrostkdw, np. -ness, -ity, -ship, -tion;
Konstrukcje bezokolicznikowe z to.

Jedzenie i picie; Tworzenie rzeczownikéw od przymiotnikéw za pomoca przyrostkéw, np. -ness,
-ity; Konstrukcje z przyimkami about it, with it, for it; Uzycie konstrukcji przyimkowych w
zdaniach podrzednych, np. that he is interested in it, what she is talking about; Odziez;
Gospodarstwo domowe, relacje, wspdlne zycie; Konstrukcje wyrazajagce wzajemnos¢: each
other, one another.

Spoteczenstwo, gotowos¢ do pomocy: prosba o pomoc, oferowanie pomocy, odmowa
pomocy; Tworzenie rzeczownikdéw okreslajgcych osoby za pomoca przyrostkéw, np. -er, -or, -
ist, -ian; Tryb warunkowy odnoszacy sie do przesztosci oraz konstrukcje z would have / could
have / should have; Srodowisko, zmiany klimatyczne, ochrona $rodowiska; Strona bierna;
Wyrazanie oskarzen i zgdan; Tworzenie rzeczownikow od czasownikow za pomocg
przyrostkdw, np. -tion, -ment, -ance, -ing; Ustugi; Wyrazanie uznania; Wyrazanie przypuszczen
z uzyciem may, might, could, must; Poréwnywanie informacji; Tworzenie ztozonych
rzeczownikdw; Miejsce przeczenia not w zdaniu; Krytyka w miejscu pracy.

Media; Wyrazanie opinii; Relacjonowanie wtasnych doswiadczen; Tworzenie ztozonych
przymiotnikéw za pomocg przyrostkdw, np. -rich, -filled, -heavy; Anglicyzmy i zapozyczenia
jezykowe; Czas przyszty Future Simple z will oraz konstrukcja be going to; Nauka; Edukacja,
szkofta, studia w krajach anglojezycznych; Opowiadania; Opis uczu¢; Tworzenie rzeczownikow
od czasownikdéw za pomoca przyrostkdw, np. -tion, -ment, -ing; Zdania wzgledne z what,
where, which i that; Formy zatrudnienia — umowa o prace.

Zmiany — ksztattowanie zycia na nowo; czasowniki z przedrostkami i czasowniki frazowe
wyrazajgce zmiane, rozpoczecie i zakonczenie czynnosci, np. give up, start over, move in, move
out, set up, take off; Migracja; Biografie zawodowe; Miejsca — opisywanie miejsca.

Rodzina — konflikt pokoleniowy; Tworzenie rzeczownikdédw za pomocg przyrostkéw, np. -ness, -
ment, -tion, -ity; Media spotecznosciowe — autoprezentacja; Praca zespotowa; Kompetencje
zawodowe; Tworzenie rzeczownikéw za pomoca przyrostkéw, np. -ation, -ion, -ment;
Rozmowa kwalifikacyjna; Coworking.

Sport; czasowniki frazowe i okreslenia kierunku z przyimkami, np. go in, come out, get back,
move forward, turn around; Odzywianie; Rytm dnia; czasowniki frazowe i konstrukcje
czasownikowe wyrazajgce rozpoczecie, zakonczenie, kontynuacje i zmiane czynnosci, np. start
up, set up, go on, carry on, give up, find out; Ogtoszenia o prace — opisywanie ogtoszenia.

Kariera; Sukces i porazka; Opowiadanie o wtasnych priorytetach; Tworzenie rzeczownikéw od
przymiotnikdw oraz uzycie form -ing i imiestowdw jako rzeczownikéw, np. the unemployed,
the injured, learning, working; Konsumpcja; Minimalizm; Czasowniki frazowe i konstrukcje
wyrazajgce zmiang, usuwanie, utrate lub rezygnacje, np. give up, get rid of, take away, remove,
disappear; Synonimy: jezyk ogdlny vs. jezyk potoczny; Wspdlne zycie — dobre sasiedztwo:
dialogi, ktétnie z sgsiadami; Przymiotniki z przyrostkami, np. -able, -ible, -ful, -less; Targi pracy.
Zycie w mieécie; Mobilno$¢; Zaktadanie biznesu; Zaimki wskazujgce — powtdrzenie: this, that,
these, those; Tworzenie rzeczownikdw z przedrostkami przeczacymi; Natura — zielen w
miescie; Rzeczowniki odczasownikowe, np. formy z koricéwkg -ing oraz rzeczowniki z
przyrostkami -tion, -ment; Hatas i cisza; Czasowniki onomatopeiczne, np. buzz, hiss, bang,
crash, whisper; Spéjniki: although, despite, however/nevertheless — powtorzenie; Tworzenie
rzeczownikéw zbiorowych i abstrakcyjnych za pomoca przyrostkéw, np. -hood, -ship, -dom.

Analfabetyzm; Szkota, nauka, trudnosci w nauce; Czasowniki modalne should i want to —
powtdrzenie; Przystdwki sposobu z przyrostkiem -ly; Subiektywne znaczenie czasownikow
modalnych, np. must, might, may, can’t; Gdybanie: obce cywilizacje; Tryb warunkowy —
powtdrzenie; Przymiotniki z przyrostkami; Roznorodnos¢; Pytania z przyimkiem, np. What are
you interested in?, What are you afraid of? — powtdrzenie; Nazywanie i wyjasnianie
uprzedzen; Przymiotniki z przyrostkami, np. -ant, -ent, -ous; Anonimowos¢ w Internecie;
Portret zawodowy.

Szczescie; Zwroty z cze$ciami ciata; Czasowniki modalne — powtdrzenie; Wyrazanie
niepewnosci; Zgadzanie sie; Sprzeciwianie sie; Zaimki i przystéwki nieokreslone, np. someone,
anyone, no one, somewhere, anywhere, nowhere; Subiektywne znaczenie czasownikéw
modalnych, np. must, might, may, could, can’t; Kryteria zawodowe; Zaimek it — powtdrzenie;
Czasowniki think, consider, keep, hold; Rasizm; Czas Present Perfect — powtérzenie;




Rzeczowniki z przyrostkami -ist i -ism; Konstrukcje z czasownikami percepcji i przyzwolenia, np.
hear/see/let someone do something.

Kreatywnosc i gry komputerowe; Imiestowy — powtdrzenie: Present Participle i Past
Participle; Relacjonowanie wspomnien; Tworzenie przymiotnikdw za pomocg przyrostkéw, np.
-y, -ful, -ive, -ous; Zawody w branzy gier komputerowych; ghostwriting; Tworzenie
rzeczownikéw za pomocg przyrostkéw, np. -ics, -ic, -um oraz innych typowych form, np. -tion, -
ment; Mowa zalezna — Reported Speech; Strona bierna — powtdrzenie; Tworzenie
przymiotnikdw za pomocg przyrostkdw, np. -er, -ian, -al; Okoliczniki czasu.

Tozsamos¢; Przyjazn; Opis réznic miedzy przesztoscia a terazniejszoscig; czasowniki frazowe i
konstrukcje wyrazajgce rozpoczecie, kontynuacje, powrdt i nawigzanie do wczesniejszych
dziatan, np. start up, carry on, come back, refer to, follow up; Prowadzenie dyskusji online;
wyrazenia modalne i dyskursywne wzmacniajace lub tagodzace wypowiedz, np. actually, just,
really, maybe, you know, | mean; Obraz samego siebie; Samoocena; Tworzenie rzeczownikéw
za pomocag przyrostkdw, np. -ance, -ence, -ity, -ness; Konstrukcje z self-, np. self-image, self-
esteem, self-confidence; Rodzajniki i kolejnos$¢ przymiotnikdw przed rzeczownikiem; Jezyki i
wielojezyczno$é; Przymiotniki z przyrostkami, np. -al, -ial, -ic, -ive.

Mobilnosé i ruch; czasowniki frazowe i konstrukcje wyrazajace ruch w réznych kierunkach, np.
move around, walk around, turn around, go around, look around; Mowa zalezna oraz tryb
warunkowy; Strona bierna; Czesci ciata i ruch; Tworzenie czasownikdéw od przymiotnikéw, np.
shorten, widen, strengthen, weaken; Edukacja zawodowa i studia; Stowotwdrstwo zwigzane z
czasownikami ruchu i zmiany, np. fall, come, become, overcome, come back, fall down;
Zgtoszenie wypadku przy pracy i w drodze do/z pracy; Ekologiczne podrézowanie.

Zréwnowazony rozwdj; Interpretowanie cytatow; Czasowniki z dwoma prefiksami; Praca
zdalna — wady i zalety; Starzenie sie; Prezentowanie wtasnych priorytetéw i ich uzasadnianie;
Czasowniki z prefiksami er- i ver-; Rzeczowniki z sufiksami -ie, -ur i -tum; Rozmowa personalna;
Pozytywna / negatywna ocena wtasnej pracy / wspétpracy; negocjowanie czegos;
formutowanie celéw / zyczen.

Zréwnowazony rozwoj; Interpretowanie cytatow; Czasowniki ztozone i czasowniki frazowe z
wiecej niz jednym elementem, np. look forward to, get away with, put up with, run out of;
Praca zdalna — wady i zalety; Starzenie sie; Prezentowanie wtasnych priorytetéw i ich
uzasadnianie; Czasowniki frazowe i konstrukcje wyrazajace zmiane, osigganie celu, utrate lub
transformacje, np. achieve, become, turn into, lose, get rid of, change into; Tworzenie
rzeczownikéw za pomocg przyrostkéw, np. -y, -ure, -dom, -hood, -ship; Rozmowa personalna;
Pozytywna / negatywna ocena wtasnej pracy / wspotpracy; negocjowanie czegos;
formutowanie celéw / zyczen.

Gry jezykowe i aktywnosci nastawione na ¢wiczenia komunikacyjne.

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,
etiologia, terapia. Zaburzenia nastroju - zaburzenia dwubiegunowe, przyczyny i leczenie.

Zaburzenia somatoformiczne i dysocjacyjne. Uzaleznienie od substancji
psychoaktywnych — kryteria diagnostyczne.

Mechanizmy zaburzen psychicznych w gtéwnych nurtach teoretycznych i kierunki terapii
Rodzaje zaburzen osobowosci

Zaburzenia nastroju — zaburzenia depresyjne i depresja, etiologia, terapia

Zaburzenia nastroju — zaburzenia dwubiegunowe, przyczyny i leczenie

Zaburzenia somatoformiczne i dysocjacyjne

Uzaleznienie od substancji psychoaktywnych — kryteria diagnostyczne

ZYWIENIE CZLOWIEKA
ZDROWEGO

Podstawy zywienia dietetycznego. Normy zywienia i wyzywienia. Zasady uktadania
jadtospisow dla klientdw indywidualnych i stosowanych w zywieniu zbiorowym.

Klasyfikacja i charakterystyka diet (podstawy klasyfikacji diet, dieta podstawowa, bogato-
resztkowa, tatwo strawna, tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu, fatwostrawna z
ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zotagdkowego, o zmienionej
konsystencji, papkowata, ptynna, ptynna wzmocniona, do zywienia przez przetoke lub
zgtebnik, kleikowa, ubogoenergetyczna, o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych,
tatwo strawna bogatobiatkowa, z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw, fatwo
strawna niskobiatkowa.

Postepowanie w niedoborach zywieniowych. Zywienie w wychudzeniu.

Zalecenia zywieniowe dla réznych grup ludnosci (niemowleta, dzieci, mtodziez, kobiety
ciezarne i karmiace, kobiety, mezczyzni, osoby starsze).

MIKROBIOLOGIA
OGOLNA |

Podstawowe pojecia i terminy stosowane w mikrobiologii. Biologia, cechy morfologiczne i
systematyka drobnoustrojow.




MIKROBIOLOGIA
ZYWNOSCI

Normalna flora przewodu pokarmowego i jej znaczenie w podtrzymywaniu stanu zdrowia i
powstawaniu chordb. Rola prebiotykdw i probiotykéw w profilaktyce i leczeniu schorzen
przewodu pokarmowego. Drobnoustroje chorobotwdrcze w zywnosci. Zatrucia pokarmowe.
Przeglad najistotniejszych grup bakterii odpowiedzialnych za zatrucia pokarmowe: pateczki
jelitowe, tlenowe i beztlenowe laseczki przetrwalnikujgce, gronkowce, przecinkowce i in.
Epidemiologia zakazen przewodu pokarmowego.

Srodowisko produkeji i przetwarzania zywnosci. Cztowiek, pomieszczenia produkeyjne,
powietrze, flora bakteryjna produktéw spozywczych pochodzenia zwierzecego i roslinnego.
Metody dezynfekcji i sterylizacji. Rodzaje opakowan zywnosci. Antybiotyki i czynniki
przeciwdrobnoustrojowe.

Drobnoustroje wykorzystywane w produkcji zywnosci. Procesy fermentacyjne; bakterie
fermentacji mlekowej, bakterie octowe i bakterie fermentacji propionowe;j.

Charakterystyka i rola drozdzy oraz plesni w mikrobiologii zywnosci.

Bakterie wskaznikowe, ogdlna liczba bakterii, E. coli, pateczki koli podobne, enterokoki, ogdlna
liczba Enterobacteriaceae, paciorkowce katowe, paciorkowce grupy D. Wirusy w zywnosci
(grupa Picornaviridae, wirus zapalenia watroby typu A i C). Grzyby toksynotwércze i ich
toksyny.

Mikrobiologia okreslonych grup produktow spozywczych: mieso i jego przetwory — zasady
uboju, obrébki miesa, dojrzewanie miesa, trwatos¢ miesa, gnicie. Utrwalanie miesa Swiezego i
sposoby jego pakowania. Wedliny, kietbasy, wedzonki, inne wyroby miesne. Dréb i jego
przetwory. Drobnoustroje chorobotwdrcze i wskaznikowe. Przetwdrstwo miesa drobiowego.
Mikrobiologia konserw, techniki pasteryzacyjne. Czynniki wptywajace na stan mikrobiologiczny
konserw. Ryby $wieze i mrozone, ocena ich swiezosci, konserwowanie i pakowanie ryb
Swiezych i konserwowanych.

Jaja sSwieze i ich stan mikrobiologiczny. Psucie sie jaj. Mleko i jego przetwory. Naturalna flora
bakteryjna mleka, drobnoustroje chorobotwdrcze. Trwatos¢ mleka surowego i
przetworzonego.

Mikrobiologia wody oraz surowcéw roslinnych. Ocena jakosci mikrobiologicznej surowcow
roslinnych.

Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci, normy prawne.

Podstawy mikrobiologii zywnosci. BHP w pracowni mikrobiologicznej. Zasady pracy w
laboratorium mikrobiologicznym. Podtoza stosowane do izolacji bakterii z zywnosci
(gronkowce, pateczki jelitowe, tlenowe i beztlenowe laseczki, pateczki fermentacji mlekowej).
Indykatory pH. Oznaczanie liczby bakterii w prébach zywnosci.

Grzyby. Opis makroskopowy i mikroskopowy kolonii drozdzy i plesni.

Mikrobiologia nabiatu. Zdolnosci bakterii do hydrolizy biatek na podtozu agarowym z mlekiem.
Ocena zdolnosci rozktadu lecytyny na podtozu wzbogaconym emulsjg z6ttka jaja kurzego.
Oznaczanie miana coli w mleku surowym, pasteryzowanym, UHT oraz w wodzie pitnej. Ocena
ilosci drozdzy i plesni w serze dojrzewajgcym.

Mikrobiologia surowcéw roslinnych. Ocena jakosci mikrobiologicznej surowcow roslinnych.
Surowy kalafior, truskawki, brukselka, kapusta. lzolacja bakterii fermentacji mlekowe;j z
kiszonej kapusty i kiszonych ogdrkow.

Wskazniki higieniczne i wskazniki bezpieczeristwa zywnosci.

Metody wykrywania Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus.

CHEMIA ZYWNOSCI

Zakres i rozw0j chemii zywnosci — zakres chemii zywnosci, rozwdéj wiedzy o zywnosci, stan
wspotczesny.

Sktad pierwiastkowy organizméw zywych. Elementy chemii bionieorganicznej.
Pierwiastki budulcowe, sladowe i toksyczne. Sktad elektrolitowy ptynéw
fizjologicznych.

Woda jako sktadnik zywnosci — fizykochemiczne wtasciwosci wody, woda jako rozpuszczalnik w
uktadach biologicznych, woda wewnatrzkomérkowa, aktywnos¢ wody, woda pitna.

Budowa i sktad chemiczny zywnosci. Weglowodany, ttuszcze, biatka — budowa i ich wtasciwosci
fizyczne i chemiczne.

Sktadniki mineralne i witaminy — budowa i wtasciwosci fizyczne i chemiczne.

Dodatki do zywnosci: budowa chemiczna i ich zakres dziatania — zwiekszajace trwatosé,
ksztattujgce cechy sensoryczne, ksztattujgce cechy fizyczne, dodatki skrobiowe i biatkowe,
dodatki bioaktywne, utatwiajace wyrdb zywnosci, barwniki, substancje zapachowe, srodki
smakowo-zapachowe. Przedziaty ADI.

Charakterystyka sktadnikdéw bioaktywnych.

Btonnik pokarmowy, oligosacharydy, zwiazki fenolowe, fitoestrogeny, betalainy, glukozynolany,
fityniany, karotenoidy, sterole roslinne, niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe, bioaktywne




peptydy uwalniane z biatek zywnosci. Probiotyki i prebiotyki. Substancje stosowane w
produkcji zywnosci niskokalorycznej.

Reakcje chemiczne przebiegajgce podczas przechowywania i przetworstwa.
Skazenie zywnosci.
Suplementy diety, odzywki i uzywki.

Technika pracy laboratoryjnej. Wykrywanie biatek w produktach spozywczych. Przebieg
denaturacji biatka.

Weglowodany w zywnosci: struktura, wtasciwosci, odréznianie cukréw prostych od ztozonych,
wtasciwosci redukujgce cukréw prostych. Karmelizacja cukréw: przebieg procesu, wptyw pH na
proces karmelizacji.

Rola metabolitéw pierwotnych i wtérnych w tkankach roslinnych. Izolacja i wstepna
charakterystyka wybranych olejkéw eterycznych.

BIOCHEMIA

Struktura i funkcje aminokwasow, peptyddw i biatek. Metabolizm biatek. Zaburzenia
metabolizmu lipidow.

Struktura i funkcje lipidow i kwaséw ttuszczowych. Metabolizm lipidéw. Zaburzenia
metabolizmu lipidow.

Struktura i funkcje weglowodanéw. Metabolizm weglowodandéw. Zaburzenia metabolizmu
weglowodanow.

Enzymy - mechanizmy dziatania, inhibicja, regulacja, klasyfikacja. Niedobory enzyméw
trawiennych.

Witaminy — rodzaje, mechanizmy dziatania. Witaminy jako komponenty strukturalne
koenzymow. Hiper- i hipowitaminozy.

Hormony —rola i mechanizm dziatania. Zaburzenia hormonalne.
Uzyskiwanie energii w procesach metabolicznych.

Omodwienie metod analizy biochemicznej sliny i moczu.
Omoéwienie metod badania wtasciwosci biatek.

Budowa i funkcje DNA i RNA. Pierwotna i wtérna odpowiedZ immunologiczna.

FIZJOLOGIA CZtOWIEKA

Wprowadzenie do przedmiotu. Komérki, tkanki, narzady, uktady narzgdowe. Btona komodrkowa
i jej funkcje; receptory btonowe. Homeostaza: definicja, wskazniki homeostazy, zaburzenia
homeostazy; sprzezenia zwrotne i ich rola w utrzymaniu homeostazy. Homeostaza jako
wyroznik stanu zdrowia i choroby.

Krew: sktad osocza i elementy morfotyczne krwi, hematopoeza, grupy krwi, krzepniecie, uktad
odpornosciowy. Fibrynoliza.

Neurofizjologia: organizacja uktadu nerwowego- osrodkowy i obwodowy uktad nerwowy, rola i
dziatanie uktadu autonomicznego i somatycznego; nerwowa kontrola popeddéw, emoc;ji oraz
proceséw snu i czuwania (Swiadomosci), uczenie sie i pamiec. Potencjat spoczynkowy btony
komorkowej, potencjat czynnosciowy, impuls nerwowy. Synapsy. Transmitery. Charakterystyka
miesni szkieletowych. Mechanizm skurczu miesnia. Miesnie gtadkie — charakterystyka, rola.

Osrodki w centralnym systemie nerwowym odpowiedzialnym za czucie, zmyst wzroku, uktad
przedsionkowy, zmyst stuchu, zmyst powonienia i smaku. Czucie i percepcja: drogi
przewodzenia, osrodki korowe.

Fizjologia uktadu dokrewnego: wprowadzenia do fizjologii uktadu dokrewnego, dokrewna
czynno$¢ podwzgdrza. Hormony przedniego i tylnego ptata przysadki mézgowej. O$
podwzgdrzowo-przysadkowo-nadnerczowa. Szyszynka, tarczyca, przytarczyce, nadnercza,
organizmu; regulacja gospodarki wapniowo-fosforanowej, hormonalna regulacja wzrostu,
hormonalna regulacja uktadu rozrodczego.

Fizjologia uktadu krazenia: aktywnos¢ elektryczna i mechaniczna miesnia sercowego,
elektrokardiogram, pojemno$¢ minutowa serca, regulacja cisnienia tetniczego krwi, regulacja
lokalnego przeptywu krwi. Regulacja czynnosci uktadu krazenia. Osrodkowa, obwodowa,
nerwowa, hormonalna i humoralna regulacja czynnosci serca i naczyn krwionosnych.

Fizjologia uktadu oddechowego: budowa i funkcja uktadu oddechowego, mechanika
oddychania, badania spirometryczne ptuc, transport tlenu i dwutlenku wegla do krwi,
wymiana gazowa w ptucach, kontrola oddychania. Nerwowa i chemiczna regulacja
oddychania: osrodki oddechowe, rola chemoreceptoréw i receptoréw ptuc.

Fizjologia uktadu pokarmowego: procesy zachodzgce w poszczegdlnych odcinkach uktadu
trawiennego. Regulacja motoryki, wydzielania, trawienia i wchtaniania w przewodzie
pokarmowym, hormony zotagdkowo —jelitowe.

Fizjologia nerek: budowa anatomiczna i funkcje nerek, nerkowy przeptyw krwi i filtracja
ktebuszkowa, udziat nerek w homeostazie organizmu. Mechanizmy zageszczania i
rozcienczania moczu. Rola nerek w regulacji ci$nienia tetniczego i réwnowagi kwasowo-




zasadowej. Uktad renina-angiotensyna. Drogi i sposoby utraty wody i elektrolitow. Rownowaga
wodno-elektrolitowa organizmu i jej regulacja.

Fizjologia integracyjna: regulacja temperatury ciata, o$ mézgowo — trzewna, wysitek fizyczny.
Catkowita przemiana materii i jej sktadowe.

PODSTAWY EKONOMII

Pojecie ekonomii — ekonomia jako nauka o gospodarowaniu. Mikroekonomia a
makroekonomia. Podstawowe prawa i mierniki ekonomiczne

Gospodarka rynkowa — popyt i prawo popytu. Podaz i prawo podazy. Rbwnowaga rynkowa —
dziatanie mechanizmu rynkowego. Pozacenowe czynniki wptywajgce na popyt i podaz.
Ingerencja panstwa w dziatanie mechanizmu rynkowego. Paradoksy po stronie popytu
(Giffena, Veblena, owczego pedu, spekulacyjny)

Elastycznos¢ cenowa popytu i przychody przedsiebiorstw — praktyczne zastosowanie
elastycznosci cenowej popytu. Dochodowa elastycznos¢ popytu. Prawo Engla

Przedsiebiorstwo w gospodarce rynkowej — funkcja produkcji w krotkim okresie. Produkt
catkowity, przecietny, marginalny. Trzy etapy produkcji. Prawo malejacych przychoddw, koszty
krotkookresowe: koszty state

i koszty zmienne. Koszt catkowity, koszt przecietny, koszt marginalny. Koszty dtugookresowe a
korzysci skali

Monopol, oligopol, duopol, konkurencja doskonata

Gtéwne nurty w historii mysli ekonomicznej i szkoty ekonomiczne

Problem inflacji i bezrobocia w gospodarce rynkowej

Cykl koniunkturalny i czynniki wzrostu gospodarczego. Rachunki narodowe (PKB, DN, PNN)

Polityka monetarna i fiskalna panstwa — emisja pienigdza, rola NBP i Rady Polityki Pieniezne;j.
Dtug publiczny, deficyt budzetowy

Gospodarka otwarta. Handel zagraniczny (eksport, import)

OCHRONA WtASNOSCI
INTELEKTUALNE)

Rozréznienie praw wtasnosci intelektualnej: prawo autorskie i pozostate obszary.
Pojecie utworu.

Prawa autorskie osobiste i majgtkowe.

Umowy prawnoautorskie.

Naruszenie praw do utworow.

Kwestie szczegdtowe: prawa pokrewne, wizerunek i in.

Ochrona baz danych.

Wiasnos¢ przemystowa — zakres ochrony — ogdlna charakterystyka przedmiotéw (wynalazki,
wzory uzytkowe, wzory przemystowe, znaki towarowe, topografie uktadéw scalonych,
oznaczenia geograficzne)

Ochrona wtasnosci przemystowej na przyktadzie znakéw towarowych.

PSYCHOLOGIA ZDROWIA

Modele teoretyczne zdrowia — paradygmaty zdrowia/biomedyczny vs holistyczny,
patogenetyczny vs salutogenetyczny.

Psychospoteczne uwarunkowania zdrowia: styl zycia, stres, normy spoteczne wobec zdrowia.

Podmiotowe uwarunkowania zdrowia: wtasciwosci osobowosci sprzyjajace i zagrazajace
zdrowiu.

Wiasciwosci osobowosci sprzyjajace i zagrazajace zdrowiu.

Koncepcje teoretyczne zachowan zdrowotnych/pro-i antyzdrowotnych.
Psychospoteczne czynniki ryzyka choréb cywilizacyjnych.

Rola subiektywnych koncepcji zdrowia dla zachowania wobec zdrowia i choroby.
Uwarunkowania radzenia sobie ze stresem a zdrowie.

Zachowania ryzykowne dla zdrowia (uzaleznienia od czynnosci: pracoholizm, jedzenioholizm,
internetoholizm).

PSYCHOLOGIA
0OSOBOWOSCI |
MOTYWACJI

Zrdznicowane definicje osobowosci. Specyfika nauki o osobowosci. Gtéwne kontrowersje w
zakresie przedmiotu. Metafory osobowosci cztowieka. Podstawowe jednostki osobowosci:
cechy, struktury psychiczne, poznawcze i motywacyjne jednostki osobowosci.

Klasyczne ujecia osobowosci: skoncentrowana na uczeniu sie teoria behawiorystyczna,
psychodynamiczne podejscie Freuda i koncepcje jego kontynuatoréw: Junga, Adlera, Fromma,
Horney i Ericksona.

Poznawcze podejécie do osobowosci. Zrédta i rola oczekiwan. Teoria konstruktéw osobistych
G. Kellyego. Koncepcja spoteczno-poznawcza Bandury i Mischela.

Osobowos¢ jako proces. Zwigzek osobowosci z czynnikami poznawczymi, emocjonalnymi i
motywacyjnymi.




Osobowosc a tozsamosé. Dialogowe i narracyjne ujecia osobowosci. Osobowos¢ w
holistycznym ujeciu Gestalt. Podmiotowos¢ i perspektywy rozwoju osobowosci.

Motywacja w poszczegdlnych paradygmatach teoretycznych: ewolucyjnym,
psychodynamicznym, behawiorystycznym, poznawczym, humanistycznym i topologicznym.

Motywacja w poszczegdlnych paradygmatach teoretycznych. Mechanizmy motywacji z
perspektywy psychologii afektu, paradygmatu kognitywistycznego, ustalern o motywacji
wewnetrznej i motywacji osiggniec.

Specyficzne mechanizmy motywacyjne. Motywacja w procesie uczenia; pobudzenie a efekty
uczenia sie - prawo Yerkesa-Dodsona. Warunkowanie klasyczne jako podstawa proceséow
uczenia sie; eksperymenty Pawtowa i Watsona. Zastosowanie prawidtowosci warunkowania
klasycznego w psychologii. Warunkowanie instrumentalne; wzmocnienia negatywne i
pozytywne.

Procedury stosowania wzmocnien. Wzmocnienia natychmiastowe a odroczone. Znaczenie
wzmocnien w edukacji dzieci i dorostych. Trudnosci w uczeniu sie. Trening wyuczonej
bezradnosci.

PARAZYTOLOGIA

Wprowadzenie do parazytologii. Wybrane pasozytnicze prostisty i ich wptyw na gospodarzy.
Pasozytnicze roztocza. Pasozytnicze owady (wszy, pchty, muchdowki i inne), hematofagia,
parazytoidy. Pasozytnictwo spoteczne. Cykle zyciowe wybranych pasozytéw. Mechanizmy i
efekty wptywu pasozyta na gospodarza.

Postepowania dietetyczne w chorobach pasozytniczych. Badania laboratoryjne
przeprowadzane w trakcie pojawienia sie tych choréb.

Choroby pasozytnicze w Polsce i na $wiecie oraz drogi zarazenia, profilaktyka. Zagrozenia ze
strony najbardziej niebezpiecznych gatunkéw pasozytow. Zagrozenia zarazeniem pasozytami
podczas wyjazddw do krajow tropikalnych.

Wybrane pasozytnicze prostisty i ich wptyw na gospodarzy. Pasozytnicze roztocza. Pasozytnicze

owady (wszy, pchty, muchdéwki i inne), hematofagia, parazytoidy. Pasozytnictwo spoteczne.
Cykle zyciowe wybranych pasozytéw. Mechanizmy i efekty wptywu pasozyta na gospodarza.

Diagnostyka weterynaryjna i medyczna oraz oznaczanie pasozytniczych protistow.

Postepowania dietetyczne w chorobach pasozytniczych. Badania laboratoryjne
przeprowadzane w trakcie pojawienia sie tych choréb.

Profilaktyka chordéb pasozytniczych w Polsce. Zagrozenia ze strony najbardziej niebezpiecznych
gatunkow pasozytéw. Zagrozenia zarazeniem pasozytami podczas wyjazdéw do krajow
tropikalnych.

ANALIZA | OCENA
JAKOSCI ZYWNOSCI

Wprowadzenie do tematyki zywnosci i zywienia. Akty prawne dotyczgce zywnosci. Skazenie
zywnosci. System RASFF.

System HACCP. Problematyka immunoanaliz. Metody chromatograficzne i elektroforetyczne.
Oznaczania sktadu chemicznego produktéw spozywczych; okreslenie zawartosci m.in. biatek,
sacharydow, ttuszczéw, dodatkéw do zywnosci (barwniki, konserwanty), zanieczyszczen i
pozostatosci antybiotykdw.

Biosensory. Metody mikrobiologiczne analizy zywnosci.

Metody organoleptyczne i sensoryczne. Przyktady zastosowan metod analizy zywnosci.
Statystyczna kontrola jakosci zywnosci. Nowoczesne metody statystycznego opracowania
wynikow analiz Zzywnosci.

HIGIENA, TOKSYKOLOGIA
| BEZPIECZENSTWO
ZYWNOSCI

Toksykologia - pojecia, definicje. Obowigzujace akty prawne, wymogi higieny. Aktualne cele i
zasady higieny srodkéw spozywczych na podstawie aktualnych rozporzadzern WE.
Zanieczyszczenia chemiczne i biologiczne wystepujace w zywnosci: azotany, azotyny,
nitozoaminy, WWA, dioksyny, pestycydy, akrylamid, metale ciezkie, pozostatosci antybiotykow
i Srodkéw hormonalnych, zanieczyszczenia mikrobiologiczne — mykotoksyny.

Zadania toksykologii. Badania toksykologiczne. Dziatanie toksyczne substancji, rodzaje
toksycznosci, czynniki wptywajace na toksycznosc substancji w organizmie, toksykologia
wybranych substancji naturalnych i syntetycznych. Zatrucia pokarmowe.

Uzywki. Uprawa herbaty i kawy, plantacje, zbiory. Rodzaje herbat i kaw. Produkcja herbat i
kawy. Klasyfikacja. Zwigzki chemiczne w herbacie i kawie.

Dodatki do zywnosci- cel ich zastosowania, podziat ze wzgledu na petnione funkcje: substancje
konserwujace, przeciwutleniacze, substancje stodzace, substancje dodawane ze wzgledéw
technologicznych, substancje dodawane ze wzgledéw organoleptycznych.

Bezpieczenstwo i jakos¢ zdrowotna zywnosci. Dobra Praktyka Higieniczna (GHP). Dobra
Praktyka Produkcyjna (GMP), zasady HACCP.

Opracowanie wzoréw dokumentacji procedur, instrukcji, formularzy. Zapiséw (np. analizy i
identyfikacji zagrozen).
Normy z serii ISO 22000:2005 Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci.

Systemy zarzadzania jakoscig - Normy ISO z serii 9000 (9000, 9001, 9004). Zasady organizacji
zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego typu zamknietego i otwartego.




Zasady badan toksykologicznych substancji dodatkowych i zanieczyszczen zywnosci.
Oznaczanie szczawianow w Srodkach spozywczych.

Zasady analizy ryzyka zanieczyszczenie zywnosci i ryzyko zdrowotne. Ocena toksykologiczna i
higieniczna mleka.

Obliczanie LD50 wybranych substancji toksycznych. Badanie wtasciwosci
fizykochemicznych wody oraz analiza chemiczna wody.

Oszacowanie pobrania zanieczyszczen z racjg pokarmowg i wybranymi potrawami. Obliczenia
pobrania akrylamidu z racjg pokarmowa.

Ocena jakosci wody do picia.

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI
| PROJEKTOWANIE
PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

Metody i rodzaje technologii zywnosci. Terminologia.
Podstawy technologii produkcji potraw i gastronomii. Procesy technologiczne stosowane w
produkcji zywnosci produktéw spozywczych.

Etapy oraz nadzorowanie procesu projektowania. Czynniki decydujgce o sukcesie rynkowym i
finansowym nowego produktu oraz rola badan rynkowych i konsumenckich przy jego
opracowywaniu. Analiza chemiczna i sensoryczna produktow.

Wymagania systemow i standardow dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa przy produkcji:
wymagania systeméw zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci HACCP.

Opracowanie projektu technologicznego nowego/zmodyfikowanego produktu.

Ocena wartos$ci odzywczej i jakosci sensorycznej nowego/zmodyfikowanego produktu i
potrawy. Analiza wybranych wyréznikéw sktadu chemicznego, barwy metodg instrumentalng
oraz oceny sensorycznej nowego/zmodyfikowanego produktu i potrawy.

ZYWIENIE CZLOWIEKA
CHOREGO

Zasady zywienia dietetycznego pacjenta chorego. Normy zywienia i wyzywienia. Zasady
uktadania jadtospiséw dla klientéw indywidualnych i stosowanych w zywieniu zbiorowym
pacjentéw chorych.

Zywienie w chorobach jamy ustnej i przetyku.

Zasady zywienia w chorobach przewodu pokarmowego — w chorobie refluxowej, w niezytach
zotadka, w chorobie wrzodowej zotadka i dwunastnicy w chorobach jelita cienkiego i grubego
(w zaparciach, w niezycie jelit, we wrzodziejgcym zapaleniu jelita grubego, w chorobie
Lesniowskiego i Crohna, w zespole jelita drazliwego).

Zasady zywienia w chorobach watroby i drég zétciowych w niewydolnosci watroby, w
zapaleniu watroby, w marskosci watroby, w zapaleniu pecherzyka zétciowego i drég
26tciowych, w kamicy zétciowej.

Zywienie w chorobach trzustki — w zapaleniu trzustki ostrym i przewlektym.

Zywienie w chorobach nerek — w przewlektym i ostrym zapaleniu nerek, w kamicach
nerkowych, w niewydolnosci nerek (ostrej i przewlektej), w okresie dializacyjnym, w nefropatii
cukrzycowej, po przeszczepie nerki.

Zywienie w dnie moczanowe;j.

Zywienie w chorobach stawéw i tkanki tgcznej. Zywienie w osteoporozie.

ORGANIZACJA PRACY
DIETETYKA

Pojecie marketingu, zastosowanie koncepcji marketingu w ustugach.
Narzedzia marketingu w opiece zdrowotne;j.

Zachowania pacjentéw i rola dietetyka w opiece zdrowotnej.
Etyczne i moralne uwarunkowania zawodu dietetyka.

Edukacja zdrowotna i zywieniowa.

Edukacja zywieniowa dzieci, mtodziezy oraz oséb dorostych.
Ksztattowanie prawidtowych nawykéw zywieniowych.

Promocja zdrowia.

System opieki zdrowotnej w gospodarce.

Narodowy system opieki zdrowotne;j.

Proces przebiegu reform w stuzbie zdrowia w Polsce. Préby reformy opieki zdrowotnej w USA
Reformy systemu ochrony zdrowia w innych krajach europejskich.

Warunki powodzenia reformy w ochronie zdrowia.

System opieki zdrowotnej w Polsce Przeglad systemow opieki zdrowotnej w Unii Europejskiej
Systemy opieki zdrowotnej w krajach pozaeuropejskich Rdznice w systemach opieki
zdrowotnej miedzy krajami bogatymi i rozwijajacymi sie.

Przedsiebiorczos¢, formy organizacyjno-prawne przedsiebiorstw. Dziatalnos¢ gospodarcza w
aspekcie planowania. Otoczenie rynkowe przedsiebiorstwa.

Badania marketingowe w praktyce. Przychody, koszty i dochody — prowadzenie ewidenc;ji.
Formy opodatkowania dziatalnosci gospodarczej .




Teoria i praktyka zarzgdzania. Wizja i strategia organizacji. Kierowanie zespotami.

Rozwigzywanie sporow i konfliktdw w organizacji, negocjacje. Osobowosc¢ i umiejetnosci
kierownicze. Style kierowania.

Marketingowa koncepcja funkcjonowania firmy Marketingowa koncepcja produktu/ustugi.
Cykl zycia produktu i ustugi. Ceny i czynniki wptywajace na ich poziom. Promocja i reklama.
Opracowanie koncepcji marketingu wybranego produktu dietetycznego lub ustugi.
Prezentacja koncepcji.

Ocena organizacji i zarzadzania sprzedazg produktéw zywnosciowych w wybranej placéwce
handlowej (merchandising).

Etyczne i moralne uwarunkowania zawodu dietetyka. Cwiczenia praktyczne.

Organizacja pracy dietetyka. Ergonomia stanowiska. Dziatania marketingowe. Cwiczenia
praktyczne.

KLINICZNY ZARYS
CHOROB

Wywiad w chorobach wewnetrznych.
Badania diagnostyczne, prowadzenie dokumentacji medyczne;.

Rola edukacji i samokontroli w leczeniu choréb przewlektych; metody i programy edukacji oraz
zasady ich oceny.

Cukrzyca: epidemiologia, rozpoznanie, typy cukrzycy, zaburzenia wydzielania insuliny, dziatanie
insuliny; obraz kliniczny poszczegdlnych typow cukrzycy. Leczenie cukrzycy.

Ocena skutecznosci leczenia. Powiktania cukrzycy ostre i przewlekte.

Choroby uktadu krazenia: epidemiologia, obraz kliniczny, zasady leczenia (w tym leczenie
niefarmakologiczne): niewydolno$¢ serca, choroba niedokrwienna i zawat serca, zaburzenia
rytmu serca, nadcisnienie tetnicze, zylna choroba zakrzepowo zatorowa, zatorowos¢ ptucna,
wady zastawkowe.

Interakcje miedzy lekami a pozywieniem. Wptyw na stan odzywienia.

Dyslipidemie: metabolizm ttuszczéw, epidemiologia, podstawy postepowania: leczenie
farmakologiczne i niefarmakologiczne. Porfirie: epidemiologia, obraz kliniczny, podstawy
postepowania.

Choroby uktadu oddechowego: epidemiologia, obraz kliniczny, podstawy

Diagnostyki i postepowania: zapalenia oskrzeli, ptuc i optucnej, rak ptuca, gruzlica, zespot
bezdechu sennego, astma/POCHP, mukowiscydoza, przewlekta niewydolnos¢ oddechowa.

Wptyw na stan odzywienia.

Choroby tarczycy i nadnerczy: epidemiologia, obraz kliniczny, wptyw na stan odzywienia,
podstawy diagnostyki i postepowania.

Alergie pokarmowe, nietolerancje- réznicowanie.

Choroby nerek i drég moczowych: epidemiologia, etiologia, obraz kliniczny, podstawy
rozpoznawania i terapii, wptyw na stan odzywienia: kamica nerkowa, ktebuszkowe i
odmiedniczkowe zapalenia nerek, ostra i przewlekta niewydolnosé nerek, nowotwory.

Choroby przewodu pokarmowego: epidemiologia, obraz kliniczny, wptyw na stan odzywienia,
podstawy rozpoznawania i postepowania, choroby przetyku, zotadka, jelita cienkiego i
grubego. Nowotwory przewodu pokarmowego; choroby watroby i drég zétciowych, choroby
trzustki; leczenie dietetyczne w zaleznosci od zaawansowania choroby.

Choroby reumatyczne: epidemiologia, etiologia, obraz kliniczny, podstawy rozpoznawania i
leczenia, wptyw na stan odzywienia. Kolagenozy, dna moczanowa, choroba zwyrodnieniowa
stawow.

Choroba nowotworowa: epidemiologia, etiologia, obraz kliniczny, wptyw na stan odzywienia.
Profilaktyka choréb nowotworowych w tym chemoprewencja — fitozwigzki, zapobieganie
biegunkom i wymiotom.

Choroby i stany patalogiczne wieku dzieciecego: fenyloketonuria, tezyczka, krzywica, zaparcia,
reflux zotadkowo-przetykowy, zapalenie watroby, choroby zakazne, choroby trzustki i nerek.
Nietolerancje pokarmowe, biegunki, wymioty, brak taknienia, niedobory pokarmowe.

Stany pooperacyjne, oparzenia, chory nieprzytomny — postepowanie.

EDUKACIA ZYWIENIOWA

Podstawy teoretyczne edukacji zdrowotnej i zywieniowe;.
Zadania dietetyka w ochronie zdrowia.

Edukacja zywieniowa dzieci, mtodziezy oraz oséb dorostych.
Ksztattowanie prawidtowych nawykdéw zywieniowych.
Czynniki ekonomiczne w planowaniu prawidtowego zywienia.
Organizacja poradnictwa zywieniowego.

Edukacja zywieniowa w profilaktyce i terapii przewlektych choréb niezakaznych.




Budowanie programu profilaktycznego — opracowanie programu edukacji zywieniowej z
zakresu profilaktyki wybranych choréb

Wptyw srodkéw masowego przekazu na zywieniu cztowieka.

Rola medidéw w edukacji prozdrowotne;.

BIOETYKA | ETYKA
ZAWODU DIETETYKA

Analiza i interpretacja zasad etyki zawodowej dietetyka na podstawie wybranych sytuacji
zawodowych. Identyfikacja podstawowych wartosci i norm etycznych oraz ocena
przestrzegania praw pacjenta w praktyce dietetycznej.

Rozwigzywanie problemoéw etycznych zwigzanych z réznorodnoscia kulturowa i religijna
pacjentow oraz analiza wybranych zagadnien bioetycznych i etycznych aspektéw prowadzenia
badan naukowych z udziatem ludzi.

Analiza przypadkéw dotyczgcych ochrony danych osobowych i zachowania tajemnicy
zawodowe] w pracy dietetyka. Ocena konsekwencji etycznych i prawnych naruszenia poufnosci
informacji o pacjencie.

Rozwigzywanie dylematéw moralnych wystepujgcych w praktyce dietetycznej z
wykorzystaniem argumentac;ji logicznej oraz wybranych teorii etycznych. Formutowanie i
uzasadnianie decyzji zawodowych w sytuacjach konfliktu wartosci.

NOWOCZESNE
TECHNOLOGIE W
DIETETYCE

Portale internetowe oraz bazy danych dotyczace dietetyki. Media

spotecznosciowe i aplikacje mobilne w dietetyce. Programy komputerowe w dietetyce.
Urzadzenia diagnostyczne wspomagajgce prace dietetyka.

Praca z wykorzystaniem programdw stosowanych w dietetyce.

Praca z wykorzystaniem aplikacji mobilnych dla pacjenta i dietetyka.

Praca z wykorzystaniem urzadzen diagnostycznych stosowanych w dietetyce.

TECHNOLOGIA
GASTRONOMICZNA |
TECHNIKI KULINARNE

Procesy technologiczne w gastronomii i ich wptyw na jako$¢ przyrzadzanych potraw.
Trendy doskonalenia technik kulinarnych w produkcji potraw. Innowacyjne techniki kulinarne.

Konserwowanie, utrwalanie oraz przechowywanie surowcéw do produkcji potraw oraz potraw
gotowych.

Organizacja zaktadu gastronomicznego.

Operacje mechaniczne i termiczne w technologii gastronomicznej.

Maszyny i urzadzenia do obrébki wstepnej surowca, obrébki cieplnej oraz mycia i sterylizacji.
Zasady przygotowywania potraw o wtasciwosciach prozdrowotnych.

Organoleptyczna ocena surowcéw do produkcji potraw i potraw gotowych.

Obrébka wstepna i cieplna owocdw, warzyw i roslin stragczkowych. Zasady sporzadzania i
przechowywania suréwek i satatek.

Obrébka wstepna i cieplna drobiu i miesa zwierzat rzeznych. Zasady produkcji wywardw.
Obrébka wstepna i cieplna ryb i bezkregowcdw morskich. Zasady produkcji wywardow.
Produkcja ciast gotowanych i smazonych, drozdzowych, kruchych,

pétkruchych, parzonych, bezowych, biszkoptowych. Chemiczne i fizyczne $rodki spulchniajace.
Utrwalanie zywnosci metodami termicznymi oraz z wykorzystaniem

substancji osmoaktywnych i zageszczajacych.

DIETY ALTERNATYWNE

Wprowadzenie do tematyki diet alternatywnych.
Charakterystyka diety Atkinsa i Kwasniewskiego.
Charakterystyka diety Kopenhaskiej.

Dieta dr Haya — nietagczenia makrosktadnikdw.
Podstawowe zasady diety makrobiotyczne;j.

Zasadnos¢ eliminacji wybranych grup produktéw / pétproduktéw / sktadnikéw — dieta zgodna
z grupg 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 fadunku glikemicznego w
odchudzaniu.

Diety wegetarianskie i ich odmiany — bezpieczenstwo ich stosowania w réznych grupach
ludnosci.

Charakterystyka diety Cambridge opartej na gotowych mieszankach. Dieta srodziemnomorska
jako jednej z najzdrowszych modeli zywienia. Dieta IF (intermittent fasting) dla oséb
aktywnych.

Sporzadzanie potraw stosowanych w dietach alternatywnych (dieta dr Haya, dieta
Kopenhaska, dieta Atkinsa, dieta Kwasniewskiego, dieta wolumetryczna, Kliniki Mayo, ZONE,
wybrana wegetarianska, dieta Cambridge). Dobor produktéw. Ocena wartosci odzywczej,
okreslanie konsekwencji stosowania tych diet.




Analiza i ocena bezpieczenstwa stosowania wybranych diet niekonwencjonalnych w réznych
grupach populacyjnych (osoby zdrowe, osoby chore, kobiety w ciagzy i karmiace, osoby starsze).

ALERGIE |
NIETOLERANCIE
POKARMOWE

Reakcje obronne organizmu. Czynniki wptywajace na rozwdj alergii. Alergie,

nietolerancje, nadwrazliwosci pokarmowe.

Charakterystyka alergenéw pokarmowych.

Reakcje krzyzowe pomiedzy alergenami wziewnymi i pokarmowymi.

Badania diagnostyczne w alergologii.

Diagnostyka alergii pokarmowej. Wykrywanie alergendéw w zywnosci Wptyw proceséw
technologicznych na zmiany alergennosci sktadnikéw zywnosci.

Dynamika reakc;ji alergicznej. Leczenie chordb alergicznych.

Alergie pokarmowe IgE-zalezne i IgE-niezalezne.

Nietolerancja pokarmowa to nie alergia.

Nietolerancje pokarmowe. Hipoteza zwiekszonej przepuszczalnosci bariery jelitowej oraz jej
znaczenie w wybranych zaburzeniach. Konsekwencje zespotu nieszczelnego jelita

Objawy nietolerancji. Trudnosci w rozpoznaniu nietolerancji pokarmowych. Diagnostyka
nietolerancji pokarmowych. Przeglad dostepnych testow — detekcja: IgG catkowite,

1gG4, IgA 9. Leczenie nietolerancji pokarmowych (dieta eliminacyjna, dieta rotacyjna).
Celiakia — epidemiologia, grupy ryzyka, patogeneza; objawy. Rodzaje celiakii. Celiakia oporna
na leczenie dietg. Choroba Duhringa. Diagnostyka celiakii. Celiakia a alergia na

gluten. Nieceliakalna nadwrazliwos$¢ na gluten Leczenie celiakii. Dieta bezglutenowa —
postepowanie, ukryte zrodta glutenu, najczesciej popetniane btedy na diecie bezglutenowe;j.
Nadwrazliwosci immunoniezalezne Nietolerancja laktozy- patomechanizm, podziat, objawy. W
rodzona nietolerancja laktozy (alaktazja). Pierwotna i wtérna nietolerancja laktozy.
Diagnostyka (badania: bezposrednie i posrednie, wodorowy testoddechowy, wskazania do bad
ania genetycznego).

Nietolerancja fruktozy, nietolerancja histaminy -patomechanizmy, zrodta

pokarmowe, objawy, diagnostyka. Studium przypadku.

Nadwrazliwosci pokarmowe farmakologiczne, toksyczne, poinfekcyjne, wtérne.

Metody oznaczania swoistych przeciwciat (immunoblotting, testu

immunoenzymatycznego, techniki Real Time PCR, proteomiki — LC/MS,

powierzchniowego rezonansu plazmonowego, szybkich testow przeptywu

bocznego).

Regulacje prawne zwigzane z obecnoscig alergenéw w zywnosci (regulacje UE oraz inne).
Znakowanie produktéw spozywczych. Analiza materiatéw zrédtowych.

Metody obnizenia ryzyka wystapienia zanieczyszczen alergenami.

Przyktad diety eliminacyjnej - dieta aspirynowa.

Postepowanie dietetyczne z pacjentem z alergia krzyzowa.

Postepowanie dietetyczne z pacjentem uczulonym na biatka jaja kurzego.

Postepowanie dietetyczne z pacjentem z AZS.

Postepowanie dietetyczne z pacjentem z ,syndromem chinskiej kuchni”.

FARMAKOLOGIA |
FARMAKOTERAPIA
ZYWIENIOWA

Procesy farmakokinetyczne i farmakodynamiczne. Mechanizmy interakcji miedzy lekami.
Biotransformacja lekow.

Interakcje farmakokinetyczne: na poziomie wchtfaniania, zmian pH, absorpcji, zmian motoryki
przewodu pokarmowego, zmian biatek transportowych. Interakcje i dystrybucja lekéw:
wigzanie z biatkami.

Interakcje lekéw u 0séb palacych, z ziotami. Interakcje lekéw z ziotami. Efekty farmakologiczne
alkoholu, metabolizm, przyczyny interakcji lekdw z alkoholem, zmiany dziatania lekdw przez
alkohol.

Dziatania niepozadane lekdw: przyczyny, dziatanie toksyczne. Polekowe zaburzenia OUN,
polekowe zaburzenia uktadu pokarmowego i moczowego, zaburzenia gospodarki wodno-
elektrolitowej, polekowe zaburzenia uktadu krwionosnego, krazenia.

Odstepstwa farmakoterapii w cigzy. Odstepstwa farmakoterapii u dzieci i oséb w wieku
podesztym.

Nutriaceutyki.

TOWAROZNAWSTWO
SPOZYWCZE

Towaroznawstwo jako dziedzina nauki w produkcji zywnosci. Charakterystyka przedmiotu,
zakresu i definicji dla obszaru towaroznawstwa. Jakos¢ i bezpieczenstwo w obszarze
towaroznawstwa. Czynniki wptywajgce na jakos¢ towaréw. Normy jakosciowe. Rodzaje
opakowan. Proces transportowy towardw i Srodki transportu. Zasady identyfikacji towarow i
znakowania towarow. Charakterystyka metod stosowanych w ocenie towaroznawczej
zywnosci. Znakowanie produktéw spozywczych, w tym produktéw ekologicznych i produktéow
o szczegdlnych wymaganiach jakosciowych

Towaroznawstwo miesa i drobiu, wedlin i konserw miesnych. Sktad chemiczny miesa i drobiu.
Zmiany poubojowe tkanki miesniowej. Wady miesa zwigzane z nieprawidtowym przebiegiem
dojrzewania. Metody towaroznawczej oceny miesa. Podziat wedlin. Procesy stosowane w
produkcji wedlin. Ocena jakosci wedlin. Podziat konserw miesnych ze wzgledu na sposéb
konserwacji i przechowywania. Sposoby produkcji konserw i ich ocena jakosciowa.




Towaroznawstwo ryb i przetworéw rybnych. Podziat ryb w zaleznosci od srodowiska zycia,
podziat wg rodzin biologicznych. Budowa ciata ryb i sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza ryb.
Metody oceny ryb swiezych. Charakterystyka i analiza towaroznawcza przetworéw rybnych.

Towaroznawstwo mleka, Smietany, Smietanki i napojow mlecznych fermentowanych. Sktad
chemiczny i wartos¢ odzywcza mleka. Produkcja mleka spozywczego i ocena jakosci.
Technologia produkcji $Smietany, $mietanki i napojow mlecznych fermentowanych. Analiza
towaroznawcza $mietanki, Smietany i napojéw mlecznych fermentowanych. Towaroznawstwo
ttuszczéw mlecznych oraz seréw podpuszczkowych dojrzewajgcych, seréw twarogowych i
topionych. Produkcja oraz sktad i wartos¢ odzywcza masta. Ocena towaroznawcza masta.
Podziat towaroznawczy seréw. Produkcja, sktad, wartos¢ odzywcza i ocena towaroznawcza
serow podpuszczkowych dojrzewajacych i topionych. Podziat, produkcja, wartos¢ odzywcza i
ocena towaroznawcza seréw twarogowych.

Towaroznawstwo jaj. Budowa morfologiczna jaja. Sktad chemiczny biatka i zottka. Wartos¢
odzywcza i przyswajalnos¢ biatka i zéttka. Zmiany jakosciowe jaj podczas ich przechowywania.
Zagrozenia mikrobiologiczne zwigzane ze spozyciem jaj. Oznakowanie jaj jako produktu
handlowego. Ocena jakosci i Swiezosci jaj kurzych.

Towaroznawstwo produktow zbozowych. Technologia produkcji, warto$¢ odzywcza i ocena
towaroznawcza kasz, otrebéw, makaronéw. Ocena towaroznawcza pieczywa i koncentratow
zbozowych. Towaroznawstwo przetworéw owocowych i warzywnych. Wymagania jakosciowe
dla warzyw, owocow, grzybow i ziemniakéw. Technologia produkcji, wartos$¢ odzywcza i ocena
towaroznawcza przetworéw warzywnych i owocowych.

Technologia produkcji i ocena towaroznawcza ttuszczéw roslinnych. Technologia produkgcji i
ocena towaroznawcza kawy, herbaty i kakao.

METODY LECZENIA
OTYLOSCI (PRZEDMIOT
KIERUNKOWY W JEZYKU

Epidemiologia i przyczyny otytosci.

Rodzaje otytosci i jej konsekwencje zdrowotne.

Psychologiczne aspekty jedzenia i nadmiernej masy ciata.

Metody diagnozowania i leczenia otytosci — zagadnienia podstawowe
Regulacja taknienia i sytosci.

Dieta w otytosci.

Terapia ruchowa otytosci.

ANGIELSKIM) Psychoterapia otytosci.
Leczenie farmakologiczne otytosci.
Kosmetyczne metody redukcji tkanki ttuszczowe;.
Techniki chirurgii bariatrycznej. Powiktania po zabiegach bariatrycznych.
Plan edukacji zywieniowej osoby otytej.
Zywienie kobiety ciezarnej a przebieg cigzy i stan zdrowia dziecka. Rozwdj dziecka zdrowego.
Normy i siatki centylowe. Praktyczna ocena stanu odzywienia dziecka z wykorzystaniem siatek
centylowych. Ocena rozwoju dziecka w poszczegdinych grupach wiekowych. Uktad pokarmowy
dzieci.
Zywienie niemowlat. Karmienie piersig. Zywienie sztuczne. Produkty i mieszanki mleczne
stosowane w leczeniu zywieniowym zdrowych niemowlat i dzieci. Rola pro- i prebiotykéw w
zywieniu niemowlat.
Produkty i mieszanki mleczne stosowane w leczeniu zywieniowym niemowlat i dzieci w
okreslonych sytuacjach klinicznych.
Zasady wprowadzania pokarmow statych.
Zywienie dzieci starszych i mtodziezy. Zapotrzebowanie na poszczegélne sktadniki pokarmowe
w wieku rozwojowym i ich znaczenie dla organizmu. Alergie pokarmowe u dzieci. Metody
DIETETYKA postepowania dietetycznego u dziecka z alergia na biatka mleka krowiego. Celiakia. Nieswoiste
PEDIATRYCZNA zapalenia jelit. Diety eliminacyjne w pediatrii. Anafilaksja.

Niedobory aktywnosci wybranych enzyméw trawiennych. Fenyloketonuria. Galaktozemia.

Zywienie w chorobach watroby i nerek. Zywienie w chorobach ukfadu nerwowego. Dieta
ketogenna. Mukowiscydoza.

Zaburzenia odzywiania wieku dzieciecego — kompleksowe postepowanie

dietetyczne. Anorexia nervosa. Bulimia. Nadwaga i otytos¢. Zaburzenia gospodarki
weglowodanowej. Cukrzyca u dzieci.

Leczenie zywieniowe w nowotworach wieku dzieciecego.
Niedokrwistosci niedoborowe.

Profilaktyka krzywicy i zywienie w niedoborze wit. D.
Wskazania do stosowania i zasady zywienia parenteralnego.

Diety przemystowe i Zywienie enteralne na oddziale szpitalnym.




Dieta bogatoresztkowa. Postepowanie dietetyczne i behawioralne w zaparciach. Biegunki
zakazne u dzieci — ptynoterapia i zywienie.

ZYWIENIE 0SOB
STARSZYCH

Starosc i proces starzenia. Sytuacja demograficzna w Polsce i na $wiecie osob w wieku
podesztym. Gtéwne problemy zdrowotne osdb starszych i ich zwigzek z zywieniem.

Zmiany w zapotrzebowaniu na energie i sktadniki odzywcze. Przyczyny niedoboréw sktadnikow
odzywczych, witamin i sktadnikéw mineralnych u oséb w wieku starszym.

Ewidencjonowanie podazy energii, sktadnikow odzywczych i ptyndw w dietach osdb starszych.
Ocena ilosciowa i jakosciowa catodziennych racji pokarmowych. Planowanie terapii
dietetycznej dla 0séb starszych z zaburzeniami w stanie odzywienia.

Ocena sposobu zywienia 0s6b starszych — ocena ryzyka niedoboréw pokarmowych. Problem
niedozywienia u oséb starszych.

Rola i znaczenie aktywnosci fizycznej w leczeniu osdéb starszych.
Zywienie 0s6b lezgcych oraz 0séb starszych w wybranych chorobach przewodu pokarmowego.
Zywienie oséb starszych w chorobach otepiennych.

Rola rodziny w leczeniu zywieniowym oséb starszych. Podstawy komunikacji z osobami
starszymi.

PRAWO | POLITYKA
SPOLECZNA W OCHRONIE
ZDROWIA

Rozwdj polityki spotecznej i nauki o zdrowiu publicznym w Polsce i wybranych krajach Europy i
Swiata. Podstawy prawne polityki spotecznej w ochronie zdrowia.

Uwarunkowania zdrowia: uprzemystowienie, starzenie sie spoteczenstwa, nieréwnosci
ekonomiczne. Ekonomiczne, spoteczne i kulturowe czynniki wptywajgce na zdrowie
spoteczenstwa. 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.

PROSEMINARIUM

Podstawowe pojecia metodologii badan naukowych w naukach o zdrowiu (wiedza naukowa,
fakt naukowy, teoria, metody badawcze).

Podstawowe pojecia metodologii badan naukowych w naukach o zdrowiu (wiedza naukowa,
fakt naukowy, teoria, metody badawcze).

Metody, techniki i narzedzia badawcze stosowane w pracach z zakresu dietetyki i nauk o
zdrowiu.

Zasady wyszukiwania, analizy i wykorzystania literatury naukowej (bazy danych, artykuty
naukowe, Zzrédta internetowe).

Zasady etyczne prowadzenia badan i pisania pracy dyplomowe;j (plagiat, autoplagiat, wtasno$¢
intelektualna, odpowiedzialne korzystanie ze Zzrédet i narzedzi cyfrowych).

Standardy redagowania i struktura pracy dyplomowej zgodnie z wymaganiami uczelni.

Organizacja procesu przygotowania pracy dyplomowej — wspétpraca z promotorem, etapy
realizacji i harmonogram pracy.

Zasady przygotowania i obrony pracy dyplomowej oraz kryteria jej oceny.

SEMINARIUM
DYPLOMOWE

Omoéwienie zasad obowigzujgcych na seminarium dyplomowym, zasad pisania pracy
dyplomowej, zasad prowadzenia badan naukowych z uwzglednieniem kontekstu etycznego.
Kontrakt dotyczacy etycznego korzystania z narzedzi Al podczas przygotowania pracy
dyplomowej (zasady etycznego korzystania z Al podczas pisania pracy dyplomowej i zagrozenia
zwigzane z nieSwiadomym popetnieniem plagiatu)

Przeglad literatury, segregacja oraz omowienie pod katem zakresu tematycznego prac
dyplomowych

Dyskusja i wybdr tematéw prac, omdéwienie metod i koncepcji oraz metod gromadzenia i
analizy danych, zatwierdzenie koncepcji prac dyplomowych

Omowienie konstrukcji i zasad przygotowania czesci teoretycznej pracy

Pisanie czesci teoretycznej, dyskusja nad uwagami. Zatwierdzenie czesci teoretycznej pracy.
Pogtebienie wiedzy i umiejetnosci praktycznych w zakresie zasad organizacji i prowadzenia
badan wtasnych, technik i metod

Omowienie zasad opracowania wnioskéw koricowych, dyskusji wynikéw i rekomendacji
wynikajgcych z wnioskéw

Pisanie kolejnych rozdziatéw, dyskusja nad uwagami, zatwierdzenie pracy i omowienie kwestii
zwigzanych z dalszymi procedurami.




PRAKTYKA ZAWODOWA

Zapoznanie sie z organizacjg pracy i regulaminami obowigzujacymi na terenie placéwki.
Poznanie zasad prowadzenia dokumentacji w danej placéwce. Zapoznanie sie z wyposazeniem
technicznym poradni dietetyczne;.

Prowadzenie pomiaréw antropometrycznych oraz analizy sktadu ciata pacjentow. Prowadzenie
wywiaddw zywieniowych z pacjentem.

Przygotowywanie indywidualnych planéw dietetycznych, wskazéwek i zalecen zywieniowych i
jadtospisow dla pacjentow. Zapoznanie sie z rodzajem diet stosowanych w zaleznosci od stanu
odzywienia pacjenta.

Kompleksowe poradnictwo zywieniowe dla oséb zdrowych. Czynny udziat w ocenie sposobu
zywienia i stanu odzywienia pacjentow. Prowadzenie poradnictwa dietetycznego dla réznych
grup pacjentéw oraz edukacji zywieniowej wsrdd pacjentow zgtaszajgcych sie do poradni
dietetycznej.

Poznanie regulaminéw placéwki i zapoznanie sie z zasadami prowadzenia dokumentacji w
danej placéwce. Zaznajomienie sie z organizacjg placéwki. Zapoznanie sie z organizacja
Zywienia na terenie placowki. Poznanie przepisdw sanitarno-epidemiologicznych.

Uczestniczenie w opracowywaniu diet i jadtospiséw. Uczestniczenie w opracowaniu diet
indywidualnych dla oséb z alergiami pokarmowymi. Udziat w przygotowywaniu i wydawaniu
positkdw.

Poznanie strategii i metod promoc;ji prozdrowotnych zachowan zywieniowych prowadzonych
w danej placéwce.

Poznanie przepisdw sanitarno-epidemiologicznych oraz metod zapobiegania zakazeniom.
Zapoznanie z organizacjg zywienia na terenie placéwki, udziat w wydawaniu positkéw dla
pacjentoéw hospitalizowanych.

Poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjentow
hospitalizowanych/pensjonariuszy. Przeprowadzanie wywiadu (wywiad zywieniowy), oceny
parametréw antropometrycznych, zapoznanie z dokumentacjg pacjenta/pensjonariusza.

Uczestniczenie w opracowywaniu diet dla pacjentéw/pensjonariuszy oraz diet indywidualnych
dla chorych po hospitalizacji. Wykonywanie opieki nad chorym/pensjonariuszem — pomoc w
karmieniu.

Uczestniczenie w wizytach lekarskich, odprawach pielegniarskich, wizytach przy tézku
pacjenta, ustalaniu zalecen terapeutycznych. Uczestniczenie w konsultacjach
wielospecjalistycznych.

WYCHOWANIE FIZYCZNE

Celem zajec jest rozwijanie sprawnosci fizycznej studentéw, przygotowanie do aktywnego
uczestnictwa w kulturze fizycznej, ksztattowanie pozadanych postaw w dziatalnosci
indywidualnej i zespotowej, ksztattowanie aktywnosci ruchowej niezbednej w réznych
przejawach dziatalnosci zyciowej.

SPECJALNOSC: DIETETYKA
W SPORCIE | REKREACII

Specjalnosé przygotowujaca do planowania i realizacji strategii zywieniowych wspierajacych
aktywnosc fizyczng, rozwdj sprawnosci oraz osigganie celéw sportowych. Studenci zdobywajg
praktyczne kompetencje w zakresie zywienia oséb aktywnych fizycznie, dietetycznego
wspomagania wysitku, suplementacji oraz postepowania zywieniowego w wybranych
chorobach i zaburzeniach metabolicznych.

SPECJALNOSC:
PSYCHODIETETYKA |
PORADNICTWO
ZDROWEGO STYLU ZYCIA

Specjalnosé przygotowujaca do wspierania oséb w trwatej zmianie nawykéw zywieniowych i
zdrowotnych z wykorzystaniem wiedzy z zakresu dietetyki, psychologii oraz medycyny stylu
zycia. Studenci zdobywajg praktyczne umiejetnosci prowadzenia poradnictwa dietetycznego,
rozpoznawania psychologicznych uwarunkowarn zachowan zywieniowych oraz wspierania oséb
z zaburzeniami odzywiania.




IV. PROGRAM STUDIOW

Specjalnosci ksztatcenia dla rocznika 2026/27:
- Dietetyka w sporcie i rekreacji,

- Psychodietetyka i poradnictwo zdrowego stylu zycia.

A) PRZYPORZADKOWANIE KIERUNKU STUDIOW DO DYSYCYPLIN NAUKOWYCH

L.p. Dziedziny nauki Dyscypliny naukowe Punkty ECTS
Liczba %
1. Dziedzina nauk nauki o zdrowiu 157 87
medycznych i nauk
o zdrowiu
2. Dziedzina nauk technologia zywnosci 23 13
rolniczych i zywienia

C) PODSTAWOWE WSKAZNIKI ECTS OKRESLONE DLA PROGRAMU STUDIOW

Nazwa wskaznika Liczba punktow ECTS

studia stac. — 97 ECTS

taczna liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyska¢ w ramach
studia nstac. — 77 ECTS

zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom 97 ECTS
ksztattujgcym umiejetnosci praktyczne

taczna liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyskaé¢ w ramach
zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych w
przypadku kierunkow studiéw przyporzgdkowanych do dyscyplin w 9 ECTS
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub
nauki spoteczne

taczna liczba punktéw ECTS przyporzgdkowana zajeciom do wyboru 56 ECTS

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom

40 ECTS
zawodowym

D) WYMIAR, ZASADY | FORMY ODBYWANIA PRAKTYK ZAWODOWYCH

Praktyka stanowi integralng czes¢ procesu ksztatcenia i podlega zaliczeniu na réwni z innymi zajeciami
objetymi planem studidw. Jej realizacja umozliwia osiggniecie zaktadanych kierunkowych efektow
uczenia sie. Wymiar praktyk dla studentéw rozpoczynajgcych ksztatcenie w roku akademickim 2026/27
wynosi 960 godzin (40 ECTS). Praktyki mogg by¢ realizowane w nastepujgcych podmiotach: w zaktadach
zywienia zbiorowego zamknietego (ztobki, przedszkola, szkoty, domy dziecka, zaktadach opiekurczo-
wychowawczych, internatach) zaktadach zywienia zbiorowego otwartego (stotowki, restauracje,
hotele), szpitalach, placéwkach podstawowej opieki zdrowotnej (POZ) swiadczacych ustugi z zakresu
opieki koordynowanej, kuchniach ogdlnych i dziatach zywienia, poradniach dietetycznych, poradniach
psychodietetycznych, domach pomocy spotecznej, zaktadach opieki leczniczej, hospicjach, osrodkach
rehabilitacyjnych, klubach sportowych, klubach fitness, osrodkach odnowy biologicznej. Celem praktyki
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jest wprowadzenie do praktycznego wykonywania zawodu poprzez zapoznanie studenta ze specyfika
pracy w réznych obszarach aktywnosci zawodowej dietetyka.

E) SPOSOBY WERYFIKACJI OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGANYCH PRZEZ STUDENTA
W TRAKCIE CALEGO CYKLU KSZTALCENIA

Kazdy przedmiot zostat zdefiniowany na kartach przedmiotéw pod katem efektdw uczenia sie, tresci
programowych, w ramach ktérych osiggany jest dany efekt oraz metod weryfikacji osiggania przez
studentéw poszczegdlnych efektéw uczenia sie. W ramach kazdej z metod weryfikacji nauczyciel
akademicki ustala kryteria i sposdb oceny stopnia osiggniecia danego efektu przez studenta.

Tabela nr 1. Zalecane sposoby weryfikacji efektow uczenia sie w obszarach wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji spotecznych zawarte w Wewnetrznym Systemie Zapewniania Jakosci Ksztatcenia
Woydziatu Przedsiebiorczosci i Innowacji w Warszawie

Egzamin pisemny: test, dtuzsza wypowiedz pisemna

umiejetnosci

Weryfikacja e Egzamin ustny
wiedzy e Praca zaliczeniowa (kolokwium, interpretacja tekstu zrédtowego, opis
przypadku, esej, zadanie problemowe itp.)
k i i kazu | lacji
Weryfikacja e Ocena wykonania zadania, pokazu lub symulacji

Ocena realizacji i prezentacji projektu
Obserwacja studentdw w trakcie wykonywania zadan

Weryfikacja
kompetencji
spotecznych

Prezentacja projektu

Obserwacja studenta w trakcie wykonywania zadan

Autoprezentacja dokonywana przez studenta

Ocena umiejetnosci pracy w grupie

Ocena wykonania ¢wiczenia warsztatowego

Ocena stopnia zaangazowania studenta w dziatania na rzecz srodowiska
zewnetrznego
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F) PLANY STUDIOW

DIETETYKA, STUDIA | STOPNIA O PROFILU PRAKTYCZNYM

L.P. | SEM. Nazwa zajeé MOD. SPZ?:LOB STUDIA STACIONARNE GODZ. N'ESTS;I;ZI':\ARNE GODZ. Fers SUM.
W |[¢w. | L | EL W | éw. | L | EL w | Ew. E-L
1. | 1. |STUDIOWANIE W UWSB MERITO 0 Zbo 3 3 4 10 3 3 4 10 |05 |05 0 1
2. | 1. |BHP 0 Zbo 4 4 4 4 0
3. | 1. | METODYKA PRACY PROJEKTOWEJ o/KP y 3 42 | 45 3 42 45 | 1 4 | s
4. | 1. | WYZWANIA RYNKU PRACY o/KP y 10 10 10 10 1 1
5. | 1. ri‘;['l’;géﬁm E‘g‘&fEMACY’NE 0 z 15 | 15 15 | 15 1| 1
6. | 1. | ANATOMIA CZLOWIEKA K E/Z 30 | 30 60 | 20 | 20 0 | 2 | 3 5
7. | 1. | PODSTAWY CHEMII K y 20 20 40 | 15 15 30 | 2 4
8. | 1. |PODSTAWY GENETYKI CZLOWIEKA K y 20 | 20 40 | 15 | 15 30 | 2 4
9. | 1. |DIETETYKA OGOLNA K E/Z 15 | 15 30 | 10 | 10 20 | 1| 1 2
10. | 1. |PIERWSZA POMOC PRZEDMEDYCZNA K z 15 15 15 15 1 1
11. | 1. |PODSTAWY SOCIOLOGII K z 2 18 | 20 2 18 20 |05 1,5
12.| 1. |PODSTAWY PSYCHOLOGII K z 20 20 | 10 10 | 2 2
Razem 113 | 93 | 20 | 83 | 309 | 78 | 73 | 15 | 83 | 249 | 11 | 6,5 65| 28
1. | 2. |PSYCHOLOGIA KLINICZNA K y 15 | 15 30 | 10 | 10 20 | 1| 1 2
2. | 2. |ZYWIENIE CZLOWIEKA ZDROWEGO K E/Z 15 30 45 | 15 15 30 | 1 3
o | 2 | e s | o] s || =] :
4. | 2. |CHEMIA ZYWNOSCI K z 20 15 35 | 15 10 25 | 2 3
5. | 2. |BIOCHEMIA K z 20 20 | 15 15 | 2 2
6. | 2. |FIZIOLOGIA CZLOWIEKA K E/Z 20 20 40 | 15 15 30 | 1 3
7. | 2. |PODSTAWY EKONOMII K z 15 15 | 15 15 | 1 1
8. | 2. | OCHRONA WtASNOSCI INTELEKTUALNEJ 0 z 2 8 10 2 8 10 0,5 05| 1
o | 2 ZF[')C)Z’;EEIZAI‘\I’\CI)I—AKULTUROWE KONTEKSTY ‘ , 10 0 | 10 0 |1 .




10. 2. JEZYK OBCY 1 0 YA 14 16 30 14 16 30 2 1 3
11. 2. PRAKTYKA ZAWODOWA Zbo 192 192 192 192 8 8
12. 2. WYCHOWANIE FIZYCZNE (0} Zbo 30 30 0 0
Razem 130 | 253 | 95 24 502 110 | 218 | 55 24 407 10 (11,5 1,5 30

1. 3. PSYCHOLOGIA ZDROWIA K YA 15 15 30 10 10 20 1 1 2
2. 3. ri/Tg?SVI\-/(ZgJIIA OSOBOWOSCI K YA 15 15 30 10 10 20 1 1 2
3. 3. PARAZYTOLOGIA K YA 20 20 40 10 10 20 1 1 2
4, 3. ANALIZA | OCENA JAKOSCI ZYWNOSCI K YA 20 20 40 15 15 30 1 3

TECHNOLOGIA ZYWNOSCI )
6. 3. | PROJEKTOWANIE PRODUKTOW K YA 15 30 45 15 15 30 2 4
SPOZYWCZYCH

7. 3. ZYWIENIE CZLOWIEKA CHOREGO K E/Z 15 30 45 15 15 30 1 3
8. 3. PODSTAWY KOMUNIKACII O/KP YA 15 15 15 15 1 1
9. 3. JEZYK OBCY 2 0 YA 14 16 30 14 16 30 2 1 3
10. 3. PRAKTYKA ZAWODOWA K Zbo 192 192 192 192 8 8
11. 3. WYCHOWANIE FIZYCZNE 0 Z/E 30 30 0 0
Razem 115 | 331 | 80 16 542 90 266 | 45 16 417 8 16 1 31

1. 4, ORGANIZACJA PRACY DIETETYKA K YA 15 15 30 10 10 20 1 1 2
2. 4, KLINICZNY ZARYS CHOROB K YA 20 20 40 15 15 30 2 1 3
3. 4, EDUKACJA ZYWIENIOWA K E/Z 10 20 30 10 15 25 1 2 3
4, 4, BIOETYKA | ETYKA ZAWODU DIETETYKA K YA 15 15 15 15 2 2
5. 4. \’;IVO;YS'E'ZFIiiEE TECHNOLOGIE K E/Z 20 20 40 15 15 30 2 1 3
6. 4. ?—_IIE_EEI_TI\CI)ILK?(KSLIJAU(;QSRT’\TSNOMICZNA K E/Z 15 30 45 15 15 30 1 3
7. 4. PRZEDMIOT SPECJALNOSCIOWY 1 S YA 15 20 35 15 15 30 1 2 3
8. 4, PROSEMINARIUM K YA 10 10 10 10 1 1
9. 4, JEZYK OBCY 3 0 YA 14 16 30 14 16 30 2 1 3
10. 4. PRAKTYKA ZAWODOWA K Zbo 192 192 192 192 8 8




Razem 95 (326 | 30 | 16 | 467 | 80 |301 | 15 | 16 | 412 | 8 |20 | 2 | 1 | 31
1. | 5. |DIETY ALTERNATYWNE K A 15 | 20 35 10 | 15 25 1 1 2
2. | 5. |ALERGIE I NIETOLERANCJE POKARMOWE K E 20 20 15 15 2 2
3. | s x\F/{vl\l/lE?\ﬁg\L/\? f AT FARMAKOTERAPIA K E/Z 20 | 20 40 15 | 15 30 1| 2 3
4. | 5. | TOWAROZNAWSTWO SPOZYWCZE K A 20 20 40 10 10 20 1 1 2
s | s e cammomcia o) |, | Ik 0 | s | 3K
6. | 5. |PRZEDMIOT SPECJALNOSCIOWY 2 S z 15 20 35 15 15 30 1 2 3
7. | 5. | PRZEDMIOT SPECJALNOSCIOWY 3 S z 15 | 20 35 10 | 15 25 1| 2 3
8. | 5. |JEZYKOBCY 4 0 E 14 16 30 14 16 30 2 1 3
9. | 5. |SEMINARIUM DYPLOMOWE 1 S Zbo 40 40 20 20 4 4
10. | 5. | PRAKTYKA ZAWODOWA S Zbo 192 192 192 192 8 8

Razem 110 (306 | 40 | 36 | 492 | 80 (271 | 25 | 36 | 412 | 8 |19 | 3 | 2 | 32
1. | 6. |PROMOCIA ZDROWIA K E/Z 20 | 15 35 15 | 10 25 1 1
2. | 6. |DIETETYKA PEDIATRYCZNA K z 15 30 45 15 15 30 1 2 3
3. | 6. |ZYWIENIE OSOB STARSZYCH K z 20 15 35 15 10 25 1 1 2
4. | . \F;\le\::VI-?RIOPI\(IDI él;gl;gicguczm K z 15 | 10 25 10 | 10 20 | 0505 1
5. | 6. |PRZEDMIOT SPECJALNOSCIOWY 4 S z 15 | 20 35 15 | 15 30 1| 2 3
6. | 6. |PRZEDMIOT SPECJALNOSCIOWY 5 S z 15 | 20 35 10 | 15 25 1| 2 3
7. | 6. |PRZEDMIOT SPECJALNOSCIOWY 6 S z 15 | 20 35 15 | 15 30 1| 2 3
8. | 6. |SEMINARIUM DYPLOMOWE 2 S Zbo 40 40 20 20 4 4
9. | 6. |PRAKTYKAZAWODOWA S Zbo 192 192 192 192 8 8

Razem 115 | 317 | 45 (] 477 | 95 | 277 | 25 (] 397 |65 (185 3 | 0 | 28

Suma 678 1626 | 310 | 175 | 2789 | 533 (1406 | 180 | 175 | 2294 [51,5[91,5| 25 | 12 | 180

Specjalnos¢
Dietetyka w sporcie i rekreacji

1. | 4. | ORGANIZACJA PRACY DIETETYKA K z 15 | 15 30 10 | 10 20 1 1 2
2. | 4. |KLINICZNY ZARYS CHOROB K z 20 | 20 40 15 | 15 30 2 1 3
3. | 4. | EDUKACIA ZYWIENIOWA K E/Z 10 | 20 30 10 | 15 25 1| 2 3




4. BIOETYKA | ETYKA ZAWODU DIETETYKA z 15 15 15 15 2 2
NOWOCZESNE TECHNOLOGIE

5. W DIETETYCE E/Z | 20 | 20 40 | 15 | 15 30 | 2 |1 3
TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

6 | TECHNIKI KULINARNE E/z 15 30 A 15 011 3
BIOLOGICZNE UWARUNKOWANIA

7. ROZWOLU CZLOWIEKA z 15 | 20 35 | 15 | 15 30 | 1| 2 3

8. PROSEMINARIUM z 10 10 10 10 1 1

9. JEZYK OBCY 3 z 14 16 | 30 14 16 | 30 2 3

10. PRAKTYKA ZAWODOWA Zbo 192 192 192 192 8 8

Razem 95 | 326 | 30 | 16 | 467 | 80 |301 | 15 | 16 | 412 | 8 | 20 31

1. DIETY ALTERNATYWNE z 15 | 20 35 | 10 | 15 25 | 1| 1 2

2. ALERGIE | NIETOLERANCJE POKARMOWE E 20 20 | 15 15 | 2 2
FARMAKOLOGIA | FARMAKOTERAPIA

3. SWIENIOWA E/Z | 20 | 20 40 | 15 | 15 30 | 1| 2 3

4. TOWAROZNAWSTWO SPOZYWCZE z 20 20 40 | 10 10 20 | 1 2
METODY LECZENIA OTY£OSCI (PRZEDMIOT

> KIERUNKOWY W JEZYKU ANGIELSKIM) z > 200102 > 200 25 1 2
BIOLOGICZNE UWARUNKOWANIA

6 WYSIEKU FIZYCZNEGO z 1> 20 S 15 011 3
ZYWIENIE | WSPOMAGANIE DIETETYCZNE

7 W ROZNYCH DYSCYPLINACH SPORTU z 151 20 S B i B 3

8. JEZYK OBCY 4 E 14 16 | 30 14 16 | 30 2 3

9. SEMINARIUM DYPLOMOWE 1 Zbo 40 40 20 20 4 4

10. PRAKTYKA ZAWODOWA Zbo 192 192 192 192 8 8

Razem 110 (306 | 40 | 36 | 492 | 80 |271| 25 | 36 | 412 | 8 | 19 32

1. PROMOCJA ZDROWIA E/z | 20 | 15 35 | 15 | 10 25 | 1 1

2. DIETETYKA PEDIATRYCZNA z 15 30 45 | 15 15 30 | 1 3

3. ZYWIENIE OSOB STARSZYCH z 20 15 35 | 15 10 25 | 1 2
PRAWO | POLITYKA SPOLECZNA

4. W OCHRONIE ZDROWIA z 15 | 10 25 | 10 | 10 20 | 05|05 1
CHOROBY PRZEWLEKLE ORAZ

5. ZABURZENIA METABOLICZNE W ASPEKCIE z 15 | 20 35 | 15 | 15 30 | 1] 2 3

WYSItKU FIZYCZNEGO




6. | 6. |ZYWIENIE W TRENINGU PERSONALNYM s z 15 | 20 35 10 | 15 25 1| 2 3
7. | 6. |SUPLEMENTACIA W SPORCIE s z 15 | 20 35 15 | 15 30 1| 2 3
8 | 6. |SEMINARIUM DYPLOMOWE 2 S Zbo 40 40 20 20 4 4
9. | 6. |PRAKTYKAZAWODOWA S Zbo 192 192 192 192 8 8
Razem 115 | 317 | 45 (] 477 | 95 | 277 | 25 (] 397 | 65185 3 | 0 | 28
Suma 678 1626 | 310 | 175 | 2789 | 533 (1406 | 180 | 175 | 2294 [51,5|91,5| 25 | 12 | 180
Specjalnos¢
Psychodietetyka i poradnictwo zdrowego stylu zycia
1. | 4. | ORGANIZACJA PRACY DIETETYKA K z 15 | 15 30 10 | 10 20 1 1 2
2. | 4. |KLINICZNY ZARYS CHOROB K z 20 | 20 40 15 | 15 30 2 1 3
3. | 4. |EDUKACIAZYWIENIOWA K E/Z 10 | 20 30 10 | 15 25 1| 2 3
4. | 4. |BIOETYKA|ETYKA ZAWODU DIETETYKA K z 15 15 15 15 2 2
5. | 4. u/og/:’;iﬁi'f TECHNOLOGIE K E/Z 20 | 20 40 15 | 15 30 2 1 3
6. | 4 T?E?ﬂﬁ;?gmliﬁﬁs NOMICZNA K E/Z 15 30 45 15 15 30 1 2 3
7. | 4. | PSYCHODIETETYKA S z 15 | 20 35 15 | 15 30 1| 2 3
8. | 4. |PROSEMINARIUM K z 10 10 10 10 1 1
9. | 4. |JEZYKOBCY3 0 z 14 16 30 14 16 30 2 1 3
10. | 4. | PRAKTYKA ZAWODOWA K Zbo 192 192 192 192 8 8
Razem 95 (326 | 30 | 16 | 467 | 80 |301 | 15 | 16 | 412 | 8 |20 | 2 | 1 | 31
1. | 5. |DIETY ALTERNATYWNE K z 15 | 20 35 10 | 15 25 1 1 2
2. | 5. |ALERGIE | NIETOLERANCJE POKARMOWE K E 20 20 15 15 2 2
3. | s gﬁ\ljvl\l/llil-l\\lfg\l;\? f A1 FARMAKOTERAPIA K E/Z 20 | 20 40 15 | 15 30 1| 2 3
4. | 5. | TOWAROZNAWSTWO SPOZYWCZE K z 20 20 40 10 10 20 1 1 2
s | s [pmoovcmmonosa oot | 2| 0 | 5 | s 0 | s | |
6. | 5. | MEDYCYNASTYLU ZYCIA S z 15 20 35 15 15 30 1 2 3
7. | 5. | PORADNICTWO DIETETYCZNE z 15 | 20 35 10 | 15 25 1| 2 3
8 | 5. |JEZYKOBCY4 0 E 14 16 30 14 16 30 2 1 3




8. | 5. |SEMINARIUM DYPLOMOWE 1 S Zbo 40 40 20 20 4 4
9. | 5. |PRAKTYKA ZAWODOWA S Zbo 192 192 192 192 8 8
Razem 110 [ 306 | 40 | 36 | 492 | 80 |271| 25 | 36 | 412 | 8 | 19 | 3 | 2 | 32
1. | 6. |PROMOCIAZDROWIA K E/Z 20 | 15 35 15 | 10 25 1 1
2. | 6. |DIETETYKA PEDIATRYCZNA K z 15 30 45 15 15 30 1 2 3
3. | 6. |ZYWIENIE OSOB STARSZYCH K z 20 15 35 15 10 25 1 1 2
4 6 \F;: gvcvﬁ Rlopl\ﬁélgﬁ’g\sl\?&tECZNA K z 15 | 10 25 10 | 10 20 | 05105 1
PSYCHOLOGICZNE UWARUNKOWANIA
5. | 6. |ZACHOWAN ZYWIENIOWYCH | CHOROB S z 15 | 20 35 15 | 15 30 1] 2 3
DIETOZALEZNYCH
6. | 6. |SUPLEMENTY DIETY S z 15 | 20 35 10 | 15 25 1] 2 3
7 6. I)EDRZ?(F\’I{IAI‘AO'\'S’&B Z ZABURZENIAMI S z 15 | 20 35 15 | 15 30 1| 2 3
8. | 6. |SEMINARIUM DYPLOMOWE 2 S Zbo 40 40 20 20 4 4
9. | 6. |PRAKTYKAZAWODOWA S Zbo 192 192 192 192 8 8
Razem 115 | 317 | 45 | © 477 | 95 | 277 | 25 | © 397 |65 (185 3 | 0 | 28
Suma 678 | 1626 | 310 | 175 | 2789 | 533 |1406| 180 | 175 | 2294 [51,5|91,5| 25 | 12 | 180
(o] - zajecia ogodlnouczelniane
O/KP - zajecia ogodlnouczelniane - blok kompetencji przysztosci
K - zajecia kierunkowe

S - zajecia specjalnosciowe
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