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Zalacznik 1 do Uchwaly Nr 309
z dnia 23 marca 2023 roku

Efekty uczenia si¢ dla kierunku dietetyka

. Przyporzadkowanie kierunku studiow do dziedzin/y nauki i dyscyplin/y naukowych/ej
lub dyscyplin/y artystycznych/ej: kierunek przyporzadkowany jest do dziedziny nauk
medycznych i nauk o zdrowiu, dyscyplin naukowych: nauki medyczne (57%) oraz nauki o
zdrowiu (43%), dyscyplina wiodgca: nauki medyczne.

. Profil ksztalcenia: praktyczny.

. Poziom i czas trwania studiéw/liczba punktow ECTS: pierwszego stopnia -licencjackie
- 6 semestrow/180 ECTS.

. Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji — 6.

. Absolwent: posiada wiedze z zakresu zywienia czlowieka zdrowego i chorego oraz
technologii przygotowania potraw 1 bezpieczenstwa jako$ci zywnosci, a takze
towaroznawstwa zywnosci. Zaplanuje racjonalne zywienie oraz potrawy wchodzace w sktad
poszczeg6lnych diet zgodnie z obowigzujaca klasyfikacjg dla réznych grup ludnosci.
Dokonuje oceny stanu odzywienia, sposobu  zywienia a takze rozpoznaje stany
niedozywienia. Prowadzi profilaktyke chorob zywieniowo-zaleznych. Ocenia wzajemny
wplyw farmakoterapii i zywienia, kontroluje jakosci produktéw zywnosciowych i warunki
ich przechowywania oraz produkcje potraw zgodnie z zasadami systemu Analizy Zagrozen
1 Krytycznych Punktow Kontroli. Ocenia wptyw choroby na stan odzywienia a takze wptyw
zywienia na wyniki ich leczenia. Organizuje zywienie indywidualne, zbiorowe oraz
lecznicze, dostosowujac je do wieku i standw fizjologicznych oraz stanu zdrowia pacjentow.
Prowadzi edukacje¢ zywieniowa promujac zdrowy stylu zycia. Postuguje si¢ jezykiem obcym
na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia, posiada umiejetnosc
postugiwania si¢ nim w stopniu umozliwiajagcym komunikacje oraz korzystanie z
pismiennictwa zawodowego. Wspodlpracuje w zespole terapeutycznym z lekarzem i
pielegniarka w zakresie planowania zywienia, jest przygotowany do prowadzenia
dziatalnosci gospodarczej w zakresie ustug dietetycznych. Znajduje zatrudnienie w takich
instytucjach jak: szkoty i placowki o§wiatowe, szpitale, poradnie zywieniowe, restauracje,
firmy cateringowe, sklepy z suplementami diety i zdrowa zywnoscia, kluby fitness i inne
placowki tj. placowki sportowe, sanatoria, domy pomocy spotecznej, firmy zajmujace sig
produkcjg zywnosci lub suplementéw diety. Posiada pelne przygotowanie do podjecia
studiow drugiego stopnia.

5.1. Tytul zawodowy nadawany absolwentom: licencjat

. Wymagania ogélne: do uzyskania kwalifikacji pierwszego stopnia wymagane jest

osiggniecie wszystkich ponizszych efektow uczenia sig.



Kod skladnika
opisu
charakterystyki
efektow uczenia
si¢ w dziedzinie
nauk medycznych
i nauk o zdrowiu i
dyscyplinach
naukowych: nauki
medyczne, nauki
0 zdrowiu

Opis charakterystyk drugiego stopnia
efektow uczenia sie Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tres¢ efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

M/NZP_P6S_WG
M/NMP_P6S_WG

w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty
I zjawiska oraz dotyczace ich metody i teorie
wyjasniajagce ztozone =zalezno$ci miedzy nimi,
stanowigce podstawowa wiedz¢ ogolng z zakresu
dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych
podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia
z zakresu wiedzy szczegOlowe] — wiasciwe dla
programu studiow, a w przypadku studiow o profilu
praktycznym- réwniez zastosowania praktyczne tej
wiedzy w dziatalno$ci zawodowej zwigzanej z ich
kierunkiem

KP6_WG1

podstawowe pojecia z zakresu zdrowia w wymiarze
spotecznym; role psychologii w sytuacji choroby,
kalectwa oraz problemdéw ze zdrowiem psychicznym

KP6_WG2

biochemiczne i fizjologiczne mechanizmy
funkcjonowania zdrowego
i chorego organizmu czlowieka

KP6_WG3

podstawowe procesy metaboliczne na poziomie
komoérkowym, narzadowym, uktadowym, w tym
mechanizmy 1 efekty regulacji hormonalnych,
rozrodczych i procesOw starzenia si¢ organizmu oraz ich
zwiazek z chorobami

KP6_WG4

podstawy fizjologii przewodu pokarmowego i trawienia,
w szczeg6Olnosci enzymy biorgce udzial w trawieniu,
role zokci, przebieg wchianiania produktéw trawienia
oraz zaburzenia z nimi zwigzane, a takze wybrane
profile  metaboliczne = podstawowych  narzadow
i uktadoéw




KP6_WGbH

budowe mikroskopowa oraz wlasciwosci 1 funkcje
komorek, tkanek 1 narzadow cztowieka

KP6_WG6

metody oceny zaburzen strukturalnych i funkcjonalnych
wywolanych chorobg oraz podstawowe reakcje
cztowieka na chorobe; wybrane testy i metody oceny
stanu  odzywienia organizmu czlowieka oraz
podstawowe badania laboratoryjne i ich interpretacje

KP6_WG7

glowne problemy zdrowotne w zakresie chordb
zakaznych 1niezakaZznych o znaczeniu spolecznym;
zmiany patologiczne w réznych schorzeniach oraz
zaburzeniach strukturalnych wywotanych choroba,
urazem lub inng forma; choroby genetyczne
i podstawowe pojecia genetyczne

KP6_WGS

zasady udzielania medycznej pomocy przedlekarskiej

KP6_WG9

podstawy edukacji zdrowotnej, promocji zdrowia,
profilaktyki 1 edukacji Zzywieniowej; aktualne
zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka zwigzane ze
srodowiskiem

KP6_WG10

role 1 znaczenie Zywienia oraz energii i skladnikéw
pokarmowych  dla  funkcjonowania  organizmu
czlowieka 1 jego zdrowia; wplyw skladnikow
pokarmowych I Zywienia na rozwoj chorob
zywieniowo-zaleznych

KP6_WG11

zasady racjonalnego zywienia oraz konsekwencje
zdrowotne nieprawidtowego odzywiania,
W szczegollnosci stosowania niezbilansowanej diety,
dlugotrwatego glodowania czy objadania si¢; choroby
zwigzane z nieprawidlowg dieta, w tym z zaburzeniami
gospodarki wodno-elektrolitowej, kwasowo-zasadowej,
lipidowej, weglowodanowej 1 biatkowej, fizjologii




wysitku fizycznego oraz bedace skutkami ubocznymi
dziatan i zabiegow medycznych oraz niemedycznych

KP6_WG12

zasady zywienia dzieci zdrowych i chorych w r6znym
wieku, w  szczeg6lno$ci dzieci z  alergiami
pokarmowymi i zespotami metabolicznymi oraz zasady
zywienia kobiet w okresie cigzy 1 w okresie karmienia
piersia

KP6_WG13

zasady zywienia o0sob chorych oraz role energii
i sktadnikow pokarmowych w dietoterapii; podstawowe
odmiennosci w zywieniu pacjentow onkologicznych
| wyniszczonych  nowotworowo oraz  pacjentow
geriatrycznych, a takze w przypadkach ostrych
i przewlektych chorob chirurgicznych zywieniowo-
zaleznych

KP6_WG14

mechanizmy dziatania lekow, efekty niepozadane,
toksyczne, a takze interakcje lekow z zywnoscia, ktore
moga pojawic si¢ w trakcie farmakoterapii

KP6_WG15

zywno$¢ jako zrédlo sktadnikow pokarmowych
w zaspokajaniu  potrzeb  organizmu  czlowieka
w zdrowiu i chorobie; wptyw procesow
technologicznych i przechowywania na zachowanie
sktadnikow odzywczych, jako$¢ 1 bezpieczenstwo
zywnosci i zywienia oraz zdrowie publiczne

KP6_WG16

metody oceny zywienia na poziomie indywidualnym

i populacyjnym

M/NZP_P6S_WK

fundamentalne dylematy wspotczesnej cywilizacji,
podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i inne
uwarunkowania réznych rodzajéow dzialalnos$ci
zawodowej zwigzanej z kierunkiem studiow, w tym
podstawowe pojecia 1 zasady z zakresu ochrony
wlasnos$ci przemyslowej 1 prawa autorskiego;

KP6_WK1

prawne, organizacyjne, technologiczne i ekonomiczne
uwarunkowania zbiorowego zywienia oraz ustug
dietetycznych; etyczne zasady w poradnictwie
dietetycznym i ochronie zdrowia;

KP6_WK2

podstawowe pojecia oraz zasady z zakresu ochrony
wlasno$ci przemystowej 1 prawa autorskiego




podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych
form przedsi¢biorczosci

KP6_WK3

polskie 1 europejskie ustawodawstwo dotyczace
zywnoS$ci 1zywienia oraz znaczenia bezpieczenstwa
zywnosci 1 zywienia dla zdrowia publicznego

KP6_WK4

ogodlne zasady tworzenia 1 rozwoju indywidualnej
przedsiebiorczo$ci

UMIEJETNOSCI

: absolwent potrafi

M/NMP_P6S_UW
M/NZP_P6S_UW

— wykorzystywac¢ posiadang wiedze, formutowac
| rozwigzywac ztozone i nietypowe problemy oraz
wykonywa¢ zadania w warunkach nie w pelni
przewidywalnych przez:

— wlasciwy dobor zrodet i1 informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej
analizy i syntezy tych informacji,

— doboér oraz stosowanie wilasciwych metod
I narzedzi, w tym zaawansowanych technik
informacyjno-komunikacyjnych

— wykorzystywaé posiadang wiedze, formutowad
I rozwigzywaé  problemy oraz wykonywac
zadania typowe dla dziatalnosci zawodowej
zwigzanej z kierunkiem studiow — w przypadku
studiow o profilu praktycznym

KP6_UW1

klasyfikowa¢ choroby genetyczne ze wzgledu na sposob
dziedziczenia oraz rozpoznawac choroby zywieniowo-
zalezne, a takze ocenia¢ stan odzywienia pacjenta
I rozpoznawac stany zagrozenia zycia

KP6_UW?2

podja¢ dziatania w zakresie profilaktyki 1 opieki
W odniesieniu do chordb zakaznych, niezakaznych
0 znaczeniu spotecznym oraz uzaleznien

KP6_UW3

identyfikowaé¢ problemy zywieniowe i1 zdrowotne
zréznicowanych pacjentow, zdrowych 1 chorych,
dostosowa¢ 1 zaplanowa¢ wlasciwe postgpowanie
dietetyczne, w tym z wykorzystaniem S$rodkéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia
zywieniowego, uzasadni¢ jego wybdr oraz monitorowac
postepy w prowadzeniu pacjentow

KP6_UW4

realizowac zadania w zakresie edukacji
zdrowotnej/zywieniowej osob indywidualnych 1 grup
ludnosci, dobierajac przy tym odpowiednie metody

KP6_UWS5

oceni¢ narazenie czlowieka na czynniki szkodliwe oraz
skutki zdrowotne stylu zycia 1 Srodowiskowych
czynnikow ryzyka, planowac 1 podejmowac dziatania
promujace zdrowie, ze szczegdlnym uwzglednieniem
profilaktyki zywieniowej




KP6_UW6

wykorzystywac i obslugiwac aparature i sprzet do badan
funkcjonalnych i laboratoryjnych oraz stosowany
W ocenie zywienia 1 stanu odzywienia, a takze
obstugiwac¢ specjalistyczne programy, pozyskiwac,
gromadzi¢ i przetwarzaé dane zwigzane
z wykonywanym zawodem

KP6_UW7 dokona¢ analizy przydatnosci zebranych danych dla
ustalenia struktury i wielkos$ci potrzeb zdrowotnych
okreslonej grupy spotecznej, interpretowaé dane
liczchbowe z  zakresu  statystyki,  demografii
I epidemiologii

M/NZP_P6S_UK komunikowaé si¢ z otoczeniem z uzyciem KP6_UK1 postugiwaé si¢ mianownictwem w zakresie anatomii
M/NMP_P6S_UK | specjalistycznej terminologii i fizjologii, wyjasnia¢ anatomiczne 1 fizjologiczne
podstawy wykonywania podstawowych czynnoS$ci
bra¢ udzial w debacie — przedstawia¢ i oceniac rdzne medycznych
opinie i stanowiska oraz dyskutowac o nich KP6_UK2 komunikowaé si¢ z jednostka lub grupa spoteczna
w celu okreslenia ich problemow i potrzeb zdrowotnych
postugiwaé si¢ jezykiem obcym na poziomie B2 oraz oczekiwan w stosunku do opieki zdrowotnej
Europejskiego ~ Systemu  Opisu  Ksztalcenia KP6_UK3 przygotowac ustny 1 pisemny raport w oparciu o wlasne
Jezykowego dzialania lub dane Zrodtowe, prezentowa¢ wyniki
wlasnych dziatan i przemyslen

KP6_UK4 postugiwac¢ si¢ jezykiem obcym na poziomie B2,
W stopniu umozliwiajacym korzystanie
Z piSmiennictwa oraz podstawowg komunikacje

M/NMP_P6S_UO | planowa¢ i organizowa¢ prace indywidualng oraz KP6_UO1 planowa¢ i organizowa¢ prace wilasng, a takze
M/NZP_P6S_UO | w zespole wspoétdziata¢ z innymi osobami w ramach prowadzi¢ dokumentacj¢ niezb¢dng w ramach
prac  zespolowych  (takze o  charakterze wykonywanego zawodu
interdyscyplinarnym) KP6_UO2 wspotpracowa¢  w  zespole  wielodyscyplinarnym,

udziela¢ porady dietetycznej, opracowac i przygotowac
positki w ramach cateringu i1 zespolu terapeutycznego,




atakze w celu zapewnienia cigglosci opieki nad
pacjentem

M/NZP_P6S_UU

samodzielnie planowac i realizowa¢ wlasne uczenie
si¢ przez cale zycie

KP6_UU1

planowac 1 realizowac dalszy rozw0j osobisty, naukowy
i zawodowy, w tym ksztalcenie na studiach drugiego
stopnia i/lub doskonalenie w zakresie dietetyki poprzez
samoksztatcenie oraz udziat w zroznicowanych formach
doskonalenia

KOMPETENCJE SPOLECZNE: absolwent jest

gotow do

M/NZP_P6S_KK | krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych KP6_KK1 krytycznej analizy wlasnych kompetencji oraz
tre$ci uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu odbieranych tredci, opierania si¢ na faktach naukowych
probleméw poznawczych 1 praktycznych oraz W rozwigzywaniu  probleméw  poznawczych
zasiegania opinii ekspertow w przypadku trudnosci i praktycznych
Z samodzielnym rozwigzaniem problemu KP6_KK2 autorefleksji nad wlasnymi ograniczeniami,

konieczno$cig zwracania si¢ do innych ekspertow
I podejmowania wspétpracy z nimi, doskonalenia
I uczenia si¢ przez cale zycie

M/NZP_P6S_KO | wypelniania zobowigzan spotecznych, KP6_KO1 dostrzegania antyzdrowotnych zachowan i1 reagowania
wspotorganizowania  dziatalnoSci  na  rzecz na nie, kierujac si¢ dobrem pacjenta
srodowiska spotecznego KP6_KO2 promowania zachowan prozdrowotnych,

W szczegolnosci w odniesieniu do odzywiania 1 stylu
inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego zycia
KP6_KO3 myslenia 1 dziatania w sposoéb przedsigbiorczy
mys$lenia i dzialania w sposob przedsigbiorczy Z wykorzystaniem uwarunkowan ekonomiczno-
prawnych
M/NZP_P6S_KR | odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym: KP6_KR1 przestrzegania zasad etyki akademickiej i zawodowej,

— przestrzegania  zasad  etyki  zawodowej
I wymagania tego od innych,

okazywania tolerancji wobec postaw i zachowan
wynikajacych z odmiennych uwarunkowan
spotecznych, kulturowych i wieku




dbatosci o dorobek i tradycje zawodu

KP6_KR2

realizacji zadan zawodowych z zachowaniem
profesjonalizmu zawodowego, bezpieczenstwa
wlasnego i otoczenia, z poszanowaniem godno$ci i praw
pacjenta




7.

Objasnienie oznaczen:

Objasnienie oznaczen kodu skladnika opisu

w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

M/NZP_P6S

M/NMP_P6S

charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
medycznych i nauk o zdrowiu/dyscyplinie nauki o zdrowiu
dla studiéw pierwszego stopnia o profilu praktycznym
charakterystyki drugiego stopnia w dziedzinie nauk
medycznych i nauk o zdrowiu/dyscyplinie nauki medyczne
dla studiow pierwszego stopnia o profilu praktycznym

Objasnienia oznaczen komponentow efektow uczenia sie
wspolne dla opisu symbolu efektu uczenia si¢ oraz kodu skladnika opisu
w dziedzinie nauki i dyscyplinie naukowej oraz artystycznej

W — kategoria wiedzy, w tym:

G (po W) — podkategoria zakres i glebia,

K (po W) — podkategoria kontekst,

U — kategoria umiejetnosci, w tym:

W (po U) — podkategoria w zakresie wykorzystanie wiedzy,
K (po U) — podkategoria w zakresie komunikowanie sie,
O (po V) — podkategoria w zakresie organizacja pracy,

U (po U) — podkategoria w zakresie uczenie sie.

K (po podkresiniku) — kategoria kompetencji spotecznych, w tym:

K (po K po podkresiniku)
O (po K po podkresiniku)
R (po K po podkresiniku)

— podkategoria w zakresie ocena,
— podkategoria w zakresie odpowiedzialnosé,
— podkategoria w zakresie rola zawodowa.

01, 02, 03 i kolejne

— numer efektu uczenia si¢

Objasnienia oznaczen symbolu efektu kierunkowego

K (przed podkresinikiem)
P (przed podkresinikiem)

6

— kierunkowe efekty uczenia si¢
— profil praktyczny
— studia pierwszego stopnia




8. Oznaczenia dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz artystycznych

Lp.

Dziedzina nauki/symbol kodu

Dyscyplina naukowa/artystyczna/symbol kodu

1

Dziedzina nauk humanistycznych/H

1) archeologia/A

2) etnologia i antropologia kulturowa/EA

3) filozofia/F

4) historia/H

5) jezykoznawstwo/J

6) literaturoznawstwo/L

7) nauki o kulturze i religii/KR

8) nauki o sztuce/NSz

9) polonistyka/PL

Dziedzina nauk inzynieryjno-
technicznych/IT

1) architektura i urbanistyka/AU

2) automatyka, elektronika, elektrotechnika i
technologie kosmiczne/AE

3) informatyka techniczna i telekomunikacja/lIT

4) inzynieria bezpieczenstwa/lBZ

5) inzynieria biomedyczna/lB

6) inzynieria chemiczna/lC

7) inzynieria ladowa, geodezja i transport/IL

8) inzynieria materiatlowa/IM

9) inzynieria mechaniczna/IMC

10) inzynieria srodowiska, gornictwo i energetyka/lSG

11) ochrona dziedzictwa i konserwacja zabytkow/OD

Dziedzina nauk medycznych i nauk o
zdrowiu/M

1) biologia medyczna/BM

2) nauki farmaceutyczne/NF

3) nauki medyczne/NM

4) nauki o kulturze fizycznej/NKF

5) nauki o0 zdrowiu/NZ

Dziedzina nauk o rodzinie/NR

1) nauki o rodzinie/NRO

Dziedzina nauk rolniczych/R

1) nauki lesne/NL

2) rolnictwo i ogrodnictwo/RO

3) technologia zywno$ci i1 zywienia/TZ

4) zootechnika i rybactwo/ZR

Dziedzina nauk spotecznych/S

1) ekonomia i finanse/EF

2) geografia spoteczno-ekonomiczna i gospodarka
przestrzenna/GEP

3) nauki o bezpieczenstwie/NB

4) nauki o komunikacji spotecznej i mediach/NKS

5) nauki o polityce i administracji/NPA

6) nauki o zarzadzaniu i jakos$ci/NZJ

7) nauki prawne/NP

8) nauki socjologiczne/NS

9) pedagogika/P

10) prawo kanoniczne/PK

11) psychologia/PS

12) stosunki migdzynarodowe/SMI

Dziedzina nauk $cistych 1
przyrodniczych/XP

1) astronomia/AS

2) biotechnologia/BT




3) informatyka/l

4) matematyka/MT

5) nauki biologiczne/NBL

6) nauki chemiczne/NC

7) nauki fizyczne/NF

8) nauki o Ziemi i Srodowisku/NZ

8 | Dziedzina nauk teologicznych/TL 1) nauki biblijne/NBB
2) nauki teologiczne/NT
9 | Dziedzina nauk weterynaryjnych/W 1) weterynaria/ WT
10 | Dziedzina sztuki/SZ 1) sztuki filmowe i teatralne/SFT

2) sztuki muzyczne/SM

3) sztuki plastyczne i konserwacja dziet sztuki/SP




Zalacznik 2 do Uchwaly Nr 309
z dnia 23 marca 2023 roku

TRESCI KSZTALCENIA

Kierunek studiow: dietetyka

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia - licencjackie

Profil ksztalcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Wymiar ksztalcenia: 6 semestrow

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 180 punktow ECTS
Tytul zawodowy nadawany absolwentom: licencjat

CHARAKTERYSTYKA TRESCI KSZTALCENIA — GRUPY TRESCI

|. WYMAGANIA OGOLNE

1. Jezyk obey I

Cel ksztalcenia: ksztaltowanie i1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, mowienie, pisanie), zgodnie z tabelag wymagah ESOKJ, pozwalajacych na postugiwanie
si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno zycia
codziennego, jak i wybranych elementow zycia zawodowego, tj. - rozumienie znaczenia gtéwnych
watkow przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktore dotycza znanych
spraw 1 zdarzen typowych dla pracy, szkoly, uczelni, czasu wolnego itd. Wypracowanie umiejetnosci
radzenia sobie w wiekszos$ci sytuacji komunikacyjnych, ktore mogg si¢ zdarzy¢ podczas podrozy w
rejonie, gdzie mowi si¢ danym jezykiem. Tworzenie prostych, spojnych wypowiedzi na tematy, ktore
sg znane lub interesujgce. Opisywanie do$wiadczen, wydarzen, marzen, nadziei i aspiracji, z
podaniem krotkiego uzasadnienia, opinii i pogladow, wprowadzenie
1 wy¢wiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu dietetyki.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie i wyéwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego z zakresu
nastepujacych tematow: zapoznawanie sig, system edukacji i szkolnictwa wyzszego, opis cztowieka
1 osobowosci, rodzina, uczucia, podrdze, nauka jezykow obcych i1 migracja, udzielanie rad,
monitoring, tradycyjne role kobiet 1 me¢zczyzn, zazalenia, aktualnosci z kraju 1 zagranicy, wyrazanie
wlasnych opinii. Gramatyka: formy czasowe, pytanie bezposrednie 1 posrednie, sktadnia
czasownikoéw, zdania ztozone podrzednie 1 wspdlrzednie, zaimki dzierzawcze, stopniowanie
przymiotnikow 1 przystowkow, tryb rozkazujacy, strona bierna. Doskonalenie wszystkich sprawnosci
jezykowych. Zapoznanie z obyczajami 1 kulturg krajow danego obszaru jezykowego
w celu nie tylko poszerzania wiedzy 1 ¢wiczenia odpowiednich nawykoéw jezykowych, ale tez
rozwijania ciekawos$ci, otwartosci 1 tolerancji. Prezentowanie rozmaitych metod uczenia sig,
zachecanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych
i formutowania regut. Wprowadzenie i wycéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej
z zakresu dietetyki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): bazg leksykalng i gramatyczng niezbg¢dna do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym (docelowo B2), zgodnie z tabelg wymagan dla okre§lonego poziomu
biegtosci Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ) i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé sie jednym z nowozytnych jezykéw obcych na okreslonym
poziomie biegtosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKY),
pozwalajagcym na rozumienie tekstow czytanych, sluchanych, mowienie 1 pisanie
z wykorzystaniem specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku studiow oraz slownictwa
dotyczacego zycia codziennego 1 prywatnych zainteresowan.



Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie oraz podnoszenia wlasnych
kompetencji zawodowych, osobistych i spotecznych; wspotdziatania w grupie, przyjmujac w niej
rozne role; pracy samodzielnej i wykazywania kreatywnosci; inspirowania i organizowania procesu
uczenia si¢ innych osob.

Forma prowadzenia zajeé.: ¢wiczenia.

2. Jezyk obcy I1

Cel ksztatcenia: ksztaltowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, mowienie, pisanie), zgodnie z tabelg wymagan ESOKJ, pozwalajacych na postugiwanie
si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zar6wno zycia
codziennego, jak i wybranych elementéw zycia zawodowego, tj. - rozumienie znaczenia gtéwnych
watkow przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktére dotycza znanych im
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkotly, uczelni, czasu wolnego itd. Wypracowanie umiejetnosci
radzenia sobie w wigkszosci sytuacji komunikacyjnych, ktére moga si¢ zdarzy¢ podczas podrozy w
rejonie, gdzie mowi si¢ danym jezykiem. Tworzenie prostych, spojnych wypowiedzi na tematy, ktore
sg znane lub interesujgce. Opisywanie doswiadczen, wydarzeh, marzen, nadziei i aspiracji, z
podaniem krotkiego uzasadnienia, opinii i pogladow, wprowadzenie
i wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu dietetyki.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie 1 wycCwiczenie materialu leksykalno-gramatycznego
umozliwiajacego przygotowanie do komunikacji w jezyku obcym na poziomie docelowo B2
w zakresie tematycznym dotyczacym zycia codziennego. Cwiczenie materialu leksykalno-
gramatycznego z zakresu nast¢pujacych tematéw: czas wolny, S$rodki masowego przekazu,
doswiadczenia zyciowe, marzenia i plany na przyszto$¢, czynnosci zycia codziennego, poczucie
szczeScia, pozyskiwanie informacji. Gramatyka: formy czasowe, pytania bezposrednie 1 posrednie,
odmiana zaimkow osobowych, zdania wzgledne, czasowniki modalne; doskonalenie wszystkich
sprawnosci jezykowych. Zapoznanie z obyczajami i1 kultura krajow danego obszaru jezykowego
w celu nie tylko poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykow jezykowych, ale tez
rozwijania ciekawosci, otwarto$ci 1 tolerancji. Prezentowanie rozmaitych metod uczenia sig,
zach¢canie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych
1 formutowania regut. Wprowadzanie i ¢wiczenie kolejnych elementow podstawowej terminologii
specjalistycznej z zakresu dietetyki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): bazg leksykalng i gramatyczng niezbedng do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym (docelowo B2), zgodnie z tabela wymagan dla okre§lonego poziomu
biegtosci Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ) i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ jednym z nowozytnych jezykéw obcych na okreslonym
poziomie biegtosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego (ESOKY),
pozwalajacym na rozumienie tekstow czytanych, stuchanych, mowienie 1 pisanie
z wykorzystaniem specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku studiéw oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego 1 prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie oraz podnoszenia wlasnych
kompetencji zawodowych, osobistych i spotecznych; wspotdziatania w grupie, przyjmujac w niej
rézne role; pracy samodzielnej i wykazywania kreatywno$ci; inspirowania i organizowania procesu
uczenia si¢ innych osob.

Forma prowadzenia zaje¢: Ewiczenia.

3.Jezyk obcy I

Cel ksztalcenia: ksztattowanie i rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, méwienie, pisanie), zgodnie z tabelg wymagan ESOKJ, pozwalajacych na postugiwanie
si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zaréwno Zycia
codziennego, jak 1 wybranych elementéw zycia zawodowego, tj. rozumienie znaczenia gidownych



watkow przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktoére dotyczg znanych im
spraw i zdarzen typowych dla pracy, szkotly, uczelni, czasu wolnego itd. Wypracowanie umiejetnosci
radzenia sobie w wigkszosci sytuacji komunikacyjnych, ktére mogg si¢ zdarzy¢ podczas podrozy w
rejonie, gdzie mowi si¢ danym jezykiem. Tworzenie prostych, spojnych wypowiedzi na tematy, ktore
sg znane lub interesujgce. Opisywanie doswiadczen, wydarzen, marzen, nadziei i aspiracji, z
podaniem krotkiego uzasadnienia, opinii i pogladow, wprowadzenie
i wyéwiczenie podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu danego kierunku dietetyka.
Tresci merytoryczne: wprowadzenie i wy¢wiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego z zakresu
nastepujacych tematow: miejsce zamieszkania (wady, zalety), ogloszenia 1 poradniki, miasta kiedy$
i dzi$, stolice kulturalne Europy, prasa i telewizja, biografie znanych artystdéw, nowoczesne
technologie, wiek (wady, zalety). Gramatyka: formy czasowe, pytania bezposrednie i posrednie,
odmiana zaimkoéw osobowych, zdania wzgledne, czasowniki modalne. Doskonalenie wszystkich
sprawnosci jezykowych, struktur, form gramatycznych 1 konstrukcji jezykowych poprzez prace
z obcojezycznymi tekstami i dokumentami dotyczacymi zagadnien zwigzanych z zyciem codziennym
oraz kierunkiem studiow. Zapoznanie z obyczajami i kulturg krajow danego obszaru jezykowego w
celu nie tylko poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykéw jezykowych, ale tez
rozwijania ciekawosci, otwartosci 1 tolerancji. Prezentowanie rozmaitych metod uczenia sig,
zachgcanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidlowosci jezykowych
1 formutowania regut.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): bazg leksykalng i gramatyczng niezbedng do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym (docelowo B2), zgodnie z tabelg wymagan dla okre$lonego poziomu
bieglosci Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ) i proporcjonalnie do
przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): poshugiwaé si¢ jednym z nowozytnych jezykéw obcych na okreslonym
poziomie biegtosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKY),
pozwalajacym na rozumienie tekstow czytanych, stuchanych, moéwienie 1 pisanie
z wykorzystaniem specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku dietetyka oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie oraz podnoszenia wlasnych
kompetencji zawodowych, osobistych i1 spotecznych; wspotdziatania w grupie, przyjmujac w niej
rozne role; pracy samodzielnej 1 wykazywania kreatywnosci; inspirowania 1 organizowania procesu
uczenia si¢ innych osob.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

4. Jezyk obcy IV

Cel ksztalcenia: ksztaltowanie 1 rozwijanie kompetencji jezykowych (rozumienie tekstu stuchanego,
czytanego, mowienie, pisanie), zgodnie z tabelag wymagah ESOKJ, pozwalajacych na postugiwanie
si¢ jezykiem obcym na poziomie docelowo B2 w zakresie tematycznym dotyczacym zardwno zycia
codziennego jak 1 wybranych elementéw zycia zawodowego, tj. - rozumienie znaczenia gldownych
watkow przekazu zawartego w jasnych, standardowych wypowiedziach, ktore dotyczg znanych im
spraw 1 zdarzen typowych dla pracy, szkoty, uczelni, czasu wolnego itd. Wypracowanie umiej¢tnosci
radzenia sobie w wigkszos$ci sytuacji komunikacyjnych, ktére mogg si¢ zdarzy¢ podczas podrozy w
rejonie, gdzie mowi si¢ danym jezykiem. Tworzenie prostych, spojnych wypowiedzi na tematy, ktore
sg znane studentom lub ich interesujg. Opisywanie doswiadczen, wydarzen, marzen, nadziei i
aspiracji, z podaniem krotkiego uzasadnienia, opinii i pogladéw, wprowadzenie 1 wycwiczenie
podstawowej terminologii specjalistycznej z zakresu dietetyki.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie i wycwiczenie materiatu leksykalno-gramatycznego z zakresu
nastepujacych tematdéw: kariera zawodowa, §wigta 1 zwyczaje, emocje 1 zmysty, film, przestepstwa
I katastrofy, wynalazki i nowinki technologiczne. Gramatyka: tryb przypuszczajacy, zdania
warunkowe, formy czasowe, strona bierna, mowa zalezna, czasowniki modalne, zdania



przydawkowe. Doskonalenie wszystkich sprawnosci jezykowych, struktur, form gramatycznych
1 konstrukeji jezykowych poprzez prac¢ z obcojezycznymi tekstami i dokumentami dotyczacymi
zagadnien zwigzanych z kierunkiem studiéw. Zapoznanie z obyczajami i kulturg krajéw danego
obszaru jezykowego w celu nie tylko poszerzania wiedzy i ¢wiczenia odpowiednich nawykow
jezykowych, ale tez rozwijania ciekawosci, otwartosci 1 tolerancji. Prezentowanie rozmaitych metod
uczenia si¢, zachgcanie do samooceny, samodzielnego poszukiwania prawidtowosci jezykowych i
formutowania regut. R6znorodnos¢ form pracy (indywidualna, w parach, w grupach) i typow zadan
pozwalajacych na uwzglednienie w procesie nauczania indywidualnych uzdolnien
i cech charakteru.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): baze leksykalng i gramatyczng niezbedna do rozumienia i formutowania
wypowiedzi w jezyku obcym (docelowo B2), zgodnie z tabelg wymagan dla okreslonego poziomu
biegtosci Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKJ) 1 proporcjonalnie
do przewidzianej liczby godzin kursu.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé sie jednym z nowozytnych jezykéw obcych na okreSlonym
poziomie biegtosci (docelowo B2) Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego (ESOKYJ),
pozwalajacym na rozumienie tekstow czytanych, stuchanych, moéwienie 1 pisanie
z wykorzystaniem specjalistycznego stownictwa z zakresu kierunku dietetyka oraz stownictwa
dotyczacego zycia codziennego i prywatnych zainteresowan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cate zycie oraz podnoszenia wlasnych
kompetencji zawodowych, osobistych i spotecznych; wspotdziatania w grupie, przyjmujac w niej
rézne role; pracy samodzielnej i wykazywania kreatywno$ci; inspirowania i organizowania procesu
uczenia si¢ innych osob.

Forma prowadzenia zajeé: ¢wiczenia.

5. Psychologia ogélna

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z obszaru psychologii ogolnej i psychologicznych mechanizmow
funkcjonowania cztowieka w zdrowiu i chorobie (z uwzglednieniem proceséw poznawczych, emocji
i uczu¢, motywacyjnych, osobowosci, zachowania) oraz przygotowanie do psychologicznej analizy
funkcjonowania cztowieka w obszarze odzywiania w kontekscie wykonywania zawodu dietetyka.

Tresci merytoryczne: nauki o zdrowiu i psychologia - konflikt czy wspotpraca ? (przedmiot badan,
zakres, zadania, kierunki rozwoju). Psychologiczne mechanizmy funkcjonowania cztowieka
w zdrowiu i chorobie - wprowadzenie. Procesy poznawcze a funkcjonowanie w obszarze odzywiania
(wrazenia, spostrzeganie, pamigg, uwaga, myslenie). Emocje 1 uczucia
a funkcjonowanie w obszarze odzywiania (pojgcie emocji, wybrane teorie, rodzaje emocji i uczug,
kontrola emocji, inteligencja emocjonalna). Motywacja a funkcjonowanie w obszarze odzywiania
(pojecie, rodzaje, teorie, wptyw motywacji na dziatanie). Osobowos¢ a funkcjonowanie w obszarze
odzywiania (pojgcie, teorie, temperament, potrzeby, wartosci, postawy, rozwdj osobowosci, dojrzata
osobowos$¢, zaburzenia osobowosci). Paradygmat stresu psychologicznego (definicja, rodzaje,
poziomy, zrodta stresu, mechanizmy reakcji stresowej - neuroanatomia i biochemia stresu, objawy
stresu, czynniki predysponujace do przezywania stresu, stres a odporno$¢ organizmu -
psychoneuroimmunologia, rola stresu w etiopatogenezie i przebiegu chordb, mechanizmy radzenia
sobie ze stresem). Stres a funkcjonowanie w obszarze odzywiania. PTSD — zespdt stresu
pourazowego — pojegcie, geneza, rodzaje, nastepstwa bezposrednie 1 dtugotrwate, sposoby leczenia,
rokowania. Komunikacja interpersonalna jako integralny element dziatan dietetyka w kontakcie
z pacjentem (definicja, funkcje, kanaty, poziomy, kongruencja przekazu, cel komunikacji, cechy
wlasciwie nawigzanego kontaktu z pacjentem, zrodia trudnosci, styl komunikacji). Komunikacja
niewerbalna w kontakcie z pacjentem (wyglad zewnetrzny, kontakt wzrokowy, odleglos¢
w kontakcie — dotyk, proporcje w kontakcie, gesty, postawa ciala, asocjacja- dysocjacja,
odwzorowanie, dostrojenie, poprowadzenie). Komunikacja werbalna w kontakcie z pacjentem
(sztuka shuchania, sztuka zadawania pytan, budowanie komunikatow, informowanie pacjenta o celu,



przebiegu i ewentualnym ryzyku proponowanych dziatan diagnostycznych, terapeutycznych,
negocjacje, bariery w komunikacji z pacjentem, przekaz informacji zwrotnych o stanie zdrowia,
przekaz informacji trudnych pacjentowi i jego rodzinie — diagnoza, niekorzystne rokowania, $mier¢).
Swiadome modyfikowanie i dostosowanie komunikacji do osoby pacjenta (wiek, pteé, poziom
intelektualny, wyksztatcenie), specyfiki odzywiania lub zaburzenia odzywiania, etapu procesu pracy
( diagnostyka, diagnoza, leczenie, hospitalizacja). Elementy perswazji oraz interwencji
motywujacych 1 wspierajacych w  pracy dietetyka. Wspotczesne nurty badawcze
w psychologii ogdlnej na podstawie najnowszych badan naukowych, wybdr tematyki z artykulow
naukowych. Procesy poznawcze a codziennos$¢ funkcjonowania. Zawiadowcy emocji i motywacji —
mozg, biologizm, psychika. Przeglad wybranych artykuldow naukowych z obszaru najnowszych
badan eksperymentalnych z obszaru psychologii emocji i motywacji. Osobowos$¢ catosciowe
rozumienie cztowieka — przeglad wybranej literatury. Czynniki ryzyka rozwojowego od poczecia
przez okres wczesnego dziecinstwa. Rola relacji matka dziecko. Stres podczas cigzy a pdzniejsze
konsekwencje rozwojowe dla dziecka. Wpltyw odzywiania na rozwdj mozgu dziecka. Czynniki
ryzyka wplywajace na rozwoj psychomotoryczny dziecka — przeglad wybranych artykutéw
naukowych. Psychologia, jako nauka, gtdwne nurty badawcze. Mozg i uktad nerwowy - biologiczne
podstawy psychologii. Temperament — koncepcje temperamentu wg Hipokratesa, Galena, Sheldona,
Kretschmera, Pawlowa, Sterelaua. Temperament a sprawno$¢ dziatania jednostki — rola uktadu
nerwowego. Autodiagnoza cech temperamentalnych — testem FCZ-KT. Przetozenie wiedzy o
temperamencie na praktyke w pracy dietetyka z pacjentem. Procesy poznawcze — Spostrzeganie,
pamiec, uwaga, mys$lenie oraz inteligencja. Rola  procesow  poznawczych
w funkcjonowaniu cztowieka. Jak mozna wykorzystywa¢ wiedz¢ o procesach poznawczych
w pracy dietetyka? Mechanizmy wzbudzania emocji — aspekt biologiczny i psychologiczny. Cztery
systemy wzbudzania emocji wedtug Izarda. Wzajemne oddzialywanie na siebie emocji i proceséw
poznawczych. Wpltyw emocji na zycie cztowieka - mechanizm regulacji emocji. Uczucia jako
»drogowskaz” dla prawidlowej diety. Czym jest osobowos¢ czlowieka? Wybrane koncepcje
osobowosci na podstawie teorii PEN — koncepcja trzech superczynnikéw osobowosci w ujeciu
Eysenca. Autodiagnoza zasobdéw osobowosciowych. Motywacja w najwazniejszych systemach
teoretycznych. Zlozono$¢ mechanizmoéw motywacyjnych - motywacja w  podejsciu
psychodynamicznym, behawiorystycznym, humanistycznym oraz poznawczym. Wprowadzenie
do psychologii rozwojowej — cykl zycia czlowieka. Okres prenatalny, noworodkowy oraz
niemowlecy. Rozwo) w okresie dziecinstwa — wczesne, Srednie, pozne. Okres dorastania. Rozwj
w okresie dorostosci — wiek mtodzienczy, wiek dorosty. Etapy ludzkiego Zycia w ujgciu starosSci.
Charakterystyka rozwoju cztowieka. Psychologia w codzienno$ci cztowieka — pozywianie 1 procesy
trawienne. Integralno$¢ procesow psychicznych w reakcjach organizmu. Oddziatywanie smaku
1 procesow trawiennych na poczucie gtodu 1 sytosci w interakcji procesow emocjonalnych oraz
poznawczych. Podwzgorze a regulacja odzywiania — mechanizm nalogowego regulowania emocji.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): role psychologii w sytuacji choroby, kalectwa oraz problemach ze zdrowiem
psychicznym; podstawowe pojecia z zakresu zdrowia w wymiarze spolecznym.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowa¢ si¢ z jednostka lub grupg spoteczng w celu okreslenia ich
potrzeb zdrowotnych oraz ich oczekiwan w stosunku do stuzby zdrowia i placowek opieki
zdrowotnej; przygotowac pisemny raport w oparciu o wlasne dziatania lub dane zrodtowe; dostrzegaé
oznaki antyzdrowotnych zachowan dietetycznych 1 na nie reaguje, kierujac si¢ dobrem pacjenta;
promowa¢ aktywno$¢ ruchowg i zachowania prozdrowotne; prezentowa¢ w formie ustnej wyniki
wlasnych dzialan i1 przemyslen.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): u§wiadamiania sobie wlasnych ograniczen i zwracania si¢
do ekspertow; okazywania tolerancj¢ dla postaw i1 zachowan wynikajacych z odmiennych
uwarunkowan spotecznych, kulturowych i wieku; przestrzegania 1 stosowania zasad etyki
akademickiej i zawodowej oraz zasady profesjonalizmu zawodowego.



Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

6. Technologie informacyjne

Cel ksztalcenia: zapoznanie z technologiami informacyjnymi w stopniu umozliwiajagcym
samodzielne stosowanie ich w praktyce. Zdobycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie korzystania
z programow pakietu Office.

Tresci ksztalcenia: technologie a technika. Informacja i wiedza w ochronie zdrowia. Podstawy
wykorzystywania bibliotecznych baz danych. Korzystanie z e-zasoboéw i pozyskiwanie informacji
dla potrzeb opracowania prac naukowych. Podstawowe narzedzia informatyczne stosowane
do prezentacji wynikow badan. Zasady projektowania prezentacji. Przygotowywanie prezentacji
multimedialnych przy pomocy programu Microsoft PowerPoint. Tworzenie i edycja dokumentoéw
tekstowych w programie Microsoft Word (formatowanie czcionki, akapitu, umieszczanie elementow
graficznych, tworzenie i formatowanie tabel oraz spisu tresci). Obstuga Arkusza Kalkulacyjnego
Microsoft Excel — wprowadzanie i kopiowanie formut, stosowanie funkcji arkusza ze szczegolnym
uwzglednieniem funkcji statystycznych, przetwarzanie danych (sortowanie, filtrowanie). Tworzenie
1 formatowanie tabel 1  wykresow roznych  typow. Tworzenie baz  danych
I przygotowywanie zmiennych do analizy (kategoryzacja). Rodzaje zmiennych. Skale pomiarowe.
Rozktad zmiennych. Miary tendencji rozktadu i rozproszenia. Import arkusza z programu Excel
do programu Statistica. Wprowadzenie do obstugi programu Statistica. Wizualizacja danych
i obliczanie statystyk podstawowych w programie Statistica. Zastosowanie technologii
informacyjnych w pracy naukowej. Omoéwienie przykladowych metod w wybranych publikacjach
medycznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu technologii informacyjnej korzystajac
z programow pakietu Office.

Umiejetnosci (potrafi): prezentowaé¢ w formie ustnej wyniki wlasnych dziatan i przemyslen;
korzysta¢ ze specjalistycznych programéw komputerowych oraz pozyskiwaé i gromadzi¢, a takze
przetwarza¢ dane zwigzane z wykonywanym zawodem. Przygotowuje prezentacje; interpretuje dane
liczbowe z zakresu statystyki, demografii i epidemiologii.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): u§wiadamiania sobie wlasnych ograniczef 1 zwracania si¢
do ekspertdw; przestrzegania 1 stosowania zasad etyki akademickiej 1 zawodowej oraz zasady
profesjonalizmu zawodowego.

Forma prowadzenia zajgé.: ¢wiczenia.

7. Pierwsza pomoc

Cel ksztalcenia: przygotowanie do udzielania pierwszej pomocy w sytuacjach zagrazajacych zyciu
i zdrowiu.

Tresci ksztalcenia: prawne podstawy udzielania pierwszej pomocy, podstawowe zasady udzielania
pierwszej pomocy - tancuch przezycia, ztota godzina, podstawowe zabiegi ratujace zycie z uzyciem
automatycznego defibrylatora zewngtrznego, postepowanie w wypadkach - postepowanie
w miejscu zdarzenia, mechanizm urazu, postgpowanie z osoba nieprzytomna, ostre zespoly
wiencowe, udar moézgu, hipoglikemia, postepowanie w oparzeniach 1 porazeniu pradem.
Postgpowanie z osoba nieprzytomna, podstawowe zabiegi ratujace zycie BLS z uzyciem
automatycznego defibrylatora. Sktad apteczki pierwszej pomocy, réznicowanie krwawien, sposoby
tamowania w pierwszej pomocy, postepowanie w obrazeniach glowy, kregostupa, klatki piersiowej,
sposoby postepowania w obrazeniach kosci dtugich i1 stawow, technika zaopatrywania ran. Udar
cieplny - postgpowanie w ramach pierwszej pomocy, postgpowanie we wstrzasie, postgpowanie
z cialem obcym w ciele w ramach pierwszej pomocy przedmedycznej, postepowanie w oparzeniach
1 odmrozeniach, pierwsza pomoc w zatruciach.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): dziatania w zakresie profilaktyki zdrowotnej, a takze w sytuacjach
bezposredniego zagrozenia zdrowia i zycia cztowieka.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowa¢ sie z jednostka lub grupg spoteczng w celu okreslenia ich
potrzeb zdrowotnych oraz ich oczekiwan w stosunku do shuzby zdrowia i placowek opieki
zdrowotnej; zidentyfikowa¢ problem i udzieli¢ pierwszej pomocy przedmedycznej; postugiwac si¢
mianownictwem anatomicznym, wyjasnia¢ anatomiczne podstawy wykonywania podstawowych
czynnosci medycznych; ocenia¢ stan odzywienia pacjenta i rozpoznawaé stany zagrozenia zycia;
oceni¢ narazenia czlowieka na czynniki szkodliwe oraz skutki zdrowotne S$rodowiskowych
czynnikoéw ryzyka; przygotowaé pisemny raport w oparciu o wlasne dziatania lub dane zrédtowe.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny dzialan wilasnych i kolegow w pracy
zespotu, przyjmujac w nim rézne obowigzki; uswiadamiania sobie wtasnych ograniczen i zwracania
si¢ do ekspertow; identyfikowania i rozwigzywania problemoéw zwigzanych z wykonaniem zawodu.
Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

8. Wychowanie fizyczne

Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci dotyczacych wplywu éwiczen na organizm
czlowieka, sposobow podtrzymania zdrowia, sprawnos$ci fizycznej oraz wiedzy dotyczacej relacji
migdzy wiekiem, zdrowiem, aktywnoscig fizyczng, sprawno$cig motoryczng kobiet i m¢zczyzn oraz
opanowanie  umiej¢tnosci  ruchowych z  zakresu poznanych dyscyplin  sportowych
i wykorzystania ich w organizowaniu czasu wolnego.

Tresci merytoryczne: nauka 1 doskonalenie umiejgtnosci technicznych 1 taktycznych
w nastepujacych dyscyplinach sportowych do wyboru: pitka siatkowa, pitka nozna, koszykowka,
badminton, tenis stotowy, tenis, unihokej, gimnastyka, rézne formy aerobiku i ¢wiczen fizycznych
z muzyka oraz ¢wiczen na silowni. Atletyka terenowa i lekkoatletyka, turystyka rowerowa
i kajakowa, tyzwiarstwo, narciarstwo alpejskie, plywanie. Podnoszenie sprawnos$ci fizyczne;j.
Przekazywanie wiedzy na temat przepisOw w poszczegoélnych dyscyplinach sportu oraz korzysci
zdrowotnych w wyniku uprawiania kultury fizycznej. Zdobywanie umiejetnosci organizowania czasu
wolnego w aktywny sposob.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): terminologi¢ stosowang w wychowaniu fizycznym, sporcie, rekreacji oraz
podstawowe przepisy wybranych dyscyplin sportowych; zasady bezpiecznej organizacji zajec
z elementami wychowania fizycznego i sportu; podstawowe zagadnienia z zakresu prowadzenia
walki sportowej (taktyki) oraz metody, formy oraz $rodki dydaktyczne stosowane w wychowaniu
fizycznym.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ specjalistyczng terminologig stosowang w wychowaniu
fizycznym, rekreacji oraz sporcie; samodzielnie przygotowac scenariusz zaj¢¢ z elementami zajec
sportowo rekreacyjnych; zaprezentowa¢ poprawng technike wybranych dyscyplin sportowych
zgodnie z zasadami metodyki; wskaza¢ wtasciwe rozwigzania techniczno- taktyczne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). pracy w zespole; przestrzegania zasad ,,fair play" oraz
wlasciwego zachowania podczas sukcesu i niepowodzenia; realizowania zasad bhp obowiazujacych
w placowkach o$wiatowych; promowania zdrowego stylu zycia.

Forma prowadzenia zaje¢: ¢wiczenia.

1. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH
1. Anatomia czlowieka

Cel ksztalcenia: opanowanie podstawowych wiadomo$ci z zakresu anatomii cztowieka, budowy
i topografii uktadow, narzadow, naczyn i nerwow oraz ich wzajemnych powigzan.

Tresci merytoryczne: szkielet osiowy, czaszka. Budowa nerwow rdzeniowych, nerwy
miedzyzebrowe. Klatka piersiowa: budowa i ograniczenia, unaczynienie i unerwienie. Srodpiersie,
podzial i zawarto§¢. Uklad oddechowy: tchawica, oskrzela, ptuca, unerwienie i unaczynienie.
Krazenie ptucne. Uktad krazenia: serce, budowa, unaczynienie i unerwienie serca. Krazenie tzw. duze



1 krazenie plodowe. Jama brzuszna: $ciana jamy brzusznej, rozw0j otrzewnej, przestrzen
zaotrzewnowa. Narzady potozone nad- i podokr¢zniczo, budowa, unaczynienie, unerwienie,
topografia. Anatomia kliniczna przewodu pokarmowego. Jama ustna, jezyk, gardlo, przetyk:
morfologia, unaczynienie i unerwienie. Nerwy czaszkowe, anatomia kliniczna. Narzady zmystow.
Droga wechowa, wzrokowa i smakowa. Osrodkowy uktad nerwowy: podziat, budowa, unaczynienie,
czynno$¢. Najwazniejsze osrodki korowe i podkorowe, drogi ruchowe i czuciowe, podstawowe
objawy ich uszkodzen. Uktad autonomiczny, anatomia kliniczna. Kos$ci czaszki, jamy
i doty czaszki. Jama nosowa i zatoki przynosowe. Staw skroniowo-zuchwowy: budowa stawu,
rodzaje ruchow w stawie. Stawy 1 wigzozrosty szkieletu osiowego 1 dodatkowego. Zwoje 1 nerwy
rdzeniowe, budowa. Splot szyjny, ramienny i lgdzwiowo-krzyzowy. Nerwy dlugie splotéw. Budowa,
unaczynienie i unerwienie serca. Naczynia klatki piersiowej. Krazenie duze i male oraz krazenie
ptodowe, anatomia kliniczna. Naczynia krwiono$ne obwodowe. Anatomia kliniczna uktadu krazenia
1 naczyn. Uklad chionny: budowa 1 podzial. Przewod piersiowy. Odptyw chtonki
z przewodu pokarmowego. Anatomia Kkliniczna przewodu pokarmowego i moczowo-plciowego.
Uktad komorowy. Powstawanie i krazenie ptynu mozgowo-rdzeniowego. Najwazniejsze osrodki
korowe i1 podkorowe. Unaczynienie mozgowia. Droga smaku i wechu. Przysadka moézgowa.
Autonomiczny uktad nerwowy: budowa, podzial i czynno$¢. Pien wspotczulny: budowa i1 podziat.
Mechanizm wydzielania $liny. Zwdj skrzydtowopodniebienny, podzuchwowy i zwdj uszny. Miana
ogolne dot. polozenia i kierunku, osie ciala, potaczenia, stawy. Typy stawow i rodzaje ruchow.
Szkielet osiowy: czaszka i kregostup. Szkielet dodatkowy: kosci obreczy konczyny goérnej i dolnej
oraz szkielet czgsci wolnej konczyny goérnej i dolnej. Migsnie i powigzie — podziatl i grupy
czynnosciowe. Elementy topograficzne ich ograniczenia i zawarto$¢ (jama pachowa, kanat
nadgarstka, kanat pachwinowy, kanat udowy, trdjkat udowy). Migénie oddechowe, przepona,
budowa, unerwienie i unaczynienie, elementy topograficzne. Anatomia struktur klatki piersiowej:
sciana klatki piersiowej, Srodpiersie, podzial, ograniczenia, zawarto$§¢. Budowa gruczotu
piersiowego. Uktad oddechowy: gérne drogi oddechowe, dolne drogi oddechowe (tchawica, oskrzela,
ptuca, optlucna, unerwienie i unaczynienie). Anatomia kliniczna uktadu oddechowego. Budowa,
unaczynienie i unerwienie serca. Naczynia klatki piersiowej. Krazenie duze i mate oraz krazenie
ptodowe, anatomia kliniczna. Przewdd piersiowy i odptyw chionki w obrebie klatki piersiowe;.
Naczynia obwodowe. Jama brzuszna: budowa 1 rozwdj otrzewnej, krezka jelita, sie¢ mniejsza, sie¢
wigksza, torba sieciowa. Przestrzen zaotrzewnowa. Narzady polozone wewnatrz -
1 zewnatrz otrzewnowo. Narzady polozone nad i1 podokrezniczo, budowa, unaczynienie (aorta
brzuszna, galgzie parzyste i1 nieparzyste), unerwienie, czynno$¢ i topografia. Watroba i drogi
zotciowe. Anatomia struktur miednicy. Narzady piciowe meskie 1 zenskie. Unerwienie autonomiczne
narzagdow jamy brzusznej 1 miednicy. Anatomia kliniczna ukladu pokarmowego, moczowo-
ptciowego i wydalniczego. Jama ustna. Anatomia struktur glowy i szyi, unaczynienie, unerwienie,
elementy topograficzne ze szczegdlnym uwzglednieniem jamy ustnej, gardla, przetyku. Krtan:
budowa, unerwienie i unaczynienie. Gruczol tarczowy. Slinianki. Nerwy czaszkowe. Narzady
zmystow. Droga wechowa, wzrokowa 1 smakowa. Podziat anatomiczny, Kliniczny
1 czynno$ciowy moézgowia. Osrodkowy uktad nerwowy: podziat, budowa, czynno$¢, unaczynienie.
Rdzen kregowy: budowa 1 wunaczynienie. Opony moézgowo-rdzeniowe, krazenie plynu
mozgowordzeniowego. Najwazniejsze osrodki korowe i1 podkorowe mozgu, drogi ruchowe
1 czuciowe, czynnos$¢. Uklad limbiczny. Uktad autonomiczny. Ko$ci czaszki, jamy 1 doty czaszki.
Jama nosowa i zatoki przynosowe. Staw skroniowo-zuchwowy: budowa stawu, rodzaje ruchow
w stawie. Stawy i wiezozrosty szkieletu osiowego i dodatkowego. Zwoje i nerwy rdzeniowe, budowa.
Splot szyjny, ramienny i ledzwiowo-krzyzowy. Nerwy dilugie splotow. Budowa, unaczynienie i
unerwienie serca. Naczynia klatki piersiowej. Krazenie duze i mate oraz krazenie plodowe, anatomia
kliniczna. Naczynia krwiono$ne obwodowe. Anatomia kliniczna uktadu krazenia i naczyn. Uktad
chtonny: budowa i podzial. Przewod piersiowy. Odptyw chionki z przewodu pokarmowego.
Anatomia kliniczna przewodu pokarmowego i moczowo-ptciowego. Uktad komorowy. Powstawanie



1 krazenie ptynu mozgowo-rdzeniowego. Najwazniejsze osrodki korowe 1 podkorowe. Unaczynienie
moézgowia. Droga smaku i wechu. Przysadka mézgowa. Autonomiczny uktad nerwowy: budowa,
podzial i czynno$¢. Pien wspotczulny: budowa i1 podzial. Mechanizm wydzielania §liny. Zwoj
skrzydtowo podniebienny, podzuchwowy 1 zwdj uszny.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): budowe i funkcje organizmu cztowieka oraz odchylenia od budowy
1 funkcji prawidtowych.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwa¢ si¢ mianownictwem anatomicznym, wyjasniaé anatomiczne
podstawy wykonywania podstawowych czynnosci medycznych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): identyfikowania i1 rozwigzywania probleméw zwigzanych
z wykonywaniem zawodu; uswiadamiania sobie wlasnych ograniczen i zwracania si¢ do ekspertow.
Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

2. Chemia zywnosci

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy o skladzie zywnos$ci, budowie i wlasciwosciach podstawowych
zwiazkow chemicznych decydujacych o jej wartosci odzywczej oraz sposobach ich wykrywania
i oznaczania ilo$ciowego, przemianach i sktadnikach zywnosci zachodzacych pod wplywem
podstawowych proceséw technologicznych i réznych warunkéw przechowywania.

Tresci merytoryczne: charakterystyka podstawowych sktadnikow wystepujacych w zywnosci:
sacharydow, biatek 1 lipidow oraz wybranych sktadnikéw mineralnych i witamin. Analizowanie
i ocena zmian zachodzacych w surowcach i produktach spozywczych w czasie podstawowych
proceséw technologicznych i przechowywania zywnos$ci. Okreslenie roli wody w ksztattowaniu
odpowiedniej trwatosci zywnos$ci. Przedstawienie czynnikow wplywajacych na réwnowage
kwasowo-zasadowa organizmu. Okreslenie roli kwasow tluszczowych w ksztattowaniu cech
prozdrowotnych zywnos$ci. Zwigzki biologicznie aktywne a zywnos¢ funkcjonalna. Charakterystyka
1 aspekty zdrowotne dodatkéw do zywnos$ci. Podziat i charakterystyka zanieczyszczen zywnosci.
Ocena wystepowania i zawarto$ci podstawowych sktadnikow zywno$ci na podstawie ich reakcji
charakterystycznych w metodach oznaczania: wody, kwasowosci, wybranych zwigzkéw mineralnych
i witamin oraz  sacharydow, Dbiatek 1 lipidow.  Analizowanie, interpretacja
i przewidywanie zmian zachodzacych w wybranych produktach spozywczych pod wplywem
procesOw przetworczych 1 przechowywania oraz okreslenie ich wplywu na jako$¢ zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe grupy sktadnikéw wystepujacych w surowcach i zywnosci;
cechy fizykochemiczne sktadnikow zawartych w ZywnoS$ci; kierunki przemian 1 interakcji
zachodzacych migdzy sktadnikami Zywnos$ci pod wplywem podstawowych procesow
technologicznych i przechowywania.

Umiejetnosci (potrafi): przewidzie¢ zmiany cech fizykochemicznych sktadnikow surowcoOw
1 zywnoS$ci pod wptywem podstawowych proceséow technologicznych; przewidywa¢ wptyw cech
fizykochemicznych oraz interakcji 1 przemian skladnikow zywnoSci na jej jako$¢, trwatosé
1 bezpieczenstwo podczas wytwarzania i przechowywania; zaproponowa¢ podstawowy sprzet
laboratoryjny przy oznaczaniu jakosciowym i ilosciowym sktadnikéw wystepujacych w zywnosci;
pracowacé w zespotach 1 przyjmowac w nich roézne role.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. dyskusji na temat cech fizykochemicznych sktadnikow
zywnosci 1 ich wptywie na wtasciwosci produktu; cigglego podnoszenia kwalifikacji zawodowych;
prowadzenia dziatalno$ci naukowej w sposob niezalezny, ze $wiadomoscig odpowiedzialnosci
1 konsekwencji za podjete dziatania.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktady, ¢wiczenia.

3. Fizjologia czlowieka

Cel ksztalcenia: poznanie czynnos$ci 1 mechanizmow fizjologicznych zachodzacych w organizmie
cztowieka oraz  zrozumienie 1 zdobycie umiejetno$ci opisywania zasad prawidtowego



funkcjonowania tkanek i1 narzadéw organizmu z uwzglednieniem ich wzajemnych zaleznosci
1 oddziatywan, czynno$ciowych; okreslanie podstawowych wielko$ci i norm fizjologicznych.

Tresci merytoryczne: czynnos¢ elektryczna komorek nerwowych. Fizjologia komoérek migsni
poprzecznie pragzkowanych i gtadkich. Ruch i postawa ciata. Czynnos$¢ bioelektryczna, mechaniczna
1 akustyczna serca. Sktad i rola krwi w organizmie. Fizjologia uktadu oddechowego. Fizjologia
wysitku fizycznego. Odpornos$¢é swoista i nieswoista organizmu. Kontrola humoralna $rodowiska
wewnetrznego. Czynno$¢ gruczotu tarczowego i gruczotow przytarczycznych. Hormony steroidowe
i ich rola w organizmie. Czynno$§¢ wydzielnicza i motoryczna przewodu pokarmowego. Ptyny
ustrojowe. Bilans  wodny 1 elektrolitowy. Termoregulacja. Czynno$¢  nerek
i dolnych drég moczowych. Fizjologia rozrodu. Uktad nerwowy I. Wiasciwosci elektryczne
neurondéw: potencjal spoczynkowy i czynnosciowy, refrakcja bezwzgledna 1 wzgledna, szybko$¢
przewodzenia potencjatu (programy symulacyjne). Uktad nerwowy Il. Odruchy miotatyczne
i zreniczne oraz zmyst smaku i we¢chu . Uktad mieSniowy. Obserwacja skurczu pojedynczego,
tezcowego niezupelnego i zupelnego migénia szkieletowego, wptyw sity bodzca na sit¢ skurczu
mig$nia, zmeczenie miesni, elektromiografia. Fizjologia krwi. Pomiar wzglednej objetosci krwinek
czerwonych. Oznaczanie szybkosci opadania krwinek czerwonych. Hemostaza: oznaczanie czasu
krwawienia oraz krzepnigcia, wptyw jondw wapnia na czas krzepnigcia krwi. Zachowanie si¢
krwinek czerwonych w srodowisku izo-, hipo- i hipertonicznym. Oznaczanie st¢zenia hemoglobiny.
Oznaczanie grupy krwi i czynnika Rh. Uktad krazenia I. Obserwacja mechaniki skurczu migs$nia
sercowego pod wpltywem pobudzenia cze¢sci wspdlczulnej i przywspodtczulnej autonomicznego
uktadu nerwowego (programy symulacyjne). Badanie czgstotliwosci pracy serca w czasie pomiaru
tetna w roznych interwatach czasowych w tetnicy promieniowej. EKG, rozpoznawanie faz skurczu
serca na elektrokardiogramie, rejestracja tonéw serca S1 1 S2 i rejestracja pulsometryczna z opuszki
palca przebiegu zmian pulsu z jednoczesnym zapisem EKG; arytmia oddechowa. Uktad krazenia II.
Termoregulacja. Zmiany hemodynamiki przeptywu krwi i temperatury lokalnej przy prowokacji
cieptem i zimnem. Zasady prawidlowego pomiaru cisnienia tetniczego krwi metodg Riva-Roccli,
Korotkowa oraz automatyczng. Badanie zalezno$ci pomiaru od wielko$ci mankietu pomiarowego,
wplyw grawitacji oraz zmian ortostatycznych na warto$ci ci$nienia tetniczego krwi w systolu
1 diastolu. Znaczenie pomiaru prawym 1 lewym ramieniu. Odruchu z baroreceptorow.
Uktad oddechowy. Funkcje uktadu oddechowego. Fazy oddychania, mechanika wdechu i wydechu,
typy oddychania, zmiany objetosci klatki piersiowej, tkanki ptucnej, drég oddechowych, wahania
ciSnienia w drogach oddechowych, jamie optucnowej 1 pecherzykach ptucnych w cyklu
oddechowym. Sklad powietrza pecherzykowego, mechanizmy regulacji oddychania na poziomie
OUN. Mechanizmy obwodowej chemorecepcji, hipoksja, hipoksemia, hiperkapnia.
Uktad pokarmowy I. Trawienie skrobi w jamie ustnej. Wykrywanie obecno$ci enzymu
amylolitycznego w §linie. Wplyw temperatury, jonow Cl- oraz pH na aktywnos$¢ a-amylazy §linowe;.
Wplyw warunkow srodowiska na trawienie bialek przez pepsyng. Wptyw formy substratu i odczynu
srodowiska na aktywnos$¢ pepsyny. Wplyw temperatury i pH na dziatanie pepsyny. Fizjologiczna rola
podpuszczki w trawieniu bialek mleka. Uktad pokarmowy II. Trawienie skrobi przez amylaze
trzustkowa. Wykrywanie obecnos$ci enzymu amylolitycznego w soku trzustkowym. Wplyw
temperatury oraz jonéw Cl- na aktywnos$¢ aamylazy trzustkowej. Trawienie biatka przez trypsyng.
Trawienie thuszczu pokarmowego, niezemulgowanego oraz mleka. Oznaczanie i analiza wskaznika
masy ciata. Uktad pokarmowy IIl. Badanie szybkosci wchtaniania spozytych wegglowodanow
prostych 1 ztozonych. Hormonalna kontrola stezenia glukozy we krwi. Proby czynnosciowe: krzywa
glikemii po obcigzeniu doustnym. Badanie poziomu cholesterolu, HDL
1 LDL po spozyciu pokarmoéw thuszczowych. Badanie szybkosci wchianiania alkoholu. Uktad
wydalniczy 1. Rozmieszczenie wody 1 elektrolitow, regulacja transportu jonow i1 wody przez btony
komorkowe, bilansu wody, elektrolitow oraz objetosci ptynu w przestrzeni zewnatrzkomorkowej
i w komorkach. Badanie wydalania wody, roztworéw izoosmotycznych chlorku sodu oraz
monosacharydow, jak rowniez roztworu hiperosmotycznego monosacharydow. Uktad wydalniczy II.



Okreslanie wlasciwosci fizycznych moczu wlasnego 1 patologicznego: barwa, przejrzystosc,
konsystencja, zapach, odczyn, ci¢zar wlasciwy, osmolalno$¢. Analityczne wykrywanie sktadnikoéw
nieorganicznych w moczu prawidtowym i patologicznym: jony CI- , jony Ca2+, jony SO2-4, jony
PO43-. Wykrywanie sktadnikéw organicznych w moczu: kwas moczowy i kreatynina. Badanie osadu
moczu. Uktad rozrodczy. Ocena zywotnosci plemnikow: wptyw temperatury oraz pH na aktywnos¢
ruchowg plemnikéw. Diagnozowanie cigzy u kobiet, okreslenie fazy cyklu menstrualnego u kobiet
na podstawie obrazu mikroskopowego probki $liny, okreslenie fazy cyklu owulacyjnego na
podstawie probki moczu, okreslanie fazy cyklu piciowego na podstawie rozmazu pochwowego.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia oraz mechanizmy zwigzane z funkcjonowaniem
poszczegblnych narzadow 1 ukladow w organizmie czlowieka; prawidtowe parametry
charakteryzujace te uktady oraz podstawowa metodyke badan fizjologicznych poszczegodlnych
uktadéw 1 narzgdow organizmu; kompleksowe zagadnienia, niezbedne do dalszej edukacji.
Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ sprzgtem i aparaturg wykorzystywang do podstawowych
badan diagnostycznych; postugiwac si¢ zasadami interpretacji oraz wykonywac wstepng interpretacje
uzyskanych podczas tych badan wynikow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): sprawnego wykonywania powierzonych zadan; sprawnego
komunikowania si¢ oraz wspotdziatania w grupie; uczenia si¢ przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

4. Parazytologia

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat uktadu pasozyt-zywiciel, charakterystyki wybranych
pasozytow czlowieka, objawOw chorob pasozytniczych i ich diagnostyki oraz umiejetnosci
rozpoznawania pasozytéw celem podejmowania dziatan prozdrowotnych, oceny zagrozenia dla zycia
i zdrowia cztowieka ze strony §rodowiska.

Tresci merytoryczne: wstgp do parazytologii. Mikrohabitat pasozytow. Zrodta zarazen i drogi
wnikania pasozytow. Rodzaje szkodliwego dziatania pasozytow. Choroby pasozytnicze
wywolywane przez pierwotniaki, ptazince, oblence. Pasozytnicze inwazje egzotyczne. Inwazje
pasozytniczych stawonogoéw. Metody stosowane w diagnostyce chordb pasozytniczych cztowieka.
Zapoznanie z charakterystyka (budowa, rozmnazanie, cykle zyciowe, chorobotworczose,
diagnostyka) pasozytow czlowieka bytujacych w uktadach: pokarmowym, krwiono$nym,
oddechowym, nerwowym, moczowo-ptciowym, jak roéwniez pasozytdéw miesni i narzadow
migzszowych oraz skory nalezacych do: Protozoa, Digenea, Cestoda, Nematoda, Arachnida, Insecta.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): metody oceny zaburzen strukturalnych i funkcjonalnych wywotanych
chorobg pasozytnicza oraz podstawowe reakcje cztowieka na chorobg; aktualne zagrozenia dla zycia
cztowieka ze strony srodowiska zanieczyszczonego pasozytami.

Umiejetnosci (potrafi): rozpoznawac pasozyty stanowigce zagrozenie dla cztowieka.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uswiadamiania sobie wlasnych ograniczen 1 zwracania si¢
do ekspertow; stosowania zasady etyki akademickiej 1 zawodowe;.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

5. Biochemia ogolna i zywnosci

Cel ksztalcenia: poznanie podstaw molekularnych Zycia, zrozumienie energetycznego
I biochemicznego funkcjonowania organizmu czlowieka poprzez poznanie szlakow katabolicznych
1 anabolicznych 1 ich lokalizacji w wyspecjalizowanych tkankach oraz integracji szlakow
metabolicznych w organizmie czlowieka 1 integracji biochemicznej $§wiata ro$linnego
1 Zzwierzgcego.

Tresci merytoryczne: molekularne podstawy zycia. Budowa, struktura i funkcje biatek.

Enzymy - biokatalizatory warunkujace metabolizm. Szlaki kataboliczne 1 anaboliczne w organizmie
cztowieka. Enzymatyczne i hormonalne regulacje metabolizmu. Metabolizm wyspecjalizowanych
tkanek. Integracja proceséw metabolicznych.



Wspoétczesne poglady na biochemie zywnosci - nutrigenomika. Dieta w wybranych schorzeniach.
GMO. Funkcje wody, buforéw i jondéw w organizmie. Czym jest dieta, przyktady diet. Dieta
ketogeniczna. Skutki przekarmienia i niedozywienia. Chromatografia aminokwaséw. Oznaczanie
ilosciowe biatek. Oznaczanie aktywno$ci trypsyny 1 peroksydazy ziemniaka. Hydroliza
enzymatyczna skrobi. Analiza jakosciowa 1 ilosciowa wegglowodandw. Analiza lipidow polarnych
mozgu. Oznaczanie cholesterolu i frakcji HDL w surowicy krwi. Oznaczanie witaminy C i lecytyny
w produktach spozywczych. Amplifikacja DNA metoda PCR.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zwiazki stanowigce kluczowe punkty metabolizmu i wpltyw zaburzen w ich
Metabolizmie na organizm; molekularne i energetyczne podstawy zycia; funkcjonowanie organizmu
za pomoca szlakow katabolicznych 1 anabolicznych; integracj¢ szlakéw metabolicznych;
wspotczesne poglady na biochemig¢ zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ podstawowe analizy biochemiczne i zinterpretowaé wyniki;
dobiera¢ argumenty z dziedziny biochemii w dyskusji o roli zywnosci i zywienia w profilaktyce
zdrowia cztowieka; prowadzi¢ dyskusje zwigzane z biochemicznymi aspektami produkcji zywnosci
1jej przetworstwem.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uczenia si¢ przez cale zycie; postgpowania zgodnie z etyka
zawodowa;, wykazywania aktywnej postawy w prezentowaniu roli jakosci zywnoS$ci 1 zywienia
w prozdrowotnym modelu zycia.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

6. Przedmiot do wyboru 1

6.1. Podstawy socjologii

Cel ksztalcenia: wprowadzenie w podstawowe zagadnienia socjologii w kontekscie problematyki
wspotczesnego spoteczenstwa; przygotowanie do zrozumienia proceséw spotecznych zachodzacych
w Polsce i na $wiecie z uwzglednieniem problematyki odzywiania — instytucji, grup spotecznych,
zréznicowanych poziomow 1 rdl, ksztattujacych si¢ podczas interakcji spotecznych. Zapoznanie
z problematyka socjologii zdrowia 1 medycyny ze szczegdélnym uwzglednieniem analizy wptywu
czynnikow spoleczno-demograficznych na zdrowie, chorobg i zachowania zdrowotne, funkcji
instytucji leczenia, 16l i relacji personelu medycznego oraz komunikacji z pacjentem z naciskiem na
praktyczne wykorzystanie tej wiedzy.

Tresci merytoryczne: znaczenie socjologii — powstanie, socjologia jako dyscyplina naukowa,
podstawowe teorie, orientacje i definicje. Symbole - kulturowe podstawy zycia spolecznego (czas,
przestrzen 1 jezyk), przemiany kultury wspotczesnej, wptyw kultury na odzywianie; Struktura —
pozycje, role i sieci; grupy, organizacje i instytucje spoteczne — od poziomu rodziny do systemu
rzadzenia, populacja. Socjalizacja i interakcja — stawanie si¢ cztowiekiem, osobowos¢, modele
rozwoju; Klasy i warstwy - zroznicowanie i ruchliwo$¢ spoleczna, kapital spoteczny, plec,
stratyfikacja etniczna oraz habitus i ich wpltyw na odzywianie. Od sprzeciwu do zmiany spotecznej -
kontrola spoteczna, konformizm 1 dewiacja; czynniki zmiany spolecznej 1 szczegodlna rola
technologii. Socjologia zdrowia i medycyny. Wykorzystanie wiedzy socjologicznej w medycynie
1 dietetyce, kulturowy 1 spoleczny kontekst zdrowia 1 choroby. Nierownosci spoteczne 1 zdrowie.
Problemy dietetyczne w ujeciu spotecznym: struktura spoteczna i jej wptyw na odzywianie (w tym
stratyfikacja i cechy demograficzne) - studium przypadku otylosci u nastolatkow. Pozycje i role
spoteczne - rola rodziny w ksztalttowaniu postaw prozdrowotnych i nawykow zywieniowych.
Zachowania w zdrowiu i chorobie. Niemedyczne metody leczenia — medycyna alternatywna
1 komplementarna. Styl Zycia i promocja zdrowia. Czy kampanie prozdrowotne maja sens? Szpital
jako instytucja spoteczna, modele opieki szpitalnej, systemy opieki zdrowotnej. Jakos$¢ zycia
chorego. Metodologia badan spotecznych — podstawowe zasady i techniki, kwestionariusz zdrowotny
dietetyka, wywiad, ALSFRS i scoring, ankieta dietetyka i sposoby jej opracowania, uzyskiwanie
wynikow itp. Przygotowanie do badania. Jako$¢ zycia c.d. — omoéwienie badan, przygotowanie



danych do raportu - praca przy komputerach. Relacja dietetyk-pacjent, lekarz-pacjent, instytucje
medycyny, medykalizacja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu zdrowia w wymiarze spotecznym; podstawy
edukacji zdrowotnej, promocji zdrowia, profilaktyki i edukacji zywieniowe;.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowaé problemy zywieniowe i zdrowotne pacjentdw z wybranych
grup spotecznych (dzieci, mtodziez, kobiety w cigzy, niepelnosprawni, ludzie w podesztym wieku);
komunikowa¢ si¢ z jednostka lub grupa spoteczng w celu okreslenia ich potrzeb zdrowotnych oraz
ich oczekiwan w stosunku do stuzby zdrowia i placowek opieki zdrowotnej; potrzebe doskonalenia
1 uczenia si¢ przez cate zycie oraz potrzebe rozwoju osobowego oraz naukowego; prezentowac
w formie ustnej wyniki wlasnych dziatan 1 przemyslen; wspoéipracowa¢ w grupie 1 w zespole
interdyscyplinarnym, by¢ liderem; formutowaé opinie dotyczace pacjentow i grup spolecznych
w konteks$cie zwigzanym z wykonywanym zawodem.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): u§wiadamiania sobie wlasnych ograniczen i zwracania si¢
do ekspertow; przestrzegania i stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowe]j oraz zasady
profesjonalizmu zawodowego; okazywania tolerancji dla postaw i zachowan wynikajacych
z odmiennych uwarunkowan spotecznych, kulturowych 1 wieku; krytycznej oceny dziatan wtasnych
i kolegbw w pracy zespotlu, przyjmujac w nim rdzne obowiazki; promowania zachowan
prozdrowotnych, w szczego6lnosci zdrowego odzywiania i zdrowego stylu zycia.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

6.2. Informatyka w zarzadzaniu

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zasadami projektowania bazy danych, przygotowanie do korzystania z
systemu zarzadzania baza danych. Zapoznanie z rodzajami 1 przeznaczeniem rozwigzan
informatycznych wspierajacych zarzadzanie organizacja gospodarcza - diagramy w jezyku UML.
Tresci merytoryczne: zadania informatyki w zarzadzaniu. Standardy systemow informacyjnych:
MRP - SAP. Wykorzystanie jezyka UML w biznesie. Technologie baz danych. Wykorzystanie baz
danych w biznesie. Jezyk SQL w bazach danych. Modelowanie diagraméw w jezyku UML:
przeptywu danych, przypadkow uzycia, aktywnos¢, obiektow, klas z uwzglednieniem agregacii,
komunikacji, sekwencji, sterowania interakcja. Modelowanie baz danych. Wykorzystanie jezyka
zapytan SQL z programem Database Tour PRO do przetwarzania baz danych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): funkcjonalno$¢ 1 podstawowe rozwigzania informatyczne wspierajace
zarzadzanie organizacja gospodarcza; podstawowe zasady projektowania bazy danych; obszary
zastosowania i funkcjonalno$¢ systemow informatycznych zarzadzania.

Umiejetnosci (potrafi): projektowaé¢ baz¢ danych dostosowana do potrzeb informacyjnych
konkretnego przedsigbiorstwa; sprawnie postugiwac si¢ wybranym systemem zarzadzania baza
danych (Database Tour); analizowa¢ i ocenia¢ przydatnos¢ projektu bazy danych; sprawnie
postugiwac si¢ jezykiem UML 1 SQL.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zachowania otwarto$ci na nowe rozwigzania informatyczne
wspierajgce zarzadzanie organizacja gospodarcza; wykazywania kreatywnosci w zakresie
wykorzystania rozwigzan informatycznych w organizacji.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

6.3. Biostatystyka

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy 1 umiejetnosci z zakresu biostatystyki oraz zasad przeprowadzania
analizy statystycznej.

Tresci merytoryczne: wprowadzenie do metod statystyki opisowej, rodzaje badan statystycznych,
organizacja badania statystycznego. Tabelaryczna i graficzna prezentacja wynikow analizy
statystycznej. Analiza struktury zbiorowos$ci, poroéwnania struktur. Charakterystyki liczbowe
struktury zbiorowos$ci (miary tendencji centralnej, zmiennos$ci, asymetrii, koncentracji). Analiza
wspotzaleznosci cech (korelacja i regresja). Analiza dynamiki zjawisk, indeksy proste i agregatowe.



Wprowadzenie do statystyki matematycznej. Roznice miedzy statystyka opisowa a matematyczna.
Zastosowanie oprogramowania do statystycznej analizy danych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe metody analizy statystycznej wykorzystywane w badaniach
populacyjnych i diagnostycznych.

Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ metody statystyczne odpowiednie do specyfiki badanego problemu;
przedstawi¢ wyniki badan w postaci samodzielnie przygotowanej prezentacji, rozprawy, referatu
zawierajacej opis 1 uzasadnienie celu pracy, przyjeta metodologie, wyniki oraz ich znaczenie na tle
innych podobnych badan.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wlasciwe] organizacji pracy wlasnej oraz wspotdziatania
1 pracy w grupie; rozwigzywania ztozonych probleméw wymagajacych stosowania analizy
statystycznej.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

6.4. Histologia z embriologia

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy dotyczacej struktury i zwigzanej z nig funkcji komorek, tkanek,
narzadow i1 uktadéw tworzacych organizm czlowieka.

Tresci merytoryczne: komorka, btona komodrkowa, transport przez blony, jadro komdrkowe, jaderko,
komunikacja jadrowo-cytoplazmatyczna, siateczka $rddplazmatyczna szorstka oraz gtadka, aparat
Golgiego, lizosomy, proteasomy, mitochondria, peroksysomy, cytoszkielet, programowana $mier¢
komorki. Podstawowe tkanki histologiczne: tkanka nablonkowa i gruczoty, tkanki taczne wlasciwe,
tkanka nerwowa, tkanka migéniowa. Zaplodnienie, implantacja, gastrulacja, organogeneza,
powstawanie uktadu pokarmowego. Uklad pokarmowy: jama ustna, zab, przetyk, zotadek, jelita.
Gruczoty uktadu pokarmowego: §linianki, watroba i drogi z6lciowe, trzustka. Podstawowe barwienia
histologiczne. Zasady wirtualnej mikroskopii oraz mikroskopii ,,na zywo”. Przeglad organelli
komoérkowych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): budowe mikroskopowg oraz wiasciwosci i funkcje komorek, tkanek
i narzadoéw czlowieka.

Umiejetnosci (potrafi): postugiwaé si¢ prawidlowa i jednoznaczng nomenklaturg histologiczng;
wyjasniac histologiczne podstawy wykonywania podstawowych czynnos$ci medycznych; postugiwac
si¢ prawidlowg 1 jednoznaczng nomenklaturg medyczng przy opisie struktur organizmu cztowieka:
uktadéw, narzadow 1 tkanek.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny dziatah wlasnych i kolegow w pracy
zespotu, przyjmujac w nim rézne obowigzki; uswiadamiania sobie wtasnych ograniczen i zwracania
si¢ do ekspertow.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

7. Genetyka

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy i umiejetnosci z zakresu podstaw genetyki ( podstawowych pojec
genetycznych i mechanizméw dziedziczenia) a takze podstaw genetycznych wykorzystywanych do
leczenia dietetycznego.

Tresci merytoryczne: choroby uwarunkowane genetyczne. Farmakogenetyka. Ekogenetyka.
Transgenika. GMO. Zapoznanie z podstawowymi pojeciami genetycznymi, chromosomowg teorig
dziedziczenia oraz mechanizmami podziatlu materiatu genetycznego. Zasady dziedziczenia cech
monogenowych, wieloczynnikowych oraz dziedziczenia pozajadrowego. Uwarunkowania
genetyczne grup krwi u cztowieka i konfliktu serologicznego w uktadzie Rh. Rodzaje determinacji
ptci u cztowieka, sposoby dziedziczenia cech sprzgzonych z picig. Budowa chromosomow, zasady
opisu i konstrukcji kariogramow. Aberracje autosomow i heterosomow oraz podstawy mutagenezy.
Czynniki mutagenne 1 ich rola w powstawaniu choréb genetycznych 1 wad rozwojowych.
Podstawowe zalozZenia genetyki populacyjnej. Wykorzystanie podstawowych metod i narzg¢dzi
biologii molekularnej w diagnostyce chordb genetycznych.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia, prawa i mechanizmy z zakresu genetyki; podstawowe
zatozenia farmakogenetyki i ekogenetyki; aberracje chromosomow i przyczyny ich powstawania.
Umiejetnosci (potrafi): klasyfikowa¢ choroby genetyczne ze wzgledu na sposob dziedziczenia,
szacowac ryzyko ujawnienia si¢ chorob genetycznych w oparciu o zasady dziedziczenia; zapisywac
prawidtowy kariotyp czlowieka i1 kariotypy oséb z chorobami spowodowanymi aberracjami
chromosomowymi; wykazywa¢ zwigzek miedzy genetycznym uwarunkowaniem choroby
a konieczno$cia leczenia dietetycznego; wyjasniac i ilustrowaé przyktadami zasady dziedziczenia
cech monogenowych i wieloczynnikowych oraz dziedziczenia pozajadrowego u cztowieka.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): krytycznej oceny dzialan wilasnych i kolegow w pracy
zespotu, przyjmujac w nim rézne obowigzki; uswiadamiania sobie wtasnych ograniczen i zwracania
si¢ do ekspertow; przestrzegania i stosowania zasady etyki akademickiej i zawodowej oraz zasady
profesjonalizmu zawodowego.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

8. Ekonomika w ochronie zdrowia

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z dziedziny ekonomii i wykorzystanie jej zasobow
w gospodarowaniu zasobami w systemie opieki zdrowotnej.

Tresci merytoryczne: podstawowe zasady rachunkowos$ci. Sprawozdanie finansowe - bilans,
rachunek zyskoéw i strat, informacja dodatkowa, przeptywy pieni¢zne. Finansowanie ochrony
zdrowia w Polsce i na §wiecie. Rachunek kosztéw w podmiotach leczniczych. Istota kosztow.
Kontraktowanie $wiadczen zdrowotnych przez platnika. Relacja podmiot leczniczy-ptatnik
swiadczen. Analiza: sprawozdan finansowych, wskaznikéw ptynnosci, rentownosci, zadtuzenia,
aktywnosci. Ustalanie ceny w oparciu o koszty. Zarzadzanie kapitalem obrotowym. Planowanie
krotkoterminowe. Decyzje inwestycyjne. Fazy procesu inwestycyjnego, techniki finansowej oceny
projektéw inwestycyjnych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): prawne, organizacyjne i etyczne uwarunkowania wykonywania dziatalno$ci
zawodowej zwigzanej z programem studiow.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowac¢ si¢ z jednostka lub grupg spoteczng w celu okreslenia ich
potrzeb zdrowotnych oraz ich oczekiwan w stosunku do stuzby zdrowia i placowek opieki
zdrowotnej; podja¢ dzialania w zakresie planowania 1 wdrazania programow dotyczacych
profilaktyki, promocji zdrowia, opieki zdrowotnej w srodowisku lokalnym i miejscu pracy.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): identyfikowania i rozwigzywania probleméw zwigzanych
z wykonywaniem zawodu; promowania zachowan prozdrowotnych, w szczegdlnosci zdrowego
odzywiania 1 zdrowego stylu Zycia; u§wiadamiania sobie wlasnych ograniczen i zwracania si¢ do
ekspertow.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, seminaria.

9. Przedmiot do wyboru 2

9.1. Ekonomia malych przedsi¢biorstw

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy oraz umiejetnosci postugiwania si¢ instrumentami wspomagajacymi
racjonalne gospodarowanie zasobami w przedsiebiorstwie w warunkach konkurencji.

Tresci merytoryczne: Wprowadzenie do zagadnien zwigzanych z ekonomig przedsigbiorstw.
Przedsigbiorca, przedsigbiorczo$¢ — male i srednie przedsigbiorstwa w gospodarce rynkowej. Wptyw
otoczenia na efektywno$¢ gospodarowania w przedsigbiorstwie. Uruchamianie dziatalnos$ci
gospodarczej. Proces planowania dzialalnosci gospodarczej — business plan. Formy prawno-
organizacyjne prowadzenia firmy. Innowacje a funkcjonowanie wspolczesnej firmy. Zarzadzanie
i marketing w firmie. Podatki w firmie. Rachunkowos¢ i finanse w zarzadzaniu firma.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): charakter nauk ekonomicznych; zrodta wiedzy w zakresie nauk
ekonomicznych oraz zastosowanie w obrgbie pokrewnych dyscyplin naukowych.



Umiejetnosci (potrafi): prawidtowo interpretowac i wyjasniac zjawiska ekonomiczne oraz wzajemne
relacje miedzy nimi, a takze wyciagac krytyczne wnioski i uzasadnia¢ opinie; wlasciwie analizowaé
przyczyny 1 przebieg proceséOw 1 zjawisk spotecznych i gospodarczych, definiujagc problemy
badawcze oraz dobierajac wilasciwe metody, techniki i1 narzgdzia badawcze, analizujac
I interpretujac wyniki badan oraz wycigga¢ na tej podstawie wtasciwe wnioski, wskazujac kierunki
dalszych badan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). uczenia si¢ przez cale zycie w celu podnoszenia swoich
kwalifikacji zawodowych, uzupeilniania wiedzy 1 doskonalenia umiejetnosci, inspirowania
1 organizowania procesu uczenia si¢ innych osob; wspoétdziatania 1 pracy w grupie, przyjmujac
w niej rézne role, bycia otwartym na wspotprace i budowe relacji, aktywnego uczestniczenia
w grupach, organizacjach i instytucjach; komunikowania si¢ z jednostkg i grupg spoteczna.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

9.2. Psychologia kliniczna

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy z zakresu psychologii klinicznej dzieci, miodziezy i czlowieka
dorostego jako dziedziny zastosowan psychologii w stosunku do réznych grup odbiorcoéw, przede
wszystkim do dzieci z zaburzeniami rozwoju, ich rodzin i opiekundéw, 0soéb chorych psychicznie,
neurologicznie, somatycznie.

Tresci merytoryczne: psychologia kliniczna w medycynie — przedmiot badan, zakres
1 zastosowanie. Pojecie normy i patologii psychicznej — problem nieprawidtowosci psychologicznego
funkcjonowania u ludzi zdrowych psychicznie na przyktadzie triady depresyjnej Arnolda Becka.
Zaburzenia psychiczne — klasyfikacja ICD- Migdzynarodowa Statystyczna Klasyfikacja Chor6b i
Probleméw Zdrowotnych (International Statistical Classification of Diseases and Related Health
Problems) wedlug WHO, DSM-IV (Diagnostic and Statistical Manual of Mental Disorders)
autorstwa Amerykanskiego Towarzystwa Psychiatrycznego — APA. Pojecie uzaleznien — etiologia,
charakterystyka faz uzaleznien, mechanizmy uzaleznienia, terapia. Mechanizm wspotuzaleznienia.
Zaburzenia osobowosci, zburzenia odzywiania — definicje, patogeneza i epidemiologia, obraz
kliniczny i roznicowanie. Nerwice — definicja i istota. Klasyfikacje, etiologia i patogeneza.
Zaburzenia Igkowe. Depresja - patogeneza i epidemiologia, obraz Kliniczny. Pourazowy stres
traumatyczny — PTSD (post traumatic stress disorder) - neuroanatomia i biochemia stresu
pourazowego. Klasyfikacja diagnostyczna zaburzen psychicznych 1 rozwojowych w okresie
niemowlgctwa 1 wcezesnego dziecinstwa (DC:0-3R) — zaburzenia regulacji zwigzane z
przetwarzaniem bodzcow sensorycznych. Nadwrazliwos$¢, obnizona wrazliwos$¢, poszukiwanie
stymulacji sensorycznej. Zaburzenia karmienia. Anoreksja niemowleca. Sensoryczna awersja do
pokarmow. Zespoty otgpienne 1 inne zaburzenia psychiczne
w nastgpstwie urazow czaszkowo-mézgowych — patogeneza i1 podzial urazowych zaburzen
psychicznych. Odlegte nastepstwa urazéw czaszkowo-moézgowych. Organiczne zaburzenia
psychiczne i zespoty objawow. Relacja terapeutyczna z osobami w wieku podesztym, zasady terapii.
Psychologia kliniczna, jako nauka, gldéwne nurty badawcze. Wprowadzenie w tematyke uzaleznien
w tym w obszar zaburzen odzywiania. Zaburzenia rozpoczynajace si¢ we dziecinstwie
i okresie adolescencji. Uposledzenie umystowe. Cato$ciowe zaburzenia rozwojowe — autyzm
dziecigcy, Zespot Reta, Zespot Aspergera. Zaburzenia wystgpujace we wezesnym dziecinstwie —
zaburzenia funkcjonowania spotecznego — mutyzm wybidrczy, reaktywne zaburzenia przywigzania,
pica, stereotypie ruchowe — etiologia, charakterystyka zaburzen, konsekwencje dla funkcjonowania
rodziny. Stres, choroba i radzenie sobie - réznice indywidualne w postawie wobec choroby.
Zaburzenia rozpoczynajace si¢ w wieku szkolnym — specyficzne zaburzenia rozwoju funkcji
motorycznych, zaburzenia hiperkinetyczne, zaburzenia zachowania — etiologia, charakterystyka,
mozliwosci terapeutyczne wobec w/w zaburzen. Zaburzenia rozpoczynajace si¢ w wieku dorastania:
obsesyjno — kompulsywne, dysocjacyjne, psychotyczne. Etiologia, charakterystyka oraz formy
terapii. Stany zaburzen po urazach moézgu: afazja, apraksja, hemiplegia, hemianopsia, apraksja,
dysfagia. Zaburzenia nastroju, lekowe, wystepujace pod postacig somatyczng. ZespoOl stresu



pourazowego. Neuroanatomia i biochemia stresu. Zaburzenia nerwicowe i osobowos$ci. Dziecko z
dysfunkcjami mozgu w rodzinie i spoteczenstwie — stany po urazach czaszkowo-moézgowych oraz
guzach mdzgu. Psychospoteczne aspekty rehabilitacji oséb z dysfunkcjami mozgowymi.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): roleg psychologii w sytuacji choroby, kalectwa oraz problemach ze zdrowiem
psychicznym.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowa¢ sie¢ z jednostka lub grupg spoteczng w celu okreslenia ich
potrzeb zdrowotnych oraz ich oczekiwan w stosunku do stuzby zdrowia i placowek opieki
zdrowotnej.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): u§wiadamiania sobie wlasnych ograniczen i zwracania si¢
do ekspertow; przestrzegania i stosowania zasad etyki akademickiej 1 zawodowej oraz zasad
profesjonalizmu zawodowego; okazywania tolerancji dla postaw i zachowan wynikajacych
z odmiennych uwarunkowan spotecznych, kulturowych i wieku.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

9.3. Physiology and pathology of food intake

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy z zakresu przyjmowania pokarmu w stanach fizjologii i patologii,
poznanie fizjologicznych mechanizméw odpowiedzialnych za utrzymywanie homeostazy
energetycznej organizmu, w tym neurohormonalnej regulacji przyjmowania pokarmu, celem
uzyskania bardziej efektywnego procesu diagnostyczno-terapeutycznego.

Tresci merytoryczne: biologiczne mechanizmy kontroli przyjmowania pokarmu. Charakterystyka
centralnych i obwodowych (neurohormonalnych) regulatorow taknienia: wydzielane przez adipocyty
— leptyna, rezystyna i wisfatyna, hormony przewodu pokarmowego — pobudzajaca apetyt grelina i
hamujagce spozycie pokarmu cholecystokinina, peptyd glukagonopodobny-1, oksyntomodulina,
peptyd PYY3 36, a takze neuropeptydy zwigkszajace taknienie — oreksyna A i B. Gtod fizjologiczny
vs. gtdd psychiczny. Zaburzenia w przyjmowaniu, rozdrabnianiu i transportowaniu pokarmow
z jamy ustnej do zotadka (dysfagia). Klasyfikacja zaburzen odzywiania. Zaburzenia wydzielania
wewnetrznego, stanu odzywienia i przemiany metabolicznej — czynniki wptywajace na powstanie
niedozywienia, otyto$¢ 1 inne rodzaje hiperalimentacji. Zespoly behawioralne zwigzane z
zaburzeniami fizjologicznymi i czynnikami fizycznymi — jadtowstret psychiczny (anorexia nervosa),
zartoczno$¢ psychiczna (bulimia nervosa), ortoreksja, alkoreksja (alkoholoreksja). Inne zaburzenia
odzywiania. Sygnaty metaboliczne 1 hedonistyczny aspekt jedzenia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe biologiczne mechanizmy kontroli przyjmowania pokarmu;
zasady neurohormonalnej regulacji przyjmowania pokarmu; klasyfikacj¢ zaburzen odzywiania;
najwazniejsze przyczyny powstawania chorob metabolicznych, jak niedozywienie, otyto$¢ i inne
rodzaje hiperalimentacji; zaburzenia wydzielania wewngtrznego, stanu odzywienia i przemiany
metaboliczne;j.

Umiejetnosci (potrafi): wymieni¢ i scharakteryzowac centralne i obwodowe regulatory taknienia;
odrozni¢ symptomy $wiadczace o gltodzie fizjologicznym oraz glodzie psychicznym; zidentyfikowac
problemy  wynikajace z  zaburzen wydzielania  wewngtrznego, stanu  odzywienia
1 przemiany metabolicznej oraz zastosowa¢ odpowiednie podejscie zywieniowe; dostosowaé terapi¢
do okreslonego zaburzenia odzywiania.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uswiadamiania pacjentow/klientow o istotnej roli
racjonalnego odzywiania w utrzymaniu optymalnego stanu zdrowia metabolicznego; samodzielnej
pracy nad konstruowaniem zywieniowych zatozen profilaktycznych oraz terapeutycznych
w kontek$cie zaburzen odzywiania; zdobywania wiedzy 1 jej praktycznego zastosowania
w poradnictwie dietetycznym; prezentowania postawy konsultanta zZywieniowego stale
poszerzajacego swoja wiedzg 1 opracowujgcego pacjentom plan diety w kierunku normalizacji
ewentualnych zaburzen metabolicznych powigzanych z przyjmowaniem pokarmu zgodnie
Z aktualnymi wynikami badan naukowych.



Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

10. Mikrobiologia ogélna i ZywnoS$ci

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy dotyczacej wielorakiej funkcji drobnoustrojow w Swiecie zywym,
podstawowych interakcji wystepujacych na pograniczu makro- i mikroorganizm.

Tresci merytoryczne: cel nauczania mikrobiologii, miejsce drobnoustrojow w przyrodzie. Morfologia
bakterii i grzybow. Klasyfikacja drobnoustrojow. Podstawowe grupy bakterii Gram-dodatnich i
Gram-ujemnych. Grzyby - drozdze, plesnie. Budowa, morfologia i sktad chemiczny drobnoustrojow.
Fizjologia drobnoustrojow. Wzrost i rozmnazanie bakterii, budowa i morfologia drobnoustrojow.
Podtoza 1 metody hodowli drobnoustrojow. Klasyczne i nowoczesne metody analizy zywnoSci.
Elementy kontroli stanu higieniczno sanitarnego w zaktadach zywienia zbiorowego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy z zakresu metabolizmu i fizjologii drobnoustrojow; podstawowe
terminy zwigzane z inaktywacja drobnoustrojow w zakresie mikrobiologii zywnos$ci; role
1 znaczenie §rodowiska przyrodniczego i zrOwnowazonego uzytkowania roznorodnosci biologiczne;j
oraz jego zagrozenia przy produkcji zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): dobiera¢ zrodta i wlasciwie je wykorzystywac; analizowaé wptyw czynnikow
srodowiskowych na jako§¢ mikrobiologiczng surowcéw i1 produktdw spozywczych; planowac i
wykonywa¢  proste  eksperymenty 1  zadania, wykorzystujac metody analityczne
1 eksperymentalne oraz interpretowac uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspdlpracy w grupie; uSwiadamiania Sobie ryzyka
1 oceniania skutkow wykonywanej pracy.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

11. Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa oraz interakcje lekow z zywnos$cia

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy dotyczacej mechanizmoéw dziatania lekow, efektow niepozadanych,
toksycznych oraz umiej¢tnosci przewidywania interakcji lekow z zywnoScia, ktore moga pojawic sie
w trakcie farmakoterapii.

Tresci merytoryczne: elementy farmakologii ogdlnej. Wstep do farmakoterapii uktadu nerwowego.
Wstep do farmakoterapii uktadu pokarmowego. Wybrane interakcje lekow z zywnoscig. Wybrane
zagadnienia z antybiotykoterapii. Farmakoterapia zespotu polimetabolicznego (wybrane zagadnienia
z farmakoterapii chorob uktadu krazenia, uktadu hormonalnego). Farmakokinetyka. Interakcje
lekow, interakcje lekow i ich kliniczne nastgpstwa. Dziatania niepozadane, interakcje lekow z
zywno$cig na poziomie wchianiania. Sktadniki pokarmowe zwigkszajace 1 zmniejszajace
wchlanianie, dzialanie synergistyczne skladnikow zywnosci. Wptyw lekéw na wechianianie
sktadnikow pokarmowych 1 stan odzywienia. Przyklady najczestszych interakcji pomiedzy lekami
a zywnoscia. Interakcje pomigdzy lekami i alkoholem. Podstawy farmakologii wieku rozwojowego.
Interakcje lekow hormonalnych z zywno$cig. Wplyw zywnos$ci na proces biotransformacji leku.
Farmakoterapia przewodu pokarmowego. Metody oceny narazenia na wystapienie interakcji
pomiedzy lekami a sktadnikami zywnosci.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): ogélne mechanizmy dziatania lekow; dziatania niepozadane i toksyczne
najwazniejszych, interakcje z zywnoscia, ktore moga pojawic si¢ w trakcie farmakoterapii.
Umiejetnosci (potrafi): rozpoznawac interakcje miedzy sktadnikami diety a stosowanymi przez
pacjenta lekami; zmodyfikowa¢ diet¢ pacjenta uwzgledniajac mozliwo$¢ interakcji lekow
z produktami spozywczymi.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wspolpracy z personelem medycznym w zakresie terapii
Zywieniowej.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria.

12. Kliniczny zarys choréb (choroby wewnetrzne) czes¢ 1



Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy dotyczacej objawow, metod diagnostycznych i leczniczych
w chorobach wewngtrznych oraz umiejetnosci przeprowadzania wywiadu klinicznego z elementami
badania przedmiotowego; interpretacji wynikoéw podstawowych badan diagnostycznych.

Tresci merytoryczne: pojecie zdrowia i choroby, zapalenia i zakazenia, podstawowa terminologia
medyczna. Choroby: cywilizacyjne, uktadu sercowo-naczyniowego, wydzielania wewnetrznego,
(cukrzyca), przewodu pokarmowego, nerek i drog moczowych, zakazne i pasozytnicze, uktadu
krwiotworczego, uktadu oddechowego, nowotworowe, choroby neurologiczne. Wywiad chorobowy
I badanie przedmiotowe, diagnostyczne: laboratoryjne, mikrobiologiczne, testy czynnosciowe,
endoskopowe 1 obrazowe. Wptyw choréb na stan odzywienia. Wplyw niedozywienia na przebieg
chorob.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z dziedziny nauk medycznych; choroby zywieniowo-
zalezne; wplyw choréb na stan odzywienia cztowieka oraz wptyw patologii stanu odzywienia na
przebieg chordb; przyczyny, objawy, wyniki badan dodatkowych oraz zasady leczenia
podstawowych jednostek chorobowych, szczegdlnie chorob cywilizacyjnych.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzaé¢ wywiad lekarski; przeprowadza¢ badanie przedmiotowe na
poziomie podstawowym (ze szczegdlnym uwzglednieniem badania antropometrycznego); oceniaé
stan odzywienia pacjenta; rozpoznawa¢ podstawowe jednostki chorobowe na podstawie wywiadu,
elementow badania przedmiotowego oraz wynikéw podstawowych badan dodatkowych;
proponowac leczenie zywieniowe.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zachowania otwarto$ci na potrzeby pacjenta, szczegolnie
pacjenta ,,trudnego”; wykazywania odpowiedzialno$ci za zdrowie; uswiadamiania sobie potrzeby
doksztatcania i samodoskonalenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

13. Choroby wieku dziecig¢cego

Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy na temat chorob wieku rozwojowego oraz umiejetnosci
identyfikacji problemy zdrowotnych i zywieniowych wystepujacych u dzieci; podejmowania
dziatan w zakresie profilaktyki i opieki.

Tresci merytoryczne: rozwd] w okresie prenatalnym i postnatalnym dziecka. Rozwoj fizyczny
1 psychomotoryczny z uwzglednieniem fizjologii 1 patologii noworodka. Zapoznanie si¢
z systemem opieki nad noworodkiem w Polsce (w tym stopnie referencyjne szpitali oraz zakres ich
obowigzkow). Podstawowe pojecia dotyczace noworodka. Wybrane choroby przewodu
pokarmowego 1 bole brzucha. ZUM. Infekcje OUN. Choroby uktadu oddechowego. Zaburzenia
przemiany weglowodanow. Aktualne wytyczne odnosnie do postgpowania z noworodkiem
W sytuacji zagrozenia zachorowaniem SARS — CoV — 2. Wskazania i przeciwwskazania do
szczepien, NOP. Zasady zywienia dziecka zdrowego z uwzglednieniem noworodka przedwczesnie
urodzonego. Zasady rozszerzania diety. Wskazania 1 przeciwwskazania do karmienia piersig oraz
pokarmem kobiecym/matki. Zasady uzycia dodatkowych akcesoriow: laktatory, smoczki, itd.
Wskazniki oceny wlasciwego zywienia — przyrosty masy ciata, itd. Problemy zywienia
w chorobach wieku dziecigcego. Zasady zywienia dojelitowe i pozajelitowe z uwzglednieniem
suplementacji. Czynnosciowe zaburzenia uktadu pokarmowego (FIDG — Functional gastrointestinal
disorder). Bilanse zdrowia dziecka. Badanie podmiotowe w pediatrii, siatki centylowe i ich
zastosowanie w pediatrii, ocena rozwoju somatycznego i psychomotorycznego u dziecli,
symptomatologia wybranych chorob uktadu pokarmowego i moczowego, niedokrwistos¢, zywienie
dzieci matych, zywienie w alergii. Nietolerancja glutenu i laktozy. Ostre stany w diabetologii.
Zbltaczki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady zywienia dzieci zdrowych i chorych w réznym wieku,
w szczegollnosci dzieci z alergiami pokarmowymi i zespotami metabolicznymi oraz zasady zywienia
kobiet w okresie cigzy 1 w okresie karmienia piersig.



Umiejetnosci (potrafi): identyfikowaé problemy zywieniowe i zdrowotne dzieci; podja¢ dziatania
w zakresie profilaktyki i opieki w odniesieniu do choréb zakaznych, niezakaznych o znaczeniu
spolecznym oraz uzaleznien.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): okazywania tolerancji dla postaw i zachowan wynikajacych
z odmiennych uwarunkowan spotecznych, kulturowych i wieku.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

14. Diagnostyka laboratoryjna

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu podstaw diagnostyki laboratoryjnej; zrozumienie
zaleznos$ci pomiedzy fizjologia organizmu a metodami diagnozowania stanu tej fizjologii oraz
umiejetnosci interpretacji podstawowych wynikow badan laboratoryjnych.

Tresci merytoryczne: rola diagnostyki laboratoryjnej w systemie ochrony zdrowia. Wptyw
zmienno$ci przedanalitycznej na wyniki badan laboratoryjnych. Odrgbnosci diagnostyczne
w pediatrii 1 geriatrii. Laboratoryjna ocena stanu odzywienia. Interpretacja wynikow badan
w dietetyce. Odzwierciedlenie niedoborow zywieniowych w wynikach badan laboratoryjnych.
Wybrane sktadniki diety oraz styl zycia i ich wplyw na stan zdrowia oraz badania laboratoryjne.
Roéznicowanie niedokrwisto$ci niedoborowych na podstawie wynikéw badan laboratoryjnych
(wykonanie morfologii krwi obwodowej oraz oznaczanie st¢zenia zelaza, witaminy Bio, kwasu
foliowego). Wptyw diety na wyniki laboratoryjne badania moczu (badanie ogblne moczu). Wptyw
diety na gospodarke lipidowa 1 weglowodanowa organizmu (oznaczanie st¢zenia cholesterolu,
trojglicerydow, glukozy we krwi). Wplyw diety na gospodarke wodno-mineralng i kwasowo-
zasadowg organizmu (oznaczanie st¢zenia sodu, potasu, magnezu, wapnia i fosforu oraz parametrow
RKZ we krwi). Wplyw diety na hemostaze organizmu (oznaczanie INR, PT, APTT, D-Dimerow).
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe badania laboratoryjne i ich interpretacje; biochemiczne
i fizjologiczne mechanizmy funkcjonowania zdrowego i chorego organizmu; wybrane testy
i metody stanu odzywienia organizm czlowieka.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ stan odzywienia pacjenta i rozpoznal stany zagrozenia zycia;
wykorzystywac 1 obstugiwaé aparature i sprzet do badan funkcjonalnych i laboratoryjnych oraz
W ocenie Zywienia i stanu odzywienia.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uswiadamiania sobie wiasnych ograniczen i zwracania si¢
do ekspertow.

Forma prowadzenia zaj¢é: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

15. Alergie pokarmowe i skérne z uwzglednieniem podstaw immunologii

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat chorob skory na tle alergii pokarmowej, w ktorych
przebiegu i leczeniu dieta odgrywa istotne znaczenie oraz umieje¢tnosci identyfikacji czynnikow
pokarmowych zaostrzajacych objawy chorob skornych.

Tresci merytoryczne: ogélne spojrzenie na dermatologi¢ jako dziedzing medycyny integralnie
zwigzana z zaburzeniami ogdlnoustrojowymi. Dieta w chorobach alergicznych skory: pokrzywce
1 obrzeku Quincke'ego, wyprysku 1 atopowym zapaleniu skory. Podstawowe wiadomosci
o tuszczycy 1 roli diety. Dieta w chorobach pecherzowych. Dieta w chorobach tojotokowych skory.
Zapoznanie si¢ z podstawowymi jednostkami schorzen dermatologicznych. Zebranie wywiadu
z pacjentem pod kontem modelu zywienia. Umiej¢tno$¢ identyfikacji czynnika pokarmowego
potencjalnie wywolujacego lub zaostrzajacego objawy choroby. Opracowanie przyktadowych
jadtospisow w okreslonych jednostkach chorobowych. Dieta w chorobach metabolicznych
z objawami skornymi. Czy dieta ma wptyw w leczeniu tradziku zwyklego 1 tradziku rézowatego-
dyskusja. Wptyw diety na starzenie si¢ skory. Dieta aspirynowa, dieta bezniklowa i inne przyktadowe
jadlospisy diet eliminacyjnych. Wybrane choroby skory, w ktérych dieta ma znaczenie podstawowe
W postepowaniu terapeutycznym.

Efekty uczenia sie:



Wiedza (zna i rozumie): podstawowe schorzenia skorne i zasady postepowania dietetycznego
wspomagajacego ich leczenie; dietetyczne czynniki zaostrzajace objawy choroby.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowa¢ czynniki pokarmowe zaostrzajace objawy chorob skornych;
dobiera¢ postepowanie dietetyczne do problemoéw skornych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): uswiadamiania sobie wtasnych ograniczen i zwracania si¢
do ekspertéw; doskonalenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

16. Choroby z interwencja chirurgiczna

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu choréb przewodu pokarmowego wymagajacych
interwencji chirurgicznej oraz podstawowych umiejetnosci w zakresie leczenia zywieniowego
w chirurgii.

Tresci merytoryczne: organizacja pracy w klinikach chirurgicznych i bloku operacyjnym. Sala
opatrunkowa. Zasady stosowania aseptyki i antyseptyki. Krwawienia i krwotoki zewngtrzne oraz
wewngtrzne w chirurgii. Pierwsza pomoc diagnostyka i leczenie. Rola dietetyka w pracy oddzialu
chirurgicznego. Leczenie zywieniowe chorych operowanych z uwzglednieniem zywienia poza-
i dojelitowego. Nowotwory goérnego odcinka przewodu pokarmowego leczone chirurgicznie
(przetyk, watroba, trzustka, zotgdek). Nowotwory dolnego odcinka przewodu pokarmowego. Stomia.
Choroby zapalne jelit. Ostre schorzenia jamy brzusznej. Chirurgiczne choroby zywieniowo-zalezne
(powiktania choroby wrzodowej zotadka i dwunastnicy). Ostre zapalenie trzustki. Chirurgiczne
leczenie otytosci. Urazy i wplyw urazow na organizm. Krwawienia
1 krwotoki zewnetrzne. Rodzaje ran 1 pierwsza pomoc. Miazdzyca i jej nastepstwa. Odrgbno$ci
przebiegu, diagnostyki i leczenia schorzen chirurgicznych u dzieci ze szczegdlnym uwzglednieniem
choréb zywieniowo-zaleznych i zabiegow resekcyjnych przewodu pokarmowego. Rak piersi
I nowotwory przewodu pokarmowego. Prezentacja chorych chirurgicznych leczonych w klinice ze
szczegdlnym uwzglednieniem chordb zywieniowo-zaleznych i zabiegow resekcyjnych. Chorzy
niedozywieni. Badanie podmiotowe chorych (wywiad zywieniowy), udziat w rozdzielaniu positkéw
w klinice i1 ich ocena pod wzgledem jako$ciowo-ilosciowym. Higiena szpitalna, mycie rak.
Praktyczne zastosowanie zasad aseptyki i antyseptyki w oddziatach zabiegowych. Przydzial chorego
do pisemnego opracowania pod wzgledem zywieniowym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): metody oceny zaburzen strukturalnych i funkcjonalnych wywotanych
chorobg oraz podstawowe reakcje cztowieka na chorobe; choroby zwigzane z nieprawidtowg dieta,
w tym z zaburzeniami gospodarki wodno-elektrolitowej, kwasowo-zasadowej, lipidowej,
weglowodanowej 1 biatkowej, fizjologii wysitku fizycznego oraz bedace skutkami ubocznymi dziatan
1 zabiegbw medycznych 1 niemedycznych; zasady zywienia dzieci zdrowych 1 chorych
w réznym wieku, w szczegdlnosci dzieci z alergiami pokarmowymi i zespotami metabolicznymi oraz
zasady zywienia kobiet w okresie cigzy 1 w okresie karmienia piersig; wpltyw skladnikéw
pokarmowych 1 zywienia w rozwoju chordb zywieniowo-zaleznych; zmiany patologiczne
w réznych schorzeniach oraz zaburzeniach strukturalnych wywotanych choroba, urazem lub inna
forma.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowa¢ si¢ z jednostka lub grupg spoteczng w celu okreslenia ich
potrzeb zdrowotnych oraz ich oczekiwan w stosunku do sluzby zdrowia 1 placowek opieki
zdrowotnej; udziela¢ porad pacjentowi przy wykorzystaniu $rodkow spozywczych specjalnego
przeznaczenia zywieniowego; korzysta¢ z piSmiennictwa zawodowego; pracowa¢ w zespole
wielodyscyplinarnym; udzieli¢ porady dietetycznej; opracowac i przygotowac positki w ramach
cateringu 1 zespotu terapeutycznego, takze w celu zapewnienia cigglosci opieki nad pacjentem;
prowadzi¢ dokumentacje w instytucjach odpowiedzialnych za ochron¢ i promocj¢ zdrowia
z uwzglednieniem roli administracji w realizacji zadan polityki zdrowotnej na szczeblu lokalnym;
identyfikowa¢ problemy zywieniowe i zdrowotne pacjentoéw z wybranych grup spotecznych (dzieci,
mtodziez, kobiety w cigzy, niepelnosprawni, ludzie w podesztym wieku); ocenia¢ stan odzywienia



pacjenta 1 rozpoznawac stany zagrozenia zycia; ulozy¢ prawidlowa diete¢ dla roznych grup
wiekowych oraz chorych z grupy chorob spotecznych oraz monitorowaé postepy w leczeniu;
rozpoznawac¢ choroby zywieniowo-zalezne.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): u§wiadamiania sobie wlasnych ograniczen i zwracania si¢
do innych ekspertow; okazywania tolerancji dla postaw i zachowan wynikajacych z odmiennych
uwarunkowan spotecznych, kulturowych i wieku; krytycznej oceny dzialan wilasnych i kolegdéw
w pracy zespotu, przyjmujac w nim rozne obowigzki; promowania zachowan prozdrowotnych,
w szczegdlnosci zdrowego odzywiania i1 zdrowego stylu zycia.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

17. Onkologia

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu najczestszych chordob nowotworowych, sposobow ich
leczenia w tym leczenia zywieniowego dojelitowego jak i pozajelitowego oraz w chemoprewencji
nowotworow. Przygotowanie do poradnictwa dietetycznego w chorobach onkologicznych;
chemoprewencji nowotworow i edukacji zywieniowe;.

Tresci merytoryczne: etiologia i epidemiologia nowotworow. Badania przesiewowe. Specyfika
leczenia onkologicznego. Prewencja choroby nowotworowej. Wyniszczenie nowotworowe. Zespot
zmeczenia. Opieka paliatywna. Leczenie bolu. Leczenie zywieniowe w wyniszczeniu
nowotworowym i1 w zespole zmgczenia. Opis przypadkéw. Wpltyw choroby nowotworowej i jej
leczenia na stan odzywienia pacjentow. Podstawy zywienia w onkologii. Podstawy radioterapii.
Podstawy chemioterapii, immunoterapii, hormonoterapii.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): metody oceny zaburzen strukturalnych i funkcjonalnych wywotanych
chorobg oraz podstawowe reakcje cztowieka na chorobe; wybrane testy i metody oceny stanu
odzywienia organizmu cztowieka; zmiany patologiczne w roznych schorzeniach oraz zaburzeniach
strukturalnych wywotanych choroba, urazem lub inng forma; gléwne problemy zdrowotne
w zakresie chorob zakaznych i niezakaznych o znaczeniu spotecznym; zasady racjonalnego zywienia
oraz konsekwencje zdrowotne nieprawidlowego odzywiania, w szczegdlnosci stosowania
niezbilansowanej diety, dlugotrwalego glodowania czy objadania si¢; podstawowe odmiennosci
w zywieniu pacjentow onkologicznych 1 0s6b wyniszczonych nowotworowo oraz pacjentow
geriatrycznych.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ narazenia cztowieka na czynniki szkodliwe oraz skutki zdrowotne
srodowiskowych czynnikow ryzyka; podja¢ dziatania w zakresie profilaktyki i opieki w odniesieniu
do chorob zakaznych, niezakaznych o znaczeniu spotecznym oraz uzaleznien; oceni¢ stan odzywienia
pacjenta 1 rozpozna¢ stany zagrozenia zycia; dokona¢ analizy przydatnosci zebranych danych dla
ustalenia struktury 1 wielkosci potrzeb zdrowotnych okreslonej grupy spotecznej; utozy¢ prawidtowa
diet¢ dla réznych grup wiekowych oraz o0sob chorych, a takze monitorowaé postepy
w leczeniu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do):. przestrzegania i stosowania zasad etyki akademickiej
1 zawodowej oraz zasady profesjonalizmu zawodowego; krytycznej oceny dzialan wlasnych
1 kolegow w pracy zespolu, przyjmujac w nim rézne obowiagzki; okazywania tolerancji dla postaw
1 zachowan wynikajacych z odmiennych uwarunkowan spolecznych, kulturowych i1 wieku;
identyfikowania 1 rozwigzywania problemow zwigzanych z wykonaniem zawodu.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

18. Kliniczny zarys choréb (choroby wewnetrzne) czes¢ 2

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy w zakresie objawow, metod diagnostycznych oraz leczniczych
w podstawowych chorobach wewnetrznych oraz umiejetnosci  przeprowadzania wywiadu
klinicznego, elementow badania przedmiotowego oraz interpretacji wynikow podstawowych badan
klinicznych dla celow leczenia zywieniowego.

Tresci merytoryczne: przewlekle obturacyjne zapalenie oskrzeli. Nowotwory ptuc. Wady wrodzone
1 nabyte serca. Niewydolno$¢ serca — przyczyny i leczenie. Ostre 1 przewlekte powiktania cukrzycy.



Badanie podmiotowe, przedmiotowe 1 badanie diagnostyczne w chorobach uktadu oddechowego.
Badanie podmiotowe, przedmiotowe i badanie diagnostyczne w chorobach uktadu krazenia. Badania
1 testy diagnostyczne w chorobach uktadu endokrynnego. Najczestsze choroby przewodu
pokarmowego (choroba wrzodowa, ostre i przewlekle zapalenie trzustki, zapalenia watroby 1 jelit).
Najczestsze choroby wystepujace w cigzy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z dziedziny nauk medycznych; choroby zywieniowo-
zalezne; wplyw choréb na stan odzywienia cztowieka oraz wptyw patologii stanu odzywienia na
przebieg chorob; przyczyny, objawy, wyniki badan dodatkowych oraz zasady leczenia
podstawowych jednostek chorobowych, szczegdlnie choréb cywilizacyjnych.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ wywiad lekarski; przeprowadzi¢ badanie przedmiotowe na
poziomie podstawowym (ze szczegdlnym uwzglednieniem badania antropometrycznego); ocenié
stan odzywienia pacjenta; rozpozna¢ podstawowe jednostki chorobowe na podstawie wywiadu,
elementow badania przedmiotowego oraz wynikow podstawowych badan dodatkowych;
zaproponowac leczenie zywieniowe.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zachowania otwarto$ci na potrzeby pacjenta, szczegdlnie
pacjenta ,,trudnego”; wykazywania odpowiedzialno$¢ za zdrowie; uswiadamiania sobie potrzeby
doksztatcania i samodoskonalenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

19. Prawo w ochronie zdrowia

Cel ksztalcenia: zapoznanie z podstawami prawnymi wykonywania zawodu  dietetyka
w podmiotach leczniczych i innych placowkach ochrony zdrowia.

Tresci merytoryczne: System prawa. Podstawy prawa cywilnego i prawa karnego oraz
odpowiedzialnos¢ karna i cywilna w zawodach medycznych. Karta praw cztowieka i karta praw
dziecka. Podstawy bioetyki. Elementy prawa pracy zbiorczo. Zakres obowigzkéw i uprawnien
dietetyka. Uzyskiwanie kwalifikacji zawodowych. Kontrakty na ustugi medyczne w zakresie
dietetyki. Organizacja samorzadowych struktur w zawodach medycznych.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): wymogi prawne wykonywania zawodu dietetyka.

Umiejetnosci (potrafi): wykorzystywac przepisy prawne w dziatalno$ci zawodowej dietetyka.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): podejmowania S$wiadomych dziatan zawodowych
W oparciu 0 obowigzujgce regulacje prawne.

Forma prowadzenia zaje¢: Wyklady, seminaria.

20. Etyka

Cel ksztalcenia: zapoznanie 1 przyblizenie istoty etyki, wskazanie na fundamentalne cechy
postepowania 1 oceny moralnej, zapoznanie z r6znymi stanowiskami uzasadniania w etyce, nabycie
sprawnosci w korzystaniu z umiejetnosci intelektualnych i moralnych w pracy dietetyka.

Tresci merytoryczne: etyka jako dyscyplina filozoficzna: przedmiot etyki, definicja etyki, etyka
a moralno$¢, etyka zawodowa. Rola i znaczenie postaw etycznych w pracy dietetyka: paternalizm,
partnerstwo, autonomia pacjenta. Zasady dobrej praktyki dietetyka: zasada kompetencji, zasada
zyczliwo$ci 1 czynienia dobra, zasada rzetelno$ci, zasada taktu i delikatnosci. Rola sumienia
w pracy dietetyka: sumienie jako kategoria moralna, klauzula sumienia, zagrozenie sumienia
w pracy dietetyka. Odpowiedzialno$¢ w pracy dietetyka: odpowiedzialno$¢ jako cnota moralna,
wymiary odpowiedzialno$ci w pracy dietetyka, odpowiedzialnos¢ a konflikt wartosci. Postawa
etyczna wobec patologii: protesty w stuzbie zdrowia, komercjalizacji dietetyki, korupcja w stuzbie
zdrowia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): istot¢ etyki, cechy postgpowania i oceny moralnej, stanowiska w etyce.
Umiejetnosci (potrafi): korzysta¢ z umiejetnosci intelektualnych i moralnych w pracy dietetyka.



Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wykazywania postaw etycznych podczas wykonywania
zawodu.
Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

1. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Organizacja pracy

Cel ksztalcenia: zapoznanie z zasadami organizacji pracy oraz z wymogami higieniczno-sanitarnym
w zaktadach zywienia poprzez wyksztatcenie umiejgtnosci organizacji oraz oceny pracy na
poszczegblnych stanowiskach.

Tresci merytoryczne: podzialy i klasyfikacje zaktadéw zywienia. Podstawy organizacji pracy
i prawna ochrona pracy. Podstawowe regulacje prawne dotyczace produkcji zywno$ci oraz
wprowadzania jej do obrotu. Organy kontrolne. Zasady bezpieczenstwa pracy oraz przepisy
1 wymagania przeciwpozarowe. Wymogi higieniczno-sanitarne w zakladach zywienia, woda jako
sktadnik zywnosci i1 produkcji. Rodzaje dokumentacji w zywieniu ludzi. Ocena funkcjonalno$ci
zaktadow 1 dzialdow zywienia. Typy oraz rodzaje umow, dokumentacja pracownicza. Schematy
zaktadow zywienia - dyskusja panelowa. Organizacja stanowisk oceny i przyjecia surowcoOw.
Organizacja oraz warunki przechowywania oraz skladowania magazynowego. Organizacja
stanowisk obrobki wstepnej warzyw 1 jaj. Wyliczanie niezbgdnej powierzchni oraz sprzetu.
Organizacja stanowisk obrobki migsa drobiu i ryb. Wyliczanie niezbgdnej powierzchni oraz sprzetu.
Podziat metod, cele oraz organizacja stanowisk obrobki wstgpnej czystej. Organizacja stanowisk
obrébki termicznej. Metody wydawania i przechowywania potraw i positkow. Organizacja zaplecza
socjalnego  pracownikéw. Rodzaje  dokumentacji w  Zywieniu  ludzi.  Poznanie
i wypetianie dokumentéw Programy komputerowe w planowaniu zywienia. Ocena funkcjonalnosci
zakladow zywienia oraz Srodkoéw transportu w oparciu o dokumentacje i arkusze.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): klasyfikacje i podziat zaktadow zywienia.

Umiejetnosci (potrafi): zorganizowaé stanowiska pracy w zakladzie zywienia i oceni¢ ich
funkcjonalno$¢.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): pracy w grupie, umiej¢tnie dokonujac podzialu pracy
w zespole.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

2. Podstawy towaroznawstwa zywnosci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z zakresu podstawowych aktow prawnych obowigzujacych
w produkcji, obrocie i ocenie zywno$ci; wiedzy na temat wybranych grup artykutdéw spozywczych,
preparatow zywieniowych, potraw i gotowych positkow oraz umiej¢tnosci oceny produktow
spozywczych I oceny towaroznawczej w tancuchu zywno$ciowym.

Tresci merytoryczne: definicje, podziaty i klasyfikacje produktow spozywczych; kodowanie; warto$¢
uzytkowa; jakos$¢. Podstawowe regulacje prawne dotyczace kontroli jako$ci Zywnosci; znakowanie
Zywnosci, normalizacja oraz rodzaje norm. Analiza organoleptyczna
w towaroznawczej ocenie zywnosci: fizjologiczne i psychologiczne podstawy analizy sensorycznej.
Testy wrazliwo$ci oraz metody oceny. Charakterystyka produktéw spozywczych wedtug podziatu 12
grupowego. Podzial produktéw w grupach, sktad chemiczny i1 warto$¢ odzywcza artykutow
wynikajaca ze sposobu otrzymywania, jakos$¢ i trwatos¢. Okre$lanie przyczyn obnizonej jakoS$ci
produktow spozywczych Zywno$é utrwalana: metody stosowanie w przemysle spozywczym,
sposoby przechowywania zywnosci. Zywno$¢ wygodna i funkcjonalna; charakterystyka zywnosci
mrozonej. Zmiany jako$ci podczas przechowywania. Dietetyczne preparaty dla niemowlat. Dodatki
do Zywnosci, przyprawy. W laboratorium dokonywana jest ocena wybranych grup produktow
spozywczych m.in. : Ocena towaroznawcza mleka, Smietany 1 napojow mlecznych; serow
1 twarogdw 1 tluszczoOw jadalnych. Ocena towaroznawcza ryb i przetworéw rybnych, migsa
1 przetworo6w migsnych. Ocena towaroznawcza produktow zbozowych (maki, kasze, makarony).



Ocena towaroznawcza pieczywa. Ocena towaroznawcza OWOCOW 1 warzyw oraz przetworow
owocowo-warzywnych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe regulacje prawne dotyczace kontroli jakoSci zywnoSci,
znakowanie, normalizacje oraz rodzaje norm, cech sensorycznych; sktad chemiczny i warto$é
odzywcza surowcow i wyrobow gotowych wynikajaca ze sposobu otrzymywania.

Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ fachowa terminologie; dobiera¢ odpowiednie metody oceny;
analizowac¢ sktad chemiczny zywnosci; ocenia¢ jakos¢ oraz sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza
surowcow 1 wyrobow gotowych; okresla¢ przyczyny obnizonej jakosci produktow spozywczych.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). pracy w grupie, umiejetnie dokonujac podziatu pracy
w zespole; sporzadzania raportéw z badan i kierowania pism informujacych odpowiednie instytucje
rzadowe 1 samorzadowe.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

3. Podstawy zywienia czlowieka

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy o zasadach racjonalnego zywieniu cztowieka, warto$ci odzywczej
1 energetycznej zywnosci oraz umiejetnosci oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia dzieci
,mtodziezy i dorostych.

Tresci merytoryczne: nauka o zywieniu cztowieka. Warto§¢ odzywcza zywno$ci. Wydatki
energetyczne organizmu czlowieka 1 warto§¢ energetyczna pozywienia. Normy Zywienia
i modelowe racje pokarmowe. Rola weglowodané6w w organizmie cziowieka. Rola biatek
w organizmie cziowieka. Rola tluszczOw w organizmie czlowieka. Rola wody w organizmie
cztowieka. Rownowaga kwasowo-zasadowa organizmu. Rola witamin w organizmie cztowieka. Rola
sktadnikow mineralnych w organizmie czlowieka. Zasady racjonalnego odzywiania. Ocena sposobu
zywienia i stanu odzywienia. Wydatki energetyczne organizmu i warto$¢ energetyczna pozywienia.
Wartos$¢ odzywceza zywnosci pochodzenia roslinnego. Warto§¢ odzywcza zywnos$ci pochodzenia
zwierzgcego. Gospodarka wodno-elektrolitowa i rownowaga kwasowo-zasadowa organizmu. Ocena
stanu odzywienia dorostych i zaburzen bilansu energetycznego. Ocena stanu odzywienia dzieci i
milodziezy. Zasady racjonalnego odzywiania. Ocena sposobu zywienia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): sktadniki pokarmowe w organizmie cztowieka i skutki ich niedoboréw lub
nadmiardéw; zasady racjonalnego odzywiania i skutki btedow w odzywianiu; podstawowe metody
oceny sposobu zywienia 1 stanu odzywienia.

Umiejetnosci (potrafi): wyznaczy¢ rekomendowane spozycie energii i podstawowych sktadnikow
pokarmowych; prostymi metodami oceni¢ sposdb zywienia; wskazywaé bledy w odzywianiu
i przewidywac ich skutki dla zdrowia; uktada¢ prawidtowy jadtospis dla osoby dorostej; oceniaé
metodami antropometrycznymi stan odzywienia osoby doroste;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): u§wiadamiania wplywu Zywnos$ci 1 Zywienia na stan
i funkcjonowanie organizmu cztowieka; organizowania podzialu pracy w zespole, wspotpracy
Z kolegami z zespolu przy sporzadzaniu sprawozdania i §wiadomego oceniania wktadu wtasnej
pracy.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

4. Analiza i ocena jakoS$ci zywnoSci

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy nt. fizykochemicznych wlasciwosci sktadnikow zywnosci
wykorzystywanych w metodach ich oznaczania jako$ciowego 1 ilosciowego, podstawowych oraz
instrumentalnych metod stosowanych w analizie Zywnosci oraz podstawowych umiejetnosci obstugi
standardowej aparatury i urzadzen wykorzystywanych w analizie i ocenie jakosci zywnosci.

Tresci merytoryczne: pojecie jakosci. Cele 1 zadania analizy zywnoS$ci. Metody stosowane w analizie
1 ocenie jakosci zywnos$ci. Kryteria wyboru i1 oceny metody analitycznej. Rodzaje btedéw analiz 1
sposoby ich likwidacji. Zasady pobierania i przygotowania probek do badan analitycznych. Rodzaje
probek (definicje), liczebnos¢ probek. Sposoby przygotowania $redniej probki laboratoryjnej. Etapy



procesu analitycznego. Metody pomiaru gestosci surowcow 1 produktéw spozywcezych. Kwasowos¢
produktéw spozywcezych i metody jej wyznaczania. Woda 1 sucha masa w produktach spozywczych
i metody oznaczania. Cukrowce w produktach spozywczych i metody ich oznaczania. Lipidy w
produktach spozywczych i metody ich oznaczania. Metody oceny jakos$ci tluszczu. Oznaczanie
charakterystycznych liczb thuszczowych. Biatka w produktach spozywczych 1 metody ich
oznaczania. Sktadniki mineralne w produktach spozywczych i metody ich oznaczania. Witaminy w
produktach spozywczych i1 sposoby ich oznaczania. Oznaczanie zawarto$ci cukrowcdéw w zywnosci.
Oznaczanie zawarto$ci bialek w produktach spozywczych. Oznaczanie sktadu kwaséw tluszczowych
1izomerow trans nienasyconych kwasow ttuszczowych w produktach spozywczych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): wiasciwos$ci fizykochemiczne podstawowych sktadnikow zywnosciowych
wystepujacych w surowcach i produktach spozywczych (biatek, lipidow, cukrowcow, sktadnikow
mineralnych, witamin) umozliwiajacych ich ilo§ciowa i jakoSciowa analize; podstawowe techniki
analityczne wykorzystywane do ilo$ciowej 1 jako$ciowej analizy sktadu surowcow i produktow
spozywczych oraz instrumentalne metody stosowane w analizie 1 ocenie jakos$ci zywnosci.
Umiejetnosci (potrafi): obstugiwaé standardowag aparatur¢ pomiarowg i urzadzenia stosowane
w analizie 1 ocenie jakos$ci zywnosci; zaplanowac i przeprowadzi¢ pod kierunkiem opiekuna proste
doswiadczenia, ich analiz¢ matematyczng i statystyczng; sporzadzi¢ sprawozdanie oraz sformutowac
poprawne wnioski.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotpracy z kolegami z zespotu badawczego przy podziale
pracy na stanowisku badawczym §wiadomie oceniajac wktad wtasnej pracy.

Forma prowadzenia zajeé: Wyktady, ¢wiczenia.

5. Ogélna technologia zywnosci

Cel ksztatcenia: przekazanie ogélnej wiedzy z zakresu produkcji i utrwalania zywno$ci ze
szczegolnym uwzglednieniem wplywu na wilasciwosci, bezpieczenstwo 1 jako$¢ zywnos$ci oraz
umiejetnosci praktycznych niezbednych w pracy w laboratorium technologii zywnosci.

Tresci merytoryczne: podstawowe pojecia dotyczace technologii ZywnoS$ci. Sytuacja Zywno$ciowa
swiata. Uwarunkowania produkcji zywnos$ci. Biotechnologia w produkcji zywno$ci. Procesy
technologiczne a jako$¢ zywnos$ci. Charakterystyka i technologiczne znaczenie dodatkow
w produkcji zywnosci. Zywno$¢ funkcjonalna - podstawowe rodzaje, definicje, przyktady. Metody
utrwalania zywnos$ci. Opakowania zywnosci- aspekty technologiczne, ekologiczne, aktualne trendy
w opakowalnictwie artykuldéw spozywczych. Zajecia wprowadzajgce - przekazanie studentom
szczegdtowych informacji dotyczacych zasad realizacji i warunkow zaliczenia przedmiotu, zasady
BHP. Procesy termiczne w przemysle spozywczym. Ekstrakcja w przemysle spozywczym.
Dehydratacja w przemysle spozywczym. Hydroliza w przemysle spozywczym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe informacje z zakresu produkcji i utrwalania zywnosci; procesy
sprzyjajace minimalizacji niekorzystnych oddzialywan na jakos¢ zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzaé analizy laboratoryjne z zakresu ogdlnej technologii zywnosci
1 opracowac sprawozdanie; analizowac 1 interpretowa¢ uzyskane w czasie wykonywania ¢wiczenia
wyniki badan.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): pracy w zespole przy stanowisku badawczym, wykazywania
zdolnosci do samodzielnego i odpowiedzialnego wykonywania powierzonych zadan; dbania o
porzadek na stanowisku pracy i dziatania zgodnie z zasadami BHP.

Forma prowadzenia zajeé: Wyktady, ¢wiczenia.

6. Podstawy technologii gastronomicznej

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat poczatkow gastronomii, funkcjonowania zaktadu
gastronomicznego, procesu technologicznego produkcji potraw oraz podstawowych umiejetnosci
sporzadzania potraw i obstugi urzadzen gastronomicznych, interpretacji wynikoéw pomiaréw i ocen
oraz wyprowadzania wnioskow.



Tresci merytoryczne: poczatki gastronomii. Proces produkcji potraw. Charakterystyka surowcow
pochodzenia roslinnego i zwierzecego, ich wartosci odzywczej oraz przydatnosci w gastronomii.
Obrobka wstepna surowcow. Cele i metody obrobki cieplnej w technologii gastronomicznej. Zmiany
zachodzace w surowcach pod wptywem obrobki cieplnej (wydajnos$¢, zmiana warto$ci odzywcezej,
ksztaltowanie = smakowitosci, barwy,  konsystencji). = Wlasciwosci  funkcjonalne  jaj
i skrobi, czynniki wplywajace na te wlasciwosci oraz ich wykorzystanie w produkcji potraw.
Rozszerzenie wiedzy z zakresu technologii gastronomicznej nt. przypraw, ich wlasciwosci
1 wykorzystania w kuchni, wybranych surowcow i produktéw spozywczych w tym regionalnych
i tradycyjnych (szparagi, warzywa kapustne, warzywa i owoce mato znane, oscypek, miody pitne
i pizza jako produkty regionalne), stylow kulinarnych fast food i slow food. Wiasciwosci
funkcjonalne jaj i ich zastosowanie w technologii gastronomicznej. Zmiany barwy surowcoOw podczas
przygotowywania potraw i sposoby zapobiegania tym zmianom. Nasiona ro$lin stragczkowych w
technologii gastronomicznej. Przyprawy, ich wtasciwosci i wptyw na jako$¢ potraw. Technologia
sporzadzania ciast.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): surowce stosowane w technologii gastronomicznej, ich wiasciwosci
funkcjonalne oraz znaczenie w zywieniu czlowieka; przebieg procesow technologicznych
sporzagdzania wybranych potraw i ciast; zmiany zachodzace w surowcach podczas procesu
technologicznego.

Umiejetnosci (potrafi): wykona¢ wybrane potrawy i ciasta na podstawie dost¢pnej receptury,
stosowa¢ metody analizy sensorycznej do oceny ich jakosci; obstugiwaé standardowe urzadzenia
stosowane w gastronomii, dobiera¢ parametry obrobki cieplnej zaleznie od postawionego zadania.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): wspotpracy z cztonkami zespotu przy wykonywaniu zadania
i sporzadzaniu sprawozdania; kreatywnego dzialania w wykonaniu zadania oraz postgpowania
zgodnie z obowigzujacymi zasadami.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

7. Profilaktyka zywieniowa

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy na temat profilaktyki zywieniowej przewlektych chordb
niezakaznych, jej celow i1 zadan oraz umiejetnosci planowania Zywienia i1 prawidtowego doboru
produktow, technik kulinarnych, opracowania zalecen dla pacjenta w diecie z kontrolowang
zawarto$cig fruktozy, z uwzglgednieniem warto$ci potencjalu antyoksydacyjnego wybranych
produktéw spozywczych oraz w wybranych przewlektych chorobach niezakaznych.

Tresci merytoryczne: podstawy profilaktyki zywieniowej. Profilaktyka zywieniowa przewlektych
chordb niezakaznych. Profilaktyka zywieniowa chorob ukladu krazenia 1 otylosci. Profilaktyka
zywieniowa przewlektych choréb niezakaznych. Profilaktyka Zzywieniowa cukrzycy i1 zespolu
metabolicznego. Profilaktyka zywieniowa choréb nowotworowych. Zapobieganie niedozywieniu
i zaburzeniom jedzenia u dzieci i mtodziezy. Cwiczenie umiejetnosci w zakresie zagadnien: Dieta
z kontrolowang zawartoscig fruktozy. Potencjatl antyoksydacyjny zywnosci i jego wykorzystanie
w planowaniu diety i profilaktyce zywieniowej. Profilaktyka zywieniowa w chorobach uktadu
krazenia. Profilaktyka zywieniowa w otytosci. Profilaktyka zywieniowa w cukrzycy. Profilaktyka
zywieniowa zespotu metabolicznego. Profilaktyka zywieniowa w chorobach nowotworowych.
Zapobieganie niedozywieniu 1 zaburzeniom jedzenia u dzieci 1 mlodziezy.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): cele i zadania profilaktyki zywieniowej; zalecenia i cele zywieniowe
w profilaktyce chordb uktadu krazenia, otytosci, cukrzycy, zespotu metabolicznego i chorob
nowotworowych; zalecenia i cele zywieniowe w zapobieganiu niedozywienia oraz zaburzeniom
jedzenia u dzieci 1 mlodziezy.

Umiejetnosci (potrafi): planowaé¢ zywienie z uwzglednieniem potencjatu antyoksydacyjnego oraz
w diecie z kontrolowana zawartoscia fruktozy; planowa¢ zywienie oraz dobiera¢ produkty i techniki



kulinarne odpowiednio do zalozen profilaktyki wybranych przewlektych choréb niezakaznych;
opracowac zalozenia dietetyczne dla pacjenta.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wykazywania kreatywnosci w planowaniu zywienia
w profilaktyce zywieniowej przewlektych chorob niezakaznych; zorientowania na potrzeby pacjenta
oraz wykazywania troski i odpowiedzialnos$ci za jego zdrowie; aktywnego uczestniczenia w dyskusji
I zachowania otwartosci na poglady innych os6b oraz ostroznosci 1 krytycyzmu
W wyrazaniu opinii; u§wiadamiania sobie koniecznos$ci ksztatcenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

8. Zywienie czlowieka

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat zaspakajanie podstawowych potrzeb zywieniowych
cztowieka w kontekscie zdrowia oraz umiejetnosci podejmowania decyzji odnosnie prawidtowego
zywienia 1 krytycznej oceny sposobu zywienia cztowieka.

Tresci merytoryczne: zastosowanie norm zywienia w ocenie i planowaniu zywienia. Mechanizmy
regulacyjne spozycia pokarmu. Bioenergetyka organizmu czlowieka. Thluszcz i weglowodany
w racjach pokarmowych a implikacje zdrowotne. Struktura spozycia zywno$ci. Wzbogacanie
zywnosci 1 suplementacja. Ocena i zbilansowanie racji pokarmowych. Wegetarianizm a zdrowie
cztowieka. Zywienie alternatywne w $wietle nauki o Zywieniu. Zastosowanie norm zywienia
w ocenie zywienia. Biodostgpnos¢ sktadnikéw odzywczych z pozywienia. Thuszcz w zywnosci
1 racjach pokarmowych. Warto$¢ odzywcza pozywienia. Struktura spozycia zywnosci w Polsce.
Wzbogacanie zywnosci i suplementacja. Warto$¢ odzywcza zywienia alternatywnego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): mechanizmy regulacyjne spozycia pokarméw; role sktadnikoéw
pokarmowych w organizmie cztowieka oraz skutki ich niedoborow lub nadmiaréw; wptyw procesow
technologicznych na warto$¢ odzywcza diety; odmiany wegetarianizmu i réznych diet oraz ich
wplyw na zdrowie cztowieka.

Umiejetnosci (potrafi): oceniac¢ jako$¢ diety z wykorzystaniem réznych wskaznikow jakosci diety;
ocenia¢ 1 planowac jadlospis zgodnie z normami zywienia; analizowac i1 ocenia¢ struktur¢ spozycia
zywnosci 1 sktadnikow odzywcezych w Polsce.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wykazywania kreatywnosci w doborze produktow
spozywczych przy planowaniu jadlospisow; aktywnego uczestniczenia w dyskusji 1 zachowania
otwartosci na poglady innych os6b oraz ostrozno$ci i1 krytycyzmu w wyrazaniu opinii;
uswiadamiania sobie koniecznos$ci ksztatcenia przez cate zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktady, ¢wiczenia.

9. Higiena, toksykologia i bezpieczenstwo zywnosci

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy z zakresu wspoétczesnej higieny, toksykologii, w tym toksykologii
stosowanej i aktow prawnych dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci oraz umiejetnosci analizy opinii
naukowych  Europejskiego  Urzedu ds. Bezpieczefistwa  Zywnosci i  Kkorzystania
z migdzynarodowych baz danych.

Tresci merytoryczne: higiena zywnosci. Podstawowe poje¢cia, definicje, historia spolecznych ruchow
higienicznych, obowigzujace akty prawne, wymogi higieny. Aktualne cele 1 zasady higieny srodkow
spozywczych na podstawie aktualnych rozporzadzen WE. Rodzaje zagrozen zywnosci,
charakterystyka zagrozen. Dopuszczalne poziomy niektdrych zanieczyszczen w $rodkach
spozywczych. Zadania  toksykologii ~ wspolczesnej. Toksykologia uzytkowa. Badania
toksykologiczne z uwzglednieniem roéznych poziomdéw zlozonosci biologicznej: molekularnego,
komorkowego, tkankowego, narzadowego, uktadow fizjologicznych, organizmu. Trucizny
W organizmie: zatrucia, fazy biotransformacji, depozycja. Toksykometria. Toksykologia wybranych
substancji naturalnych i1 syntetycznych (metabolity ro$linne, biotoksyny, TZO). Rola opinii
naukowych EFSA w okreSleniu dziatania toksycznego zwigzkdéw wystepujacych w zywnosci.
Wymagania i procedury w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci i zywienia. Pierwotne i wtorne
zanieczyszczenia zywnosci. Metale (Pb, Cd, As, Hg, Zn) w surowcach i zywnosci, toksycznos¢.



Pozostatosci trwatych zwigzkoéw organicznych (TZO) w zywnosci i ich wplyw na reakcje
enzymatyczne. Szacowanie pobrania wybranych TZO z zywno$cig oraz calodziennej ekspozycji;
zastosowanie wspotczynnikow toksycznosci w okresleniu sumarycznej toksycznosci ztozonych
mieszanin. Chemiczne zwiazki celowo dodawane do zywnosci. Izolacja i oznaczanie wybranych
metabolitow roslinnych w zywnosci; substancje przeciwzywieniowe. Higieniczna ocena tworzyw
sztucznych, migracja zwigzkow z opakowan do zywnosci, toksyczno$¢ komponentow.
Zanieczyszczenia zywnosci pochodzenia biologicznego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojecia z zakresu higieny i toksykologii, odnoszac je do
obowigzujacych aktéow prawnych; zasady 1 wymagania prawa zywno$ciowego; zadania
Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczefistwa Zywnoéci i role opinii naukowych EFSA w procesie
analizy ryzyka; zwiazki przyczynowo-skutkowe miedzy ekspozycja cztowieka na okreslone rodzaje
zagrozen a reakcjg organizmu.

Umiejetnosci  (potrafi): zidentyfikowaé zagrozenia higieniczno-toksykologiczne zwigzane ze
zmianami demograficznymi, swobodnym przeptywem towaroéw oraz brakiem jednolitego prawa
zywno$ciowego poza granicami UE; wykona¢ standardowe oznaczenia wybranych zwigzkow
chemicznych w materiale biologicznym 1 zinterpretowa¢ wyniki; w oparciu o opinie naukowe EFSA,
dziatajac w zespole, oceni¢ ryzyko dla zdrowia stwarzane przez szkodliwe substancje chemiczne
pobrane z zywno$cia, w tym catkowita ekspozycje.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): podjecia odpowiedzialnosci zawodowej za jako$¢ zdrowotng
zywnosci 1 spotecznych implikacji zdrowotnych narazenia na zanieczyszczenia chemiczne.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

10. Podstawy dietetyki

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy z podstaw dietetyki w tym na temat podstawowych diet leczniczych
i ich zastosowania w leczeniu wybranych stanow chorobowych, planowania dietoterapii,
prawidtowego doboru produktow w podstawowych dietach leczniczych oraz  umiejgtnosci
opracowywania zalecen zywieniowych dla pacjenta.

Tresci merytoryczne: cele 1 zadania zywienia dietetycznego. Rodzaje diet leczniczych. Dieta tatwo
strawna. Diety z modyfikacja konsystencji. Dieta z ograniczeniem ttuszczu. Dieta bogatoresztkowa.
Dieta bogatobiatkowa. Dieta niskobiatkowa. Dieta ubogoenergetyczna. Zywienie w chorobie
nowotworowej. Dieta z kontrolowang zawartos$cig ttuszczu i cholesterolu. Dieta z ograniczong iloscig
weglowodanow tatwo przyswajalnych. Zywienie w dnie moczanowej i kamicy nerkowej. Zywienie
w niedowadze i wyniszczeniu. Zywienie dojelitowe i pozajelitowe. Diety o zmienionej konsystencji.
Dieta z ograniczona iloécia substancji pobudzajacych wydzielanie. Zywienie dojelitowe i
pozajelitowych. Zaliczenie przedmiotu. Zapoznanie z zasadami planowania podstawowych diet
leczniczych. Opanowanie umiejetnosci prawidlowego doboru produktow
1 technik kulinarnych, modyfikacja jadlospisu i dostosowanie do potrzeb diety oraz opracowanie
zalecen zywieniowych dla pacjenta w diecie: tatwostrawnej, bogatoresztkowej, z ograniczeniem
tluszczu, bogatobialkowej, niskobiatkowej, ubogoenergetycznej, z kontrolowang zawarto$cia
kwasow thuszczowych 1 cholesterolu, z ograniczong ilo$cig fatwo przyswajalnych weglowodanow,
z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe diety lecznicze; zastosowanie podstawowych diet leczniczych.
Umiejetnosci (potrafi): zaplanowac dietoterapie i dobra¢ produkty odpowiednio do zatozen diety
leczniczej; opracowaé zalecenia zywieniowe dla pacjenta.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). odpowiedniego okreslenia priorytetow diety leczniczej
1 wykazywania kreatywnosci w jej planowaniu; zorientowania na potrzeby pacjenta oraz
wykazywania troski 1 odpowiedzialnos$ci za zdrowie pacjenta.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

11. Technologia produkcji potraw dietetycznych



Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat podstaw surowcowych i technologicznych sporzgdzania
potraw dietetycznych, stosowanych przypraw i metod obrébki cieplnej, ksztattowania jako$ci potraw
w procesie ich wytwarzania oraz umiejetno$ci sporzagdzania potraw i ciast dietetycznych,
interpretacji wynikdw oceny sensorycznej oraz formulowania wnioskow.

Tresci merytoryczne: podstawy surowcowe 1 technologiczne sporzadzania potraw (zupy, potrawy
z migsa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb; potrawy potmigsne, jarskie, potrawy z warzyw i owocow;
przystawki, desery) i ciast dietetycznych. Przyprawy w technologii potraw dietetycznych.
Ksztaltowanie jako$ci potraw dietetycznych w procesie ich wytwarzania. Zasady dekorowania
i serwowania potraw dietetycznych. Prezentacje multimedialne studentow nt. zasad dekorowania
1 serwowania potraw. Metody obrobki cieplnej stosowane w produkcji potraw dietetycznych.
Technologia sporzadzania potraw (zupy, potrawy z migsa zwierzat rzeznych, drobiu i ryb; potrawy
potmiesne, jarskie, z owocow i warzyw, przystawki, desery) i ciast w dietach eliminacyjnych. Zasady
wytwarzania potraw dietetycznych w wybranych jednostkach chorobowych. Dekorowanie,
serwowanie oraz ocena jakos$ci sensorycznej potraw dietetycznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): aspekty surowcowe i technologiczne sporzadzania potraw dietetycznych oraz
ich wplyw na jako$¢ potraw; przebieg technologii sporzadzania wybranych potraw i ciast; metody
obrébki cieplnej oraz ich wptyw na jako$¢ sensoryczng potraw.

Umiejetnosci (potrafi): sporzadza¢ wybrane potrawy i ciasta dietetyczne oraz przeprowadzaé ocene
ich jako$ci sensorycznej; opracowac i zinterpretowaé wyniki oceny jako$ci sensorycznej oraz
sformutowa¢ wnioski; przygotowaé prezentacje multimedialng na temat zasad serwowania
i dekorowania potraw.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): organizowania podziatu pracy na stanowisku ¢wiczeniowym;
przestrzegania  zasad  bezpieczenstwa 1  higieny pracy; wspolpracy z  kolegami
z zespotu podczas realizacji zadan i1 sporzadzania sprawozdan.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

12. Przedmiot do wyboru 3

12.1. Dietoterapia zespolu metabolicznego

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy na temat zespotu metabolicznego 0raz umiejetnosci planowania
dietoterapii, 1 opracowywania zalecen zywieniowych dla pacjenta z rozpoznanym zespotem
metabolicznym.

Tresci merytoryczne: wystepowanie zespolu metabolicznego. Dietoterapia: zespotu metabolicznego,
zaburzen lipidowych w zespole metabolicznym. Dieta DASH, sroédziemnomorska. Prezentacja
projektu dietoterapii zespotu metabolicznego na forum grupy — dyskusja i krytyczna ocena. Diagnoza
btedow zywieniowych pacjenta z zespotem metabolicznym. Planowanie dietoterapii zespotu
metabolicznego. Ocena postepow dietoterapii zespotu metabolicznego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przyczyny oraz Kryteria rozpoznania zespotu metabolicznego; wplyw
dietoterapii na stan zdrowia pacjenta z zespotem metabolicznym.

Umiejetnosci (potrafi): umiejetnie wykorzysta¢ kryteria do rozpoznawania zespotu metabolicznego;
opracowaé zatozenia diety w zespole metabolicznym dostosowane do indywidualnych potrzeb
pacjenta; opracowac rekomendacje zywieniowe dla pacjenta oraz monitorowac postepy dietoterapii.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): zorientowania na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski
1 odpowiedzialnos$ci za jego zdrowie; aktywnego uczestniczenia w dyskusji i zachowania otwartosci
na poglady innych osob oraz ostrozno$ci i krytycyzmu w wyrazaniu opinii; u§wiadamiania sobie
wlasnych  ograniczen 1  zwracania si¢ do innych  specjalistow;  doksztatcania
1 samodoskonalenia przez cate zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

12.2. Dietoterapia otyloSci



Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy nt. otyloSci, jej uwarunkowan i kryteriow rozpoznawania, leczenia
oraz umiejetnosci planowania dietoterapii otytosci stosownie do indywidualnej sytuacji pacjenta,
monitorowania jej postepoéw, krytycznej oceny skutecznosci rdéznych diet odchudzajgcych i ich
potencjalnych zagrozen dla zdrowia.

Tresci merytoryczne: etiologia otytosci. Kinezyterapia w leczeniu otylosci. Planowanie dietoterapii
otytosci. Krytyczna ocena diet odchudzajacych. Psychoterapia w leczeniu otylosci. Farmakologiczne
i chirurgiczne leczenie otylosci. Popularne diety odchudzajace. Plan dietoterapii. Ocena wartoSci
odzywczej popularnych diet odchudzajacych. Analiza warto$ci odzywczych oraz zalet popularnych
diet odchudzajacych i potencjalnego ryzyka dla zdrowia pacjenta. Prezentacja wynikéw dotyczacych
krytycznej analizy popularnych diet odchudzajacych na forum grupy
1 dyskusja. Ocena zaburzen masy ciala pacjenta i wstgpny wywiad zywieniowy. Opracowanie zatozen
i planu diety odchudzajacej. Opracowanie rekomendacji dla pacjenta. Monitorowanie zmian masy
ciata. Monitorowanie diety 1 kontrola przestrzegania jej zatozen. Identyfikacja trudnosci w realizacji
zatozen diety. Opracowanie rekomendacji dla pacjenta. Prezentacja planu diety ubogoenergetyczne;j
1 skutecznosci dietoterapii na forum grupy — krytyczna ocena sukcesu/porazki i dyskusja.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): przyczyny otylosci i kryteria jej rozpoznawania; zasady planowania
dietoterapii otytosci; popularne i nickomercyjne diety odchudzajace; niedietetyczne metody leczenia
otytosci.

Umiejetnosci (potrafi): rozpoznawaé otylos¢ z wykorzystaniem metod antropometrycznych;
opracowaé zatozenia diety odchudzajacej stosownie do indywidualnych potrzeb i mozliwosci
pacjenta; opracowa¢ rekomendacje zywieniowe dla pacjenta; monitorowaé postepy diety
odchudzajacej; analizowa¢ 1 krytycznie ocenia¢ popularne i1 niekomercyjne diety odchudzajace;
wyjasnia¢ pacjentowi zalety i zagrozenia réznych diet odchudzajacych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): odpowiedniego okreslania priorytetow diety odchudzajace;j i
wykazywania kreatywnosci w jej planowaniu; zorientowania na potrzeby pacjenta oraz wykazywania
troski 1 odpowiedzialno$ci za jego zdrowie; usSwiadamiania sobie potrzeby doksztatcania i
samodoskonalenia przez cate zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, seminaria, ¢wiczenia.

12.3. Zywienie w warunkach ekstremalnych

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy na temat przemian metabolicznych podczas wysitku fizycznego,
zrodet energii w wysitku fizycznym, glownych zalecen zywieniowych u oséb o wysokiej 1 bardzo
wysokiej aktywnos$ci fizycznej, bilansie wodnym sportowcow, wspomagania podczas wysitku
fizycznego, zasadach 1 modelach zywieniowych w réznych strefach klimatycznych 1 warunkach
ekstremalnych oraz umiejetnosci doboru produktéw spozywcezych, ich zestawiania w diety dla
sportowcow.

Tresci merytoryczne: biochemia organizmu w warunkach ekstremalnego wysitku fizycznego.
Podstawy 1 wymogi zywieniowe podczas wysitku fizycznego. Weglowodany w diecie oraz
zaburzenia gospodarki weglowodanowej podczas wysitku fizycznego i uprawiania sportu.
Zapotrzebowanie na biatko 1 tluszcze a wysitek fizyczny. Witaminy 1 sktadniki mineralne a wysitek
fizyczny. Uzupehianie ptynéw. Wspomaganie dozwolone i niedozwolone a wysitek fizyczny.
Zasady zywienia w roznych strefach klimatycznych i warunkach ekstremalnych. Termoregulacja
a wysitek fizyczny. Uktad pokarmowy a wysitek fizyczny. Wptyw wysilku fizycznego na uktad
wydzielania wewnetrznego. Uklad krazenia a wysitek fizyczny. Niedozwolone wspomaganie
w wysitku fizycznym. Charakterystyka réznych diet w dyscyplinach sportowych. Wysitek fizyczny
a rownowaga kwasowo-zasadowa organizmu. Planowanie aktywnosci fizycznej dla osoby zdrowej
(sportowiec zawodowy lub osoba trenujaca amatorsko) lub z zaburzeniami zdrowia (np. otyto$¢).
Opracowanie strategii zywieniowych zwigzanych ze zwigkszeniem masy migsniowej i/lub redukcja
masy ciata. Przygotowanie planu zywieniowego z uwzglgdnieniem podazy makrosktadnikow,
witamin, zwigzkow mineralnych, ptynéw. Opracowanie strategii Zzywieniowe] w okresie



powysitkowym. Adaptacja planu zywieniowego do treningu w niskich/wysokich temperaturach.
Planowanie aktywnosci fizycznej i plan zywieniowy dla mtodego sportowca.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): biochemie¢ ekstremalnego wysitku fizycznego oraz zasady bilansowania
ptynéw 1 sktadnikow pokarmowych (weglowodany, biatka, thuszcze, sktadniki mineralne, witaminy)
w dietach  przedstawicieli ekstremalnych  wysitkow  fizycznych; zasady Zywienia
w roznych strefach klimatycznych; zasady racjonalnego zywienia osob o ekstremalnym stopniu
aktywnosci fizycznej do uktadania i planowania ich jadtospiséw oraz wptyw wysitku fizycznego na
funkcjonowanie organizmu.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ doboru produktéw zywnosciowych w dietach dla oséb o wysokiej
lub bardzo wysokiej aktywnosci fizycznej oraz funkcjonujacych w réznych strefach klimatycznych.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): do krytycznej oceny posiadanej wiedzy oraz zasi¢gania opinii
ekspertow w celu zapewnienia odpowiedniej jakosci zycia 1 poszanowania §rodowiska.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

13.Przedmiot do wyboru 4, 5, 6

13.1. Podstawy choréb dietozaleznych

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy dotyczacej objawow, metod diagnostycznych oraz leczniczych
podstawowych jednostek chorobowych zywieniowo-zaleznych oraz umiejetnosci przeprowadzania
wywiadu lekarskiego, elementéw badania przedmiotowego oraz interpretacji wynikoéw
podstawowych badan dodatkowych.

Tresci merytoryczne: cukrzyca. Otylos¢. Zespol metaboliczny. Zaburzenia lipidowe. Choroby uktadu
pokarmowego: choroby watroby, choroby trzustki, choroby przewodu pokarmowego. Choroby
uktadu sercowo-naczyniowego. Dna moczanowa. Osteoporoza. Niedozywienie. Pacjent
z cukrzyca. Pacjent z otylo$cig i zespolem metabolicznym. Pacjent z chorobami przewodu
pokarmowego. Pacjent z chorobg uktadu sercowo-naczyniowego. Pacjent z osteoporozg.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe terminy z zakresu chordb zywieniowo-zaleznych; choroby
zywieniowo-zalezne; wplyw chorob na stan odzywienia cztowieka oraz wptyw patologii stanu
odzywienia na przebieg chordb; podaje przyczyny, objawy, wyniki badan dodatkowych oraz zasady
leczenia jednostek chorobowych zywieniowo-zaleznych.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzi¢ wywiad lekarski; przeprowadzi¢ badanie przedmiotowe na
poziomie podstawowym (ze szczegdlnym uwzglednieniem badania antropometrycznego); ocenié
stan odzywienia pacjenta; rozpoznawac¢ jednostki chorobowe Zzywieniowo-zalezne na podstawie
wywiadu, elementow badania przedmiotowego oraz wynikow podstawowych badan dodatkowych;
proponowac leczenie zywieniowe.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zachowania otwarto$ci na potrzeby pacjenta, szczegdlnie
pacjenta ,,trudnego”; wykazywania odpowiedzialno$ci za zdrowie; uswiadamiania sobie potrzeby
doksztalcania i samodoskonalenia przez cate zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: wyklady, ¢wiczenia.

13.2. Dietetyka geriatryczna

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy i umiejetnosci praktycznych z zakresu dietetyki geriatrycznej,
najczestszych bledow w zywieniu oséb starszych, ich przyczyn, konsekwencji zdrowotnych oraz
praktycznych mozliwos$ci ich zapobiegania.

Tresci merytoryczne: starzenie si¢ populacji — Sytuacja demograficzna w Polsce i na §wiecie, osrodki
dlugowieczno$ci, teorie starzenia. Fizjologia procesOw starzenia si¢ w aspekcie potrzeb
zywieniowych. Zasady zywienia osob starszych i ich praktyczna realizacja. Najczestsze btedy w
zywieniu osob starszych, ich konsekwencje zdrowotne 1 mozliwos$ci zapobiegania. Specyfika badan
sposobu zywienia 0sob starszych. Zywienie 0sob starszych z niedozywieniem, sarkopenia, zespotem
staboéci.  Zywienie ~w  chorobach  neurodegeneracyjnych —  choroba  Alzheimera
i Parkinsona. Aktywno$¢ ludzi w wieku podesztym. Diety alternatywne w zywieniu 0sob starszych —



dieta DASH 1 $rédziemnomorska. Metody oceny sposobu zywienia 1 stanu odzywienia osOb
starszych. Ocena wartosci odzywczej jadlospisoOw 0sob starszych. Analiza zrodet wapnia w dietach
0sOb starszych. Diagnoza bledow zywieniowych, ich przyczyn i konsekwencji zdrowotnych oraz
opracowanie praktycznych zalecen zywieniowych dla oséb starszych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zmiany w organizmie zwigzane z procesami starzenia w kontekscie potrzeb
zywieniowych; zasady zywienia osob starszych z uwzglednieniem dietoterapii chorob
towarzyszacych procesowi starzenia.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ sposdb zywienia, 0sob starszych i diagnozuje bledy w zywieniu oséb,
opracowac zatozenia diety i praktyczne zatozenia dostosowane do indywidualnych potrzeb pacjenta
w starszym wieku.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zwracania uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania
troski 1 odpowiedzialnosci za jego zdrowie; uswiadamiania sobie potrzeby doksztatcania
i samodoskonalenia przez cale zycie; aktywnego uczestniczenia w dyskusji i zachowania otwarto$ci
na poglady innych oséb oraz ostroznosci i krytycyzmu w wyrazaniu opinii.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

13.3. Psychologia zaburzen jedzenia z elementami psychodietetyki

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy z zakresu istoty, probleméw, metod oceny zaburzen jedzenia
w obszarze psychologii zywienia oraz psychodietetyki w odniesieniu do klinicznego podtoza
jednostki w swietle wspotczesnych badan.

Tresci merytoryczne: psychologia jedzenia 1 zaburzen odzywiania. Klasyfikacja i diagnoza typowych
oraz atypowych zaburzen odzywiania oraz jedzenia. Klasyfikacja i diagnoza zaburzen odzywiania w
okresie rozwojowym od O do 3 roku zycia. Znicksztalcenia obrazu ja cielesnego
w odniesieniu do zaburzen odzywiania. Rola sytemu rodzinnego w tworzeniu zaburzen odzywiania.
Neurofizjologiczne podloze zaburzen odzywiania. Rola psychodietetyka w procesie leczenia
zaburzen odzywiania oraz jedzenia. Powiktania psychiczne oraz somatyczne w trakcie oraz po
wyleczeniu zaburzen odzywiania. Podejscie komunikacyjne oraz terapeutyczne w relacji
z pacjentem oraz systemem rodzinnym. Uwarunkowania osobowosciowe oraz organiczne, jako
ryzyko zaburzen odzywiania. Choroby somatyczne wptywajace na metabolizm pacjenta. Podloze
neurofizjologiczne atypowych zaburzen odzywiania. Zaburzenia karmienia w wymiarze
organicznym, osobowos$ciowym oraz relacyjnym. Otylos¢ w wymiarze psychicznym oraz
somatycznym. Choroby cywilizacyjne sprzyjajace zaburzeniom jedzenia. Etapy relacji
psychodietetycznej w oparciu o proces terapeutyczny. Wymiary wspolpracy psychodietetyka
z lekarzem oraz psychologiem. Studium przypadku wybranych jednostek chorobowych
w odniesieniu do zaburzen jedzenia i odzywiania.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady racjonalnego zywienia oraz konsekwencje zdrowotne
nieprawidlowego odzywiania, w szczeg6lnosci stosowania niezbilansowanej diety, dtugotrwatego
glodowania czy objadania sig.

Umiejetnosci  (potrafi): rozpoznawaé choroby dietozalezne i ustali¢ zasady postepowania
dietetycznego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): okazywania tolerancji dla postaw 1 zachowan wynikajacych
z odmiennych uwarunkowan spotecznych, kulturowych i wieku.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

13.4. Wspolczesne trendy w dietoterapii

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat przysztosciowych kierunkow w zapobieganiu i leczeniu
dietetycznym przewleklych choréb niezakaznych oraz umiejetno$ci planowania dietoterapii
z wykorzystaniem nowych kierunkéw poszukiwan badawczych i1 rozwigzan w odniesieniu do
aktualnych probleméw dietoterapii réznych stanéw chorobowych



Tresci merytoryczne: zywnos$¢, zywienie a zdrowie. Personalizowane zywienie: realistyczna
perspektywa? Programowanie metaboliczne — kiedy zaczyna si¢ zdrowie? Uwarunkowania
behawioralne zachowan zywieniowych. Aktywno$¢ fizyczna a zdrowie. Diety alternatywne —
mozliwosci 1 kontrowersje. Suplementacja diety 1 wzbogacanie zywnos$ci jako instrument
optymalizacji sposobu zywienia cztowieka — ograniczenia 1 mozliwosci. Zapoznanie z metodami
pozwalajacymi na przeprowadzenie rozpoznania wywiadu - ocena psychologiczna behawioralnych
uwarunkowan zachowan zywieniowych. Zapoznanie z metodami okre$lania poziomu aktywnosSci
fizycznej na poziomie osoby indywidualnej i populacji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): poglady nauki z réznych dziedzin zwigzanych z zywnoS$cig, zywieniem
1 zdrowiem w odniesieniu do mozliwosci wykorzystania w dietoterapii réznych standow
chorobowych; aktualne zywieniowe i pozazywieniowe badania interwencyjne ich mozliwosci oraz
ograniczenia wykorzystania w dietoterapii chordb; zagrozenia zywieniowe wynikajace ze stosowania
niezbilansowanych dietoterapii alternatywnych.

Umiejetnosci (potrafi): kompleksowo interaktywnie spojrze¢ na zagadnienia jako$ci zywienia,
bezpieczenstwa zywnosci oraz zdrowia; przewidzie¢ przysztosciowe kierunki rozwoju dietoterapii w
réznych stanach chorobowych; zaplanowa¢ i1 skorzysta¢ z nowych kierunkéw poszukiwan
badawczych i rozwigzan w odniesieniu do aktualnych problemow dietoterapii réznych stanow
chorobowych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wykazywania Kreatywnej postawy w opracowywaniu
projektéw zywieniowych, wspolpracy w grupie przy sporzadzaniu sprawozdan, uswiadamiania sobie
roli udziatu grupy ludzi w skutecznosci dieto terapii; rozumienia konieczno$ci multidyscyplinarnego
podejscia naukowego w skuteczno$ci dieto terapii; dyskusji 1 zachowania otwarto$ci na poglady
innych os6b oraz ostroznosci i krytycyzmu w wyrazaniu opinii; uczenia si¢ przez cate zycie

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

14. Dietetyka pediatryczna

Cel ksztatcenia: nabycie podstawowych wiadomos$ci dotyczacych prawidtowego zywienia kobiet
w okresie cigzy w aspekcie programowania metabolicznego, zapoznanie z zasadami zywienia dzieci
zdrowych oraz dietoterapii w wybranych chorobach wieku rozwojowego.

Tresci merytoryczne: zywienie: kobiety cigzarnej W przebiegu cigzy i stanu zdrowia dziecka
i korzysci zdrowotne karmienia piersia, dzieci w cukrzycy, W biegunce ostrej i przewlektej u dzieci,
w alergiach pokarmowych. Diety hipoantygenowe 1 eliminacyjne. Postgpowanie dietetyczne wobec
dzieci z chorobami watroby i drog zotciowych. Zasady zywienia dziecka: z refluksem zotadkowo —
przetykowym, dzieci w okresie ostrym i przewleklym choroby trzewnej, w nieswoistych stanach
zapalnych jelit u dzieci i mtodziezy, dziecka chorego na mukowiscydoze, dzieci z chorobami
neurologicznymi, dzieci z brakiem apetytu i wymiotami. Rola diety ketogennej, w leczeniu
fenyloketonurii i galaktozemii. Planowanie positkoéw dla niemowlat zdrowych oraz z alergia
pokarmowa. Metodyka planowania diety indywidualnej eliminacyjnej dla starszego dziecka na
przyktadzie choroby trzewnej. Zaparcia stolca — postepowanie dietetyczne Postepowanie dietetyczne
u dziecka z krzywica, tezyczka. Niedobory witamin, niedokrwisto§¢ u dzieci — postgpowanie
zywieniowe. Zywienie dzieci z Przewlekta Chorobg Nerek. Wykorzystanie technik informatycznych
w optymalizacji zywienia. Postepowanie dietetyczne w chorobach serca u dzieci. Enteropatia
wysigkowa. Postgpowanie dietetyczne w wybranych chorobach zakaznych
1 goragczkowych. Postepowanie dietetyczne u dzieci po zabiegach chirurgicznych. Niebezpieczenstwa
zwigzane ze stosowaniem w zywieniu dzieci ,,modnych diet’’ 1 suplementow dietetycznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna | rozumie): zywieniowe prognostyczne czynniki stanu zdrowia dziecka i ich projekcje w
roznych okresach zycia oraz zywienia dzieci w réznych stanach chorobowych; aktualne trendy
w dietoterapii dzieci 1 kierunkach badan naukowych na podstawie biezacego $ledzenia ich zmian.



Umiejetnosci  (potrafi): zaproponowac dictoterapi¢ odpowiednig do stanu zdrowia dziecka
i komponowa¢ jadlospisy dla dzieci w wybranych stanach chorobowych; monitorowaé postepy
dietoterapii 1 krytycznie oceniac jej przebieg; wyjasnic zalety 1 zagrozenia stosowania roznych dieto
terapii; promowac¢ zalecenia profilaktyki Zzywieniowej i rekomendacje zywieniowe stosowane
w roznych chorobach wieku dziecigcego.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): wykazywania kreatywnosci w planowaniu dietoterapii
w wybranych chorobach wieku dziecigcego; bycia zorientowanym na potrzeby pacjenta oraz
wykazywania troski i odpowiedzialnosci za jego zdrowie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

15. Metodologia oceny sposobu zZywienia

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat metod oceny sposobu zywienia i ich zastosowania
w badaniach zywieniowych, ich organizacji, doboru proby, tworzenia i walidacji kwestionariuszy
zywieniowych, interpretacji wynikow oraz podstawowych umiejetnosci doboru metod oceny sposobu
zywienia stosownie do celu badania ich opracowania i interpretacji wynikow badan zywieniowych.
Tresci merytoryczne: metody oceny sposobu zywienia. Budowa kwestionariusza wywiadu spozycia
zywnosci. Walidacja kwestionariuszy wywiadu spozycia zywno$ci. Projektowanie badan
zywieniowych 1 interpretacja wynikéw. Metoda bilanséw zywnosci 1 metoda badania budzetow
gospodarstw domowych. Metoda wywiadu 24 godzinnego. Metoda biezacego notowania. Ocena
niedoszacowania warto$ci energetycznej wywiadow zywieniowych. Opracowanie wynikéw badan
zywieniowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): metody oceny sposobu zywienia, ich zalety i ograniczenia oraz zastosowanie;
zasady budowy kwestionariuszy zywieniowych i typowe btedy w ich konstrukcji; rodzaje badan
zywieniowych i ich zastosowanie w epidemiologii zywieniowe;.

Umiejetnosci (potrafi): dobra¢ metode oceny sposobu zywienia stosownie do celu badan oraz ja
zastosowac, opracowac wyniki i je zinterpretowac; wykazywaé podstawowe umiejetnosci budowania
1 walidacji kwestionariusza zywieniowego, opracowania jego wynikow i interpretacji.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). organizowania podziatu pracy w zespole, wspotpracy
z kolegami z zespolu przy sporzadzaniu sprawozdania i §wiadomej oceny wkladu wtasnej pracy.
Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

16. Poradnictwo dietetyczne

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy w zakresie udzielania porad dietetycznych, planowania zywienia
pacjentow w réznych okresach rozwoju chorob: uktadu kostno-stawowego, uktadu pokarmowego, w
niedokrwistos$ci, tarczycy, depresji 0Oraz nabycie umiejg¢tnosci rozpoznawania, btedow zywieniowych,
leczenia dietetycznego, planowania dietoterapii i prawidtowego doboru produktéw w podstawowych
dietach leczniczych; opracowanie zalecen zywieniowych dla pacjenta.

Tresci merytoryczne: rola dietetyka w prewencji 1 leczeniu chordb. Model poradnictwa
dietetycznego. Zywienie w chorobach uktadu kostno-stawowego, w niedokrwistosci, w wybranych
chorobach uktadu pokarmowego, w chorobach tarczycy w depresji. Indywidualna prezentacja
modelu poradnictwa dietetycznego na forum grupy. Przeprowadzenie porady dietetycznej dla
pacjenta ze wskazang jednostka chorobowa z uwzglednieniem wywiadu Zywieniowego. Interpretacja
btedow zywieniowych popelnianych przez pacjenta oraz wyjasnienie zastosowanej dietoterapii w
leczeniu choroby. Opracowanie indywidualnych zalecen dietetycznych dla pacjenta. Model
poradnictwa dietetycznego.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady prowadzenia kompleksowej porady dietetycznej pacjenta;
zastosowanie dietoterapii w leczeniu wybranych chorob.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ sposob zywienia, wskazywaé btedy w odzywianiu i przewidywac ich
skutki dla zdrowia; oceni¢ metodami antropometrycznymi stan odzywienia pacjenta; opracowac



zalecenia dietetyczne dla pacjenta stosownie do indywidualnych potrzeb i mozliwos$ci; zaplanowac
dietoterapie 1 dobra¢ produkty odpowiednio do zalozen diety lecznicze;.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): odpowiedniego okreslenia priorytetow diety leczniczej
i wykazywania kreatywnosci w jej planowaniu; zorientowania na potrzeby pacjenta oraz
wykazywania troski i odpowiedzialnosci za jego zdrowie; aktywnego uczestniczenia w dyskusji
1 zachowania otwarto$ci na poglady innych oséb oraz ostroznosci i krytycyzmu w wyrazaniu opinii;
uswiadamiania sobie potrzeby doksztatcania i samodoskonalenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

17. Seminarium dyplomowe

Cel ksztalcenia: rozwijanie umiejetnosci analizy wynikéw badan i ich interpretacji oraz tworzenia
pracy dyplomowej atrakcyjnej merytorycznie, wizualnie i poprawnej jezykowo. Rozwijanie
umiejetnosci prawidtowego korzystania z réznych zrédel wiedzy oraz poszanowania praw ich
tworcow. Rozwijanie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji tekstu i1 graficzne;j
prezentacji.

Tresci merytoryczne: cele i zadania oraz zasady pisania pracy dyplomowej. Zasady wyszukiwania w
dostepnych zrodtach informacji naukowej zwigzanej z tematem pracy dyplomowej. Poszukiwanie
wiarygodnej informacji naukowej. Analiza specjalistycznych tekstow naukowych pod wzgledem
formalnym 1 merytorycznym. Prezentowanie wynikow badan z zakresu dietetyki
i zdrowia publicznego z wykorzystaniem komputerowych technik edycji tekstu i graficznej
prezentacji.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady pisania pracy dyplomowej w nauce oraz stosowania prawa
autorskiego; wyszukiwanie w dostepnych zrodtach informacji naukowych z zakresu dietetyki
I zdrowia publicznego.

Umiejetnosci (potrafi): wyszukiwa¢ w dostgpnych zrodtach naukowych, w tym obcojezycznych,
informacje zwigzane z tematem pracy dyplomowej; tworczo analizowac i interpretowa¢ wyniki
badan innych autoréw; opracowa¢ wyniki badan innych autorow lub wiasnych w formie raportu
pisemnego; opracowac i prezentowaé z uzyciem komputerowych technik edycji tekstu i graficznej
prezentacji wyniki badan innych autorow.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): uswiadamiania sobie potrzeby doksztatcania
1 samodoskonalenia przez cate Zzycie; postgpowania zgodnie z zasadami etyki w zakresie
poszanowania praw autorskich.

Forma prowadzenia zaje¢: seminaria.

18. Edukacja zywieniowa

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy w zakresie edukacji zywieniowej jej miejsca w obrebie edukacji
zdrowotnej i promocji zdrowia oraz umiej¢tnosci tworzenia scenariuszy zaje¢ z zakresu edukacji
zywieniowej z wykorzystaniem zréznicowanych metod, w tym aktywizujacych; wyrobienie
kompetencji edukatora Zzywieniowego.

Tresci merytoryczne: edukacja zywieniowa jako element edukacji zdrowotnej. Kompetencje i rola
edukatora zywieniowego. Psychospoleczne podstawy zachowan zywieniowych jako baza edukacji
zywieniowej. Metodyka edukacji zywieniowej. Przeglad aktywnych metod 1 §rodkow dydaktycznych
stosowanych w edukacji zywieniowej. Przygotowanie do pracy ze zrdéznicowanymi odbiorcami
edukacji zywieniowej. Analiza obszaré6w wymagajacych interwencji. Projektowanie interwencji w
zakresie edukacji zywieniowej. Procedura design w edukacji zywieniowej. Cwiczenia praktyczne w
zakresie wykorzystania metod aktywizujacych w edukacji zywieniowej. Opracowanie konspektow
zaje¢ dedykowanych ré6znym grupom ludnosci.

Efekty uczenia sie:
Wiedza (zna i rozumie): pojecie edukacji zywieniowej i jej miejsce w edukacji zdrowotnej oraz
promocji zdrowia; metody, techniki i narzedzia edukacji zywieniowej; psychospoteczne

uwarunkowania zachowan zywieniowych réznych grup ludnosci.



Umiejetnosci (potrafi): stosowa¢ metody, techniki i Srodki stuzace edukacji zywieniowej; planowac
i realizowac projekty w zakresie edukacji zywieniowej, a takze oceniac ich efekty.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). wspolpracy w zespole tworzac projekty edukacji
zywieniowej; uczestniczenia w dyskusji, prezentujac przy tym autorefleksje na temat witasnych
kompetencji; dostrzegania potrzeby rozwoju.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, seminaria, ¢wiczenia.

19. Egzamin dyplomowy i obrona pracy dyplomowej

Cel ksztalcenia: przygotowanie do egzaminu dyplomowego obejmujacego weryfikacje osiagnigtych
efektow uczenia si¢ objetych programem studiow. Przygotowanie do obrony pracy dyplomowe;.
Tresci merytoryczne: przygotowanie do egzaminu dyplomowego i pracy dyplomowej, celem
weryfikacji wiedzy umiejetnosci i kompetencji zdobytej w calym okresie studiow.
Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawy teoretyczne i praktyczne zwigzane ze studiowanym kierunkiem
w zakresie niezbednym do uzyskania pozytywnego wyniku z egzaminu dyplomowego
1 wykonywania zawodu dietetyka; niezbedne zagadnienia w obszarze wtasnej pracy dyplomowe;.
Umiejetnosci  (potrafi): wykaza¢ si¢ kluczowymi umiejetnoSciami w  zakresie dietetyki;
zaprezentowaé merytoryczne podstawy pracy dyplomowej, metody badan, wyniki oraz wzig¢ udziat
w dyskusji.
Kompetencje spoteczne (jest gotow do): $§wiadomego 1 profesjonalnego przyjmowania roli
zawodowej; prezentowania wynikow wlasnej dziatalno$ci naukowej oraz wlasnych przemyslen.
Forma prowadzenia zajeé: praca dyplomowa.

20. Pracownia dyplomowa

Cel ksztalcenia: dokonanie przegladu pisSmiennictwa, wykonanie badan, opracowanie i zlozenie
pracy dyplomowej.

Tresci merytoryczne: uklad pracy dyplomowej. Zasady poszukiwania zrodet podczas pisania pracy
dyplomowej. Zasady wyciggania wnioskow 1 dyskusji naukowej oraz korzystania ze zrddet
naukowych. Sposoby przedstawiania wynikow badan.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): zatozenia teoretyczne pracy dyplomowej; metody badan naukowych; zasady
przygotowania pracy dyplomowe;j.

Umiejetnosci (potrafi): dokona¢ przegladu pismiennictwa i umiejetnie dobra¢ zrodta do pracy
dyplomowej; zaplanowa¢ badania 1 je przeprowadzi¢; zaprezentowa¢ wyniki swoich dziatan
1 wlasne przemyslenia oraz poglady naukowe; napisa¢ pracg dyplomowa zgodnie z wymaganiami.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do). samodzielnego napisania pracy dyplomowej, zgodnie
z zasadami etyki akademickiej; opierania si¢ na faktach naukowych w rozwigzywaniu problemow
badawczych; rozumienia potrzeby samoksztalcenia i rozwoju zawodowego.

Forma prowadzenia zajeé: Ewiczenia.

21. Zywienie krytycznie chorych

Cel ksztatcenia: nabycie wiedzy dotyczacej zywienia krytycznie chorych oraz umiej¢tnosci oceny
stanu ich odzywienia.

Tresci merytoryczne: Ogolne zasady leczenia chorych w stanach krytycznych. Niedozywienie —
definicja, rodzaje, postaci, konsekwencje. Anoreksja nerwowa jako odrebny problem medyczny.
Leczenie zywieniowe jako element caloSciowego postepowania terapeutycznego w oddziale
intensywnej terapii. Metody oceny niedozywienia i efektywnosci terapii zywieniowej u krytycznie
chorych. Zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej. Ocena stanu odzywienia i badan
laboratoryjnych u krytycznie chorych. Zywienie — sktad diety. Sposoby doboru drogi zywienia.
Wyliczanie zapotrzebowania na substancje odzywcze 1 obliczanie proporcji podstawowych
sktadnikéw zywieniowych. Zywienie — sposoby podawania: droga naturalna, pozajelitowe. Zywienie
pozajelitowe u chorych na cukrzyce. Obliczanie zapotrzebowania na tluszcze u krytycznie chorych.



Obliczanie zapotrzebowania na aminokwasy u krytycznie chorych. Obliczanie zapotrzebowania na
biatka u  krytycznie = chorych. = Ocena  zaburzen  metabolicznych u  chorych
z urazami wielonarzadowymi oraz z posocznica i rozpoznana choroba nowotworows. Zywienie
chorych nieprzytomnych - ograniczenia leczenia zywieniowego u chorych z zaburzeniami
swiadomosci - powiklania leczenia zywieniowego - ocena odruchow potykowych i obronnych.
Zywienie chorych z przeszkodami w przewodzie pokarmowym- - jednostki chorobowe powodujace
konieczno$¢ wylonienia stomii - problemy pielegnacyjne pacjenta - zaburzenia przyswajania
pokarméow. Obliczanie zapotrzebowania na weglowodany i tluszcze u krytycznie chorych. Ocena
stanu odzywienia i badan laboratoryjnych u krytycznie chorych. Zywienie — sktad diety. Sposoby
doboru drogi zywienia. Wyliczanie zapotrzebowania na substancje odzywcze i obliczanie proporcji
podstawowych sktadnikow zywieniowych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): hormonalne regulatory metabolizmu; ogdlne zasady leczenia chorych
w stanach krytycznych; stany niedozywienia oraz ich rodzaje i konsekwencje; rodzaje otytosci i jej
konsekwencje; techniki leczenia zywieniowego; zaburzenia wodno-elektrolitowe; zasady leczenia
dietetycznego w wybranych jednostkach chorobowych.

Umiejetnosci (potrafi): ocenia¢ stan odzywienia pacjenta; analizowa¢ wybrane wyniki badan
laboratoryjnych; wybiera¢ sposoby zywienia; oblicza¢ zapotrzebowanie na tluszcze, aminokwasy
1 biatka; ocenia¢ zaburzenia metaboliczne u chorych, z uwzglednieniem urazéw wielonarzagdowych,
Z pOsocznicg oraz nowotworami.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do). zachowania otwartosci na potrzeby pacjenta; wykazywania
odpowiedzialnosci za zdrowie pacjenta; uswiadamiania sobie potrzeby doksztalcania
1 samodoskonalenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zajeé: wyktady, ¢wiczenia.

IV. PRAKTYKA ZAWODOWA

1. Praktyka w szpitalnym dziale zywienia

Cel ksztalcenia: zapoznanie z organizacja pracy 1 zywienia w szpitalu, rodzajami ustug
cateringowych w zakresie przygotowywania i dostarczania positkéw dla pacjentow szpitali, profilem
pacjentdéw, rodzajami stosowanych diet.

Tresci merytoryczne: poznanie struktury organizacyjnej szpitala. Poznanie struktury organizacyjnej
Szpitalnego Dzialu Zywienia lub organizacji/dostawy  positkdbw w szpitalu (zaopatrzenie,
magazynowanie zywnos$ci, produkcja positkow, ich wydawanie 1 rozdzial). Najwazniejsze
procedury/elementy dokumentacji jednostki w zakresie zywienia pacjentow. System kontroli
1 zarzadzania jakoscia w danej jednostce. Poznanie organizacji oddzialow szpitalnych, poznanie
organizacji Zywienia na terenie szpitala/kliniki, organizacja dnia w szpitalu z uwzglednieniem czasu
podawania positkow. Poznanie rodzajow diet stosowanych w szpitalu. Poznanie zasad prowadzenia
dokumentacji szpitalnej w zakresie zywienia w oddziatach klinicznych poznanie przepisow
sanitarno-epidemiologicznych oraz metod zapobiegania zakazeniom szpitalnym. Udzial
w wydawaniu positkow dla pacjentow hospitalizowanych. Udziat w wizytach lekarskich oraz innych
aktywnosciach zespolu leczacego dot. zakresu zywienia, w tym: w odprawach pielegniarskich,
wizytach przy 16zku pacjenta, ustalaniu zalecen dietetyczno-terapeutycznych. Poznanie metod oceny
stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizowanego
w oddziatach szpitalnych. Poznanie zasad i sposobu ukladania i planowania diety pacjenta oraz
ustalanie zapotrzebowania kalorycznego oraz zapotrzebowanie na substancje odzywcze dla 0sob
w roznym wieku, dla 0s6b zdrowych oraz dla osob leczacych si¢ na rdzne choroby oraz dla oséb ze
szczegblnymi zaleceniami dietetycznymi (np. kobieta w cigzy). Udziat w opracowywaniu diet dla
pacjentow hospitalizowanych - poznanie zasad ustalania leczenia dietetycznego u chorych
hospitalizowanych w oddziatach szpitalnych. Opieka nad chorym hospitalizowanym - pomoc
w karmieniu, pomoc w karmieniu pacjentow, ktorzy wymagaja karmienia przez druga osobg¢. Bierny



oraz czynny udziatl podczas opracowywania diet indywidualnych dla chorych po hospitalizacji.
Rozpoznanie i rozwigzywanie probleméw zgodnie z zasadami etyki podczas wykonywania
przewidzianych zadan. Udzial w szkoleniach, w tym szkoleniach dietetycznych dla pacjentow z
chorobami przewlektymi, prowadzonymi W warunkach hospitalizacji oraz
w warunkach leczenia ambulatoryjnego, a takze w szkoleniach propagujacych zdrowy styl zywienia.
Poznanie schematow przygotowywania zywienia przez ewentualng firm¢ zewnetrzng realizujaca
zlecenie szpitala oraz ze schematami logistyki.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): organizacje pracy i zywienia w szpitalu; rodzaje ustug w zakresie zywienia
pacjentdw; rodzaje stosowanych diet; zasady prowadzenia dokumentacji i przepisy sanitarno-
epidemiologiczne oraz procedury obowigzujace w placoéwce, szczegdlnie zwigzane z organizacja
zywienia; metody oceny stanu zdrowia i stanu odzywienia pacjentow; zasady uktadania diet,
planowania i realizacji Zywienia szpitalnego.

Umiejetnosci (potrafi): pod nadzorem opiekuna planowac¢ postgpowanie dietetyczne, uktadaé
jadtospisy dostosowane do potrzeb pacjentow; pod nadzorem opiekuna ocenia¢ stan zdrowia 1 stan
odzywienia pacjentéw; prowadzi¢ niezbedng dokumentacje; pomaga¢ w czynnosciach zwigzanych z
karmieniem pacjentow.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowej; zwracania
uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski i odpowiedzialno$ci za jego zdrowie;
uswiadamiania sobie potrzeby doksztalcania i samodoskonalenia przez cate zycie; aktywnego
uczestniczenia w dyskusji i zachowania otwarto$ci na poglady innych oséb oraz ostroznosci i
krytycyzmu ~w  wyrazaniu  opinii;  u$wiadamiania  sobie = wlasnych  ograniczen
1 zwracania si¢ do ekspertow.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

2. Praktyka w domu opieki spolecznej

Cel ksztalcenia: zapoznanie z organizacjg pracy i zywienia w Domu Opieki Spoltecznej, profilem
pacjentow, rodzajami stosowanych diet.

Tresci merytoryczne: poznanie zakresu dziatania i zasad organizacji Domu Opieki Spoleczne;.
Zapoznanie si¢ z profilem pacjentow przebywajacych w Domu Opieki Spotecznej. Zapoznanie si¢
z organizacja zywienia w Domu Opieki Spotecznej (zaopatrzenie, magazynowanie Zywnosci,
produkcja positkdéw, ich wydawanie i rozdziat, firma zewngtrzna). Poznanie zasad bezpieczenstwa i
higieny zywnoSci. Zapoznanie z rodzajami stosowanych diet 1 ich warto$cig odzywcza. Zapoznanie
z organizacj3 dnia, czasu pracy i podawania positkow. Udzial w karmieniu pacjentéw. Poznanie
najwazniejszych elementéw dokumentacji jednostki. Systemu kontroli 1 zarzadzania jakos$cia
jednostki oraz obowiazujacych w jednostce przepisow BHP, procedur i przepisOw sanitarno-
epidemiologicznych.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): organizacj¢ pracy i zywienia w DPS; rodzaje stosowanych diet; zasady
prowadzenia dokumentacji i przepisy sanitarno-epidemiologiczne oraz procedury obowigzujace
w placowce, szczegblnie zwigzane z organizacja zywienia; zasady ukladania diet, planowania
i realizacji zywienia w DPS.

Umiejetnosci (potrafi): pod nadzorem opiekuna planowaé postgpowanie dietetyczne, uktadac
jadtospisy dostosowane do potrzeb mieszkancéw DPS; pod nadzorem opiekuna ocenia¢ stan zdrowia
1 stan  odzywienia  pacjentow;  prowadzi¢  niezbedna  dokumentacje;  pomagac
w czynnos$ciach zwigzanych z Zywieniem/karmieniem.

Kompetencje spoteczne (jest gotéw do): stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowej; zwracania
uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski i odpowiedzialnosci za jego zdrowie;
uswiadamiania sobie potrzeby doksztatcania i samodoskonalenia przez cale zycie; aktywnego



uczestniczenia w dyskusji 1 zachowania otwartosci na poglady innych oso6b oraz ostroznosci i
krytycyzmu ~w  wyrazaniu  opinii;  uSwiadamiania  sobie = wilasnych  ograniczen
1 zwracania si¢ do ekspertow.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

3. Praktyka w poradni dietetycznej i dziale zywienia w szpitalu

Cel ksztalcenia: zapoznanie z organizacjg zywienia w szpitalu, rodzajami uslug cateringowych
w zakresie przygotowywania i dostarczania positkow dla pacjentdw. Zaznajomienie si¢ z rodzajami
stosowanych diet oraz z profilem pacjentow w poradni dietetycznej i stosowanym poradnictwem.
Tresci merytoryczne: poznanie struktury organizacyjnej poradni dietetycznej, poradni przyszpitalnej,
szpitala. Zapoznanie z: charakterem i funkcja jednostki organizacyjnej, w ktorej odbywa si¢
praktyka, przepisami BHP w szpitalu i poradni dietetycznej, stanowiskiem pracy
i zakresem obowigzkow. Poznanie organizacji zywienia zbiorowego w danej placéwce (szpital).
Zapoznanie ze strukturg, aktami prawnymi i dokumentacjg prowadzong w danej jednostce.
Rozpoznanie i1 rozwigzywanie problemoéw zgodnie z zasadami etyki podczas wykonywania
przewidzianych zadan. Zapoznanie ze stanowiskiem pracy i zakresem obowigzkéw. Poznanie metod
oceny stanu odzywienia dziecka zdrowego, zdrowej osoby dorostej w roznym wieku. Poznanie metod
oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizowanego
w oddziatach szpitalnych. Zdobycie praktycznych umiej¢tnosci zwigzanych z uktadaniem diet
uwzgledniajacych wybrane choroby oraz diet stosownych do wieku i stanu zdrowia pacjenta.
Tworzenie schematéw zywienia w oparciu o zapotrzebowanie kaloryczne i odzywcze sktadniki
spozywcze. Czynny udzial w pracach poradni, asystowanie przy pracy samodzielnych pracownikow
oraz podejmowania dziatah wilasnych pod opieka opiekuna praktyki. Analiza diety szpitalnej
w stotowce, na oddziatach. Udziat w szkoleniach, w tym szkoleniach dietetycznych dla pacjentow,
prowadzonych w warunkach hospitalizacji oraz w warunkach leczenia ambulatoryjnego, a takze
w szkoleniach propagujacych zdrowy styl zywienia. Prowadzenie akcji edukacyjnej z zakresu
promocji zdrowego stylu zycia (zdrowa zywnos¢ i racjonalne odzywianie si¢). Zaznajomienie si¢
z systemem kontroli 1 zarzadzania jako$cia.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): organizacje¢ pracy i zywienia w szpitalu; rodzaje ustug w zakresie zywienia
pacjentow; rodzaje stosowanych diet; zasady prowadzenia dokumentacji 1 przepisy sanitarno-
epidemiologiczne oraz procedury obowigzujace w placéwcee, szczegdlnie zwigzane z organizacja
zywienia; metody oceny sposobu zywienia, stanu zdrowia 1 stanu odzywienia pacjentow; zasady
ukfadania diet, planowania i realizacji zywienia szpitalnego; zasady poradnictwa dietetycznego
1 edukacji zywieniowe;.

Umiejetnosci (potrafi): pod nadzorem opiekuna planowaé postepowanie dietetyczne, uktadac
jadtospisy dostosowane do potrzeb pacjentoéw; pod nadzorem opiekuna ocenia¢ sposdb zywienia,
stan zdrowia 1 stan odzywienia pacjentdw; prowadzi¢ niezbedna dokumentacj¢; edukowac
w zakresie zywienia 1 zdrowego stylu zycia oraz udziela¢ porad dietetycznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowej; zwracania
uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski i odpowiedzialno$ci za jego zdrowie;
uswiadamiania sobie potrzeby doksztalcania i1 samodoskonalenia przez cate zycie; aktywnego
uczestniczenia w dyskusji 1 zachowania otwarto$ci na poglady innych oséb oraz ostroznosci i
krytycyzmu ~w  wyrazaniu  opinii;  uSwiadamiania  sobie = wilasnych  ograniczen
1 zwracania si¢ do ekspertow; promowania zdrowego stylu zycia.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

4. Praktyka w szpitalu dla dorostych

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy i umiej¢tnosci na temat organizacji zywienia w Szpitalu, rodzaju
ustug cateringowych w zakresie przygotowywania i dostarczania positkow hospitalizowanym
pacjentom oraz umiejetnosci przeprowadzania kontroli w zakresie przygotowywania i wydawania



positkow, planowania zywienia i prawidlowego doboru produktow w podstawowych dietach
leczniczych oraz opracowywania zalecen zywieniowych dla pacjenta.

Tresci merytoryczne: poznanie struktury organizacyjnej szpitala/kliniki/oddziatu dla dorostych.
Zapoznanie z charakterem i1 funkcja jednostki organizacyjnej, w ktérej odbywa si¢ praktyka.
Zapoznanie si¢ z przepisami BHP w szpitalu/klinice/oddziale. Poznanie organizacji zywienia
zbiorowego w danej placowce. Zapoznanie ze strukturg, aktami prawnymi i dokumentacja
prowadzong w danej jednostce. Rozpoznanie 1 rozwigzywanie problemow zgodnie z zasadami etyki
podczas wykonywania przewidzianych zadan. Zapoznanie ze stanowiskiem pracy i zakresem
obowigzkow dietetyka w szpitalu/klinice/oddziale dla dorostych. Wprowadzenie w biezace zadania i
programy realizowane przez jednostke, w ktorej jest odbywana praktyka. Poznanie metod oceny
stanu odzywienia zdrowej osoby dorostej w réznym wieku. Poznanie metod oceny stanu zdrowia
oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizowanego w oddziatach szpitalnych dla dorostych. Zdobycie
praktycznych umiejetnosci zwigzanych z uktadaniem diet uwzgledniajacych wybrane choroby oraz
diet stosownych do wieku i stanu zdrowia pacjenta. Tworzenie schematow zywienia w oparciu o
zapotrzebowanie kaloryczne 1 odzywcze sktadniki spozywcze. Uktadanie diety dostosowanej do
stanu zdrowia osoby dorostej ze szczegdlnym uwzglednieniem wieku, jak rowniez zapotrzebowania
kalorycznego i nawodnienia. Analiza diety szpitalnej w stotdwce, na oddziatach. Udziat w
szkoleniach, w  tym  szkoleniach  dietetycznych  dla  pacjentow,  prowadzonych
w warunkach hospitalizacji oraz w warunkach leczenia ambulatoryjnego, a takze
w szkoleniach propagujacych zdrowy styl zywienia. Prowadzenie akcji edukacyjnej z zakresu
promocji zdrowego stylu zycia (zdrowa zywno$¢ i racjonalne odzywianie si¢). Zaznajomienie si¢
z systemem kontroli i zarzadzania jakos$cia.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): organizacj¢ pracy i zywienia w szpitalu dla dorostych, w tym
ewidencjonowania 1 kalkulacji kosztow zwigzanych z wyzywieniem pacjentéw; rodzaje ustug
w zakresie zywienia pacjentéw; zasady kontroli w zakresie przygotowania i wydawania positkow;
rodzaje stosowanych diet; zasady prowadzenia dokumentacji i przepisy sanitarno-epidemiologiczne
oraz procedury obowigzujace w placdéwcee, szczegbdlnie zwigzane z organizacja zywienia; metody
oceny sposobu zywienia, stanu zdrowia i stanu odzywienia pacjentdw; zasady ukladania diet,
planowania 1 realizacji zywienia szpitalnego; zasady poradnictwa dietetycznego i edukacji
Zywieniowe;j.

Umigjetnosci (potrafi): przeprowadza¢ kontrolg w zakresie przygotowania i wydawania positkow;
planowa¢ postepowanie dietetyczne, uktadaé jadlospisy dostosowane do potrzeb pacjentow
dorostych; tworzy¢ schematy zywienia osob dorostych; ocenia¢ sposéb zywienia, Stan zdrowia
1 stan odzywienia pacjentoéw; prowadzi¢ niezbedna dokumentacje; edukowac¢ w zakresie Zywienia
I zdrowego stylu zycia oraz udziela¢ porad dietetycznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowej; zwracania
uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski i odpowiedzialno$ci za jego zdrowie;
uswiadamiania sobie potrzeby doksztatcania i samodoskonalenia przez cale zycie; aktywnego
uczestniczenia w dyskusji i zachowania otwartosci na poglady innych o0séb oraz ostroznosci i
krytycyzmu ~w  wyrazaniu  opinii;  uSwiadamiania  sobie = wilasnych  ograniczen
1 zwracania si¢ do ekspertow; promowania zdrowego stylu zycia.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

5. Praktyka w szpitalu dzieciecym

Cel ksztalcenia: nabycie wiedzy na temat organizacji zywienia w Szpitalu pediatrycznym w tym
ewidencji artykutow spozywczych, kalkulacji kosztow posrednich dotyczacych positkéw oraz
umiej¢tnosci przeprowadzania kontroli w zakresie przygotowywania i wydawania positkow,
planowania dietoterapii 1 prawidtowego doboru produktow w podstawowych dietach leczniczych
oraz opracowywania zalecen zywieniowych dla pacjenta pediatrycznego jego rodzicoOw /opiekuna.



Tresci merytoryczne: Zapoznanie z charakterem i funkcja jednostki organizacyjnej, w ktérej odbywa
si¢ praktyka. Zapoznanie ze struktura, dokumentacja prowadzong w jednostce organizacyjne;j.
Zapoznanie w sposob praktyczny ze stanowiskiem pracy i zakresem obowigzkoéw. Wprowadzenie
W biezace zadania i programy realizowane przez jednostkg, w ktorej odbywa si¢ praktyka.
Zapoznanie z metodami pracy oraz wlgczenie w prace poprzez asystowanie w pracy wykonywanej
przez samodzielnych pracownikéw oraz podejmowanie samodzielnych dzialan pod opieka opiekuna
praktyki. Umozliwienie wspotudziatu/prowadzenia akcji edukacyjnej z zakresu promocji zdrowia
(zdrowa zywno$¢, zasady racjonalnego zywienia). Zdobywanie umiejgtnosci przeprowadzenia
wywiadu zywieniowego oraz pomiaréw antropometrycznych, analizy sktadu ciala  oraz
samodzielnego przygotowania planow zywienia, jadlospisow, wskazowek 1 zalecen
w przypadku danej jednostki chorobowej u dziecka.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): organizacje pracy i zywienia w szpitalu dla dzieci, w tym ewidencjonowania
i kalkulacji  kosztow  zwigzanych z  wyzywieniem  pacjentow; rodzaje  ustug
w zakresie zywienia pacjentow; zasady kontroli w zakresie przygotowania i wydawania positkow;
rodzaje stosowanych diet; zasady prowadzenia dokumentacji i przepisy sanitarno-epidemiologiczne
oraz procedury obowigzujace w placowce, szczegdlnie zwigzane z organizacjg zywienia; metody
oceny sposobu zywienia, stanu zdrowia i stanu odzywienia pacjentow pediatrycznych; zasady
uktadania diet, planowania 1 realizacji zywienia szpitalnego; zasady poradnictwa dietetycznego
i edukacji zywieniowej dzieci i ich opiekunow/rodzicow.

Umiejetnosci (potrafi): przeprowadzaé kontrolg w zakresie przygotowania i wydawania positkow;
planowaé postepowanie dietetyczne, uktadaé¢ jadlospisy dostosowane do potrzeb pacjentow
pediatrycznych; tworzy¢ schematy zywienia dzieci; ocenia¢ sposdb zywienia, stan zdrowia i stan
odzywienia pacjentdw pediatrycznych; prowadzi¢ niezbedna dokumentacje; edukowaé w zakresie
zywienia 1 zdrowego stylu zycia oraz udziela¢ porad dietetycznych.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do): stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowej; zwracania
uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski i odpowiedzialnosci za jego zdrowie;
uswiadamiania sobie potrzeby doksztalcania i samodoskonalenia przez cale zycie; aktywnego
uczestniczenia w dyskusji 1 zachowania otwartos$ci na poglady innych oso6b oraz ostroznosci i
krytycyzmu ~w  wyrazaniu  opinii;  uswiadamiania  sobie = wlasnych  ograniczen
1 zwracania si¢ do ekspertéw; promowania zdrowego stylu zycia.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

6. Praktyka z technologii potraw

Cel ksztalcenia: poznanie struktury organizacyjnej 1 zasad funkcjonowania kuchni wiasnej obiektu
oraz firmy cateringowej, zasobow technicznych kuchni i procesow technologicznych sporzadzania
potraw dietetycznych oraz nabycie umiejetno$ci przeprowadzania wybranych operacji
jednostkowych stosowanych w produkcji potraw dietetycznych.

Tresci merytoryczne: poznanie zakresu dziatalnosci zakladu gastronomicznego, organizacja
1 funkcjami poszczegdlnych pomieszczen w zakltadzie gastronomicznym, asortymentem i skladem
sporzadzanych potraw w zaktadzie gastronomicznym, zaopatrzeniem w surowce (organizacja zakupu
surowcoOw, transport, magazynowanie), wyposazeniem technicznym (maszyny, urzadzenia, sprzgt) w
poszczegbdlnych pomieszczeniach. Poznanie technologii przygotowania wybranych potraw. Zasady
bezpieczenstwa i higieny w produkcji ZywnoS$ci/potraw oraz systemy zapewniania jako$ci Zywnosci
oraz z systemem i organizacja wydawania positkow (obstuga konsumentoéw). Poznanie procedur
mycia i dezynfekcji maszyn i urzadzen w zaktadzie gastronomicznym.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): zasady organizacji pracy i strukture funkcjonalng zaktadu gastronomicznego;
wyposazenie 1 technologie sporzadzania potraw; zasady mycia 1 dezynfekcji maszyn 1 urzadzen;
zasady bezpieczenstwa i higieny w produkcji Zywnosci/potraw oraz systemy zapewniania jakoS$ci
zywnos$ci; organizacj¢ wydawania positkow.



Umiejetnosci (potrafi): wykonywaé operacje jednostkowe w produkcji potraw dietetycznych;
dobiera¢ odpowiednie techniki obrdbki kulinarnej; obstugiwaé wyposazenie zakladu
gastronomicznego z zachowaniem zasad bezpieczenstwa 1 higieny; komunikowaé si¢
1 wspolpracowac w zespole podczas wykonywania zadan w zakresie sporzadzania potraw.
Kompetencje spoteczne (jest gotéw do): stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowej; zwracania
uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski i odpowiedzialnosci za jego zdrowie;
uswiadamiania sobie wilasnych ograniczen i zwracania si¢ do ekspertow; uswiadamiania sobie
potrzeby doksztalcania i samodoskonalenia przez cale zycie.

Forma prowadzenia zaje¢: praktyka.

7. Praktyka w poradni gastroenterologicznej i poradni choréb metabolicznych

Cel ksztafcenia: nabycie wiedzy i umiejetnosci planowania dietoterapii i prawidlowego doboru
produktow w dietach leczniczych oraz opracowywania zalecen zywieniowych dla pacjenta
z chorobami metabolicznymi oraz chorobami uktadu pokarmowego.

Tresci merytoryczne: zapoznanie z charakterem i funkcja jednostki organizacyjnej ,w ktorej odbywa
si¢ praktyka. Zapoznanie ze strukturg, dokumentacja prowadzong w jednostce organizacyjnej oraz
zasadami BHP, stanowiskiem pracy i zakresem obowigzkow. Wprowadzenie w biezgce zadania
i programy realizowane przez jednostke, w ktorej odbywa sie praktyka. Poznanie metod pracy oraz
wlgczenie w prace poprzez asystowanie pracownikom oraz podejmowanie samodzielnych dziatan
w zakresie dietoterapii pacjentdéw poradni gastroenterologicznych i choréb metabolicznych pod
opieka opiekuna praktyki. Udzial w prowadzeniu akcji edukacyjnej z zakresu promocji zdrowia
(zdrowa zywno$¢, zasady racjonalnego zywienia). Przeprowadzenie wywiadu zywieniowego oraz
dokonywanie pomiaréw antropometrycznych, analizy sktadu ciata. Samodzielne przygotowanie
planéw zywienia, jadtospisow, wskazowek i =zalecen dla pacjentow z zaburzeniami
gastroenterologicznymi oraz metabolicznymi.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): organizacje, charakterystyke pracy i funkcje poradni; zasady prowadzenia
dokumentacji i przepisy sanitarno-epidemiologiczne oraz procedury obowigzujace w placowce;
metody oceny sposobu zywienia, stanu zdrowia i stanu odzywienia pacjentow poradni; zasady
planowania Zywienia, dobierania diet, ukladania jadlospisow w przypadku schorzen
gastroenterologicznych 1 metabolicznych; zasady poradnictwa dietetycznego 1 edukacji zywieniowej
pacjentéw poradni.

Umiejetnosci (potrafi): planowac postgpowanie dietetyczne, uktada¢ jadtospisy dostosowane do
potrzeb pacjentdow poradni gastroenterologicznej i choréb metabolicznych; tworzy¢ schematy
Zywienia pacjentow; ocenia¢ sposob zywienia, stan zdrowia i stan odzywienia pacjentow poradni;
prowadzi¢ niezbedna dokumentacj¢; edukowa¢ w zakresie zywienia i zdrowego stylu Zycia oraz
udziela¢ porad dietetycznych.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): stosowania zasad etyki akademickiej i zawodowej; zwracania
uwagi na potrzeby pacjenta oraz wykazywania troski i odpowiedzialnosci za jego zdrowie;
uswiadamiania sobie potrzeby doksztatcania i samodoskonalenia przez cale zycie; aktywnego
uczestniczenia w dyskusji 1 zachowania otwarto$ci na poglady innych oséb oraz ostroznosci i
krytycyzmu ~w  wyrazaniu  opinii;  u$wiadamiania  sobie = wilasnych  ograniczen
1 zwracania si¢ do ekspertow; promowania zdrowego stylu zycia.

Forma prowadzenia zajeé: praktyka.

V. INNE

1. Etykieta

Cel ksztalcenia: zapoznanie z wybranymi zagadnieniami dotyczacymi zasad savoir-vivre'u.
Wprowadzenie elementow etykiety codziennej, akademickiej oraz biznesowe;.

Tresci merytoryczne: podstawowe zagadnienia dotyczace zasad savoir-vivre'u w zyciu codziennym -
zwroty grzecznosciowe, powitania, podstawowe zasady etykiety oraz precedencji w miejscach



publicznych. Etykieta uniwersytecka - precedencja, tytutowanie, zasady korespondencji stuzbowe;.
Elementy etykiety biznesowej - dostosowanie ubioru do okolicznos$ci, zasady przedstawiania,
przygotowanie do rozmowy kwalifikacyjnej.

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i1 rozumie): podstawowe zasady rzadzace interpersonalnymi relacjami w zyciu
prywatnym oraz relacjach zawodowych.

Umiejetnosci (potrafi): komunikowaé si¢ w sposdb speiniajagcy wymagania norm jezykowych;
stosowa¢ zasady etykiety i kurtuazji w zyciu spolecznym i zawodowym wspotdziata¢ i pracowac
W grupie, przyjmujac w niej rozne role.

Kompetencje spoteczne (jest gotow do). dostrzegania wagi zasad etykiety w relacjach
interpersonalnych. reprezentowania postawy otwartej wobec odmiennych zjawisk, przekonan
1 sadow oraz zachowania otwartosci na poglady innych ludzi; rozumienia potrzeby ciaglego
doksztalcania sig.

Forma prowadzenia zajeé: wyklad.

2. Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy

Cel ksztatcenia: przekazanie podstawowych wiadomos$ci na temat ogdlnych zasad postepowania
w razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen, okolicznosci i przyczyn wypadkow
studentéw, zasad udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku, jak réwniez wskazanie
potencjalnych zagrozen, z jakimi mogg zetkna¢ si¢ studenci.

Tresci merytoryczne: regulacje prawne z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy. Obowigzujace
ustawy, rozporzadzenia w sprawie sposobu zapewnienia w uczelni bezpiecznych i higienicznych
warunkéw pracy i ksztatcenia. Identyfikacja, analiza i ocena zagrozen dla zycia i zdrowia na
poszczegdlnych dyscyplinach (czynniki niebezpieczne, szkodliwe 1 ucigzliwe). Analiza okolicznoS$ci
i przyczyn wypadkow studentoéw: omoéwienie przyczyn wypadkow. Ogolne zasady postepowania w
razie wypadku podczas nauki 1 w sytuacjach zagrozen (np. pozaru). Zasady udzielania pierwszej
pomocy w razie wypadku — apteczka pierwszej pomocy. Postugiwanie si¢ réznymi typami gasnic.
Zapobiegania zaczadzeniu. Przestrzeganie rezimu sanitarnego w czasie pandemii.

Efekty uczenia sig:

Wiedza (zna i rozumie): ogélne zasady postgpowania w razie wypadku podczas nauki
1 w sytuacjach zagrozen; okolicznosci 1 przyczyny wypadkoéw; zasady udzielania pierwszej pomocy
w razie wypadku.

Umiejetnosci (potrafi): postepowac¢ z materiatami niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia;
postugiwac si¢ srodkami ochrony indywidualnej i §rodkami ratunkowymi, w tym udziela¢ pierwszej
pomocy; poshugiwac si¢ roznymi gasnicami; zapobiega¢ zaczadzeniu.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): zachowywania ostroznosci w postgpowaniu z materiatami
niebezpiecznymi i szkodliwymi dla zdrowia; dbania o przestrzeganie zasad BHP przez siebie
i swoich kolegdbw oraz wykazywania odpowiedzialnosci za bezpieczenstwo 1 higien¢ pracy
W swoim otoczeniu; angazowania si¢ w podejmowanie czynnosci ratunkowych.

Forma prowadzenia zaje¢: wyktad.

3. Ergonomia

Cel ksztalcenia: przyblizenie podstawowych zagadnien zawigzanych z ergonomia rozumiang
w sensie interdyscyplinarnym. U$wiadamianie zagrozen i probleméw (takze zdrowotnych),
zwigzanych z niewlasciwymi rozwigzaniami ergonomicznymi na stanowiskach pracy zawodowe;j
oraz w zyciu pozazawodowym, a takze korzy$ci wynikajacych z prawidlowych dziatan w tym
zakresie.

Tresci merytoryczne: ergonomia - podstawowe pojecia i definicje. Ergonomia jako nauka
interdyscyplinarna. Gtowne nurty w ergonomii: ergonomia stanowiska pracy (wysitek fizyczny na
stanowisku pracy, wysitek psychiczny na stanowisku pracy, dostosowanie antropometryczne
stanowiska pracy, materialne §rodowisko pracy), ergonomia produktu - inzynieria ergonomicznej
jakosci, ergonomia dla osob starszych 1 niepetnosprawnych.



Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): podstawowe pojgcia zwigzane z ergonomia, ze szczegolnym uwzglednieniem
ergonomii stanowiska pracy; problemy i zagrozenia wynikajace z niewlasciwych rozwigzan
ergonomicznych.

Umiejetnosci (potrafi): oceni¢ (w zakresie podstawowym) warunki pracy zawodowej ze wzgledu na
problemy ergonomiczne; oceni¢ i zweryfikowa¢ nieprawidlowosci ergonomicznych podczas
aktywnosci pozazawodowe;.

Kompetencje spoleczne (jest gotow do): reagowania na zagrozenia wynikajace z wadliwych
rozwigzan i1 nieprawidlowosci w zakresie jakos$ci ergonomicznej; reagowania na potrzeby osob
Z niepelnosprawno$ciami (w kontekscie ergonomicznym).

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.

4. Ochrona wlasnosci intelektualnej

Cel ksztalcenia: zapoznanie z elementarnymi zasadami, pojeciami oraz procedurami prawa ochrony
intelektualnej.

Tresci merytoryczne: pojecie wlasnosci intelektualnej. Przedmiot prawa wlasnosci intelektualne;.
Podmioty prawa wlasnos$ci intelektualnej. Tre$¢ prawa wiasnos$ci intelektualnej - prawa autorskie
1 pokrewne. Ograniczenia praw autorskich. Licencje ustawowe i umowne. Dozwolony uzytek
osobisty i publiczny utworéw. Naruszenia praw autorskich (plagiat i piractwo intelektualne).

Efekty uczenia sie:

Wiedza (zna i rozumie): ustawowy aparat pojeciowy, zwigzany z ochrong prawng wiasnosci
intelektualnej; pola eksploatacji utwordéw i tryby ich uzytku.

Umiejetnosci (potrafi): identyfikowac oraz dokona¢ implementacji dozwolonych pot eksploatacji
utworow w toku analizy krytycznej oraz dziatalno$ci naukowej w srodowisku akademickim.
Kompetencje spoleczne (jest gotow do): $wiadomego korzystania z ustawowych pol eksploatacji
utworow w §rodowisku akademickim oraz zyciu prywatnym.

Forma prowadzenia zajeé: wyktad.



Zalacznik 3 do Uchwaly Nr 309
z dnia 23 marca 2023 roku

PLAN STUDIOW
KIERUNKU DIETETYKA

Obowiazuje od cyklu: 2023 Z

Poziom studiow: pierwszego stopnia - licencjackie

Profil ksztalcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Liczba semestrow: 6

Dziedzinaly nauki/dyscyplina/y naukowa/e lub artystyczna/e: nauki medyczne i nauki o zdrowiu/ dyscypliny: nauki medyczne,
nauki o zdrowiu

Rok studiow: 1, semestr: 1

> Liczba godzin
xR realizowanych z
% -8 S bezposrednim udziatem
O = g 2 nauczyciela g
_ > N 2 S S 2 | akademickiego lubinnej | o | 2
. o 7 ! Y = = & | osoby prowadzacej zajecia | = | S
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé e = ) < 583 [ L X =
3 2 | @¢ o EZ | g - | =
g | & 5 c2 | e8| 2| | o 8
S < T = = N2 | T N c a
= = = gx | > | 8 c
= - = 53 z z
= S > 5
S &S
w o
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obcy I | 2 2 zal. oc. f 30 0 30 1 0 0
2 | Psychologia ogolna | 4 2 zal. oc. 0 60 30 | 30 2 0 0
3 | Technologie informacyjne | 2 2 zal. oc. 0 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 6 X 120 30 | 90 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6 X 90 0 90 4 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 2 X 30 0 30 1 0 0




Il - PODSTAWOWYCH

1 | Anatomia czlowieka* | 5 3,3 egz. 0 60 20 40 4 0 0

2 | Chemia zywno$ci* | 4 2 egz. 0 60 30 | 30 4 0 0

3 |Fizjologia cztowieka* I 6 42 egz. 0 100 30 | 70 4 0 0

4 | Parazytologia | 3 2 zal. oc. 0 45 15 | 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 18 11,5 X 265 95 (170 14 | O 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 11,5 X 170 0 |170| 14 | O 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH

1 | Organizacja pracy I 3 2 zal. oc. 0 45 15 | 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 3 2 X 45 15 | 30 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2 X 30 0 30 2 0 0
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 1 29 19,5 X X 430 | 140 (290 20 | O 0




Rok studiow: 1, semestr: 2
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey II Il 2 2 zal. oc. f 30 0 30 1 0 0
2 | Pierwsza pomoc 1 1 0,4 zal. oc. 0 35 20 15 2 0 0
3 | Wychowanie fizyczne Il 0 0 zal. oc. 0 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 3 2,4 X X 95 20 | 75 3 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,4 X X 45 0 45 3 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 2 X X 30 0 30 1 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Biochemia ogdlna i zywno$ci* Il 5 3 egz. 0 90 35 | 55 4 0 0
2 |Przedmiot do wyboru 1 1 2 1,3 zal. oc. f 30 10 | 20 2 0 0
3 | Genetyka 1 3 2 zal. oc. 0 45 15 | 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 10 6,3 X X 165 60 | 105 | 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 6,3 X X 105 0 |105| 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 1,3 X 30 10 | 20 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Podstawy towaroznawstwa zywnoS$ci* Il 4 2 egz. 0 60 30 | 30 4 0 0
2 | Podstawy zywienia cztowieka* I 5 3 egz. 0 75 30 | 45 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 9 5 X 135 60 | 75 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 5 X 75 0 75 8 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0




1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA

1 |Praktyka w szpitalnym dziale zywienia Il 5 5 zal. oc. f 0 0 0 0 |145| O

2 |Praktyka w domu opieki spotecznej 1 3 3 zal. oc. f 0 0 0 0 |100] O
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 8 X 0 0 0 0 |245| O
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 8 X 0 0 0 0 (245| O
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 8 X 0 0 0 0 (245| O
VI - INNE

1 | Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy Il 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0

2 | Etykieta Il 0,5 0 zal. 0 4 4 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 1 0 X X 8 8 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 2 31 21,7 X X 403 | 148 | 255 | 19 (245| O
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na I roku studiéw 60 41,2 X X 833 | 288 | 545 | 39 [245| O




Rok studiow: 2, semestr: 3
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
1 |Jezyk obey III i 2 2 zal. oc. f 30 0 30 1 0 0
2 | Wychowanie fizyczne i 0 0 zal. oc. 0 30 0 30 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2 2 X X 60 0 60 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2 X X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 2 X X 30 0 30 1 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Ekonomika w ochronie zdrowia Il 15 0,5 zal. oc. 0 30 20 | 10 2 0 0
2 | Przedmiot do wyboru 2 i 2 0,7 zal. oc. f 30 20 | 10 2 0 0
3 | Mikrobiologia ogdlna i zywno$ci* Il 3 15 zal. oc. 0 40 20 | 20 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6,5 2,7 X X 100 60 | 40 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2,7 X X 40 0 40 6 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 0,7 X X 30 20 | 10 2 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Analiza i ocena jakosci zywnosci i 3 zal. oc. 0 45 30 | 15 2 0 0
2 | Ogolna technologia zywnosci i 3 zal. oc. 0 45 15 | 30 2 0 0
3 | Podstawy technologii gastronomicznej i 5 2,5 egz. 0 60 30 | 30 4 0 0
4 | Profilaktyka zywieniowa* i 3 2 egz. 0 45 15 | 30 4 0 0
5 Zywienie cztowieka* i 5 25 egz. 0 60 30 30 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 19 10 X X 255 11201135 ] 16 | O 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 10 X X 135 0 |135| 16 | O 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 ’ 0 ‘ 0 I 0 I 0 ‘ 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA

Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
VI - INNE

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 3 27,5 14,7 X X 415 | 180|235 | 23 | O 0




Rok studiow: 2, semestr: 4

Liczba godzin
realizowanych

>
c
o =
z 85 o Z bezposrednim udziatem
0 | = o 5> nauczyciela g
m S c = i . y ) ) ;
o > o 2 o S 2 | akademickiego lubinnej | o | 2
. . @ 8 (z o = 5 © | osoby prowadzacej zajecia | 8
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé = < [ 5 S 83 N % N
A 2 | 2% o ES | 5@ - g3
o =t £ SE | &N - 2 S
Ke) L o NS <O < 5 o0y E
S < L 5= N = N c a
S| = £ % L | £
= A 2 88| | %
= S > S
8 &0 5
n S
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE

1 |Jezyk obcy IV v 2 2 egz. f 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 2 2 X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 2 X 30 0 30 1 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 2 2 X 30 0 30 1 0 0
Il - PODSTAWOWYCH

1 FarI’nako'logla i farmakoterapla zywieniowa oraz interakcje ; 3 5 egz. o 45 15 | 30 4 0 0

lekéw z zywnoscig*

2 | Kliniczny zarys choréb (choroby wewngtrzne) cz. 1* v 3 1,8 zal. oc. 0 50 20 | 30 2 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 6 3,8 X 95 35 | 60 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 3,8 X 60 0 60 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH

1 | Higiena, toksykologia i bezpieczenstwo zywnosci v 3 1,2 zal. oc. 0 50 30 | 20 2 0 0

2 |Podstawy dietetyki* v 6 3,9 egz. 0 85 30 | 55 4 0 0

3 | Technologia produkcji potraw dietetycznych v 4 2,4 egz. 0 75 30 | 45 4 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 13 7,5 X X 210 90 (120 10 | ©O 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 75 X X 120 0 |120| 10 | O 0




Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 ‘ 0 ‘ 0 | 0 | 0 ‘ 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA

1 |Praktyka w poradni dietetycznej i dziale zywienia w szpitalu v 6 6 zal. oc. f 0 0 0 0 |180| O

2 | Praktyka w szpitalu dla dorostych v 5 5 zal. oc. f 0 0 0 0 |145| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogétem) 11 11 X 0 0 0 0 1325 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 11 X 0 0 0 0 [325| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 11 11 X 0 0 0 0 [325| O
VI - INNE

1 |Ergonomia v 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0

2 | Ochrona wiasnosci intelektualne;j AV 0,25 0 zal. 0 2 2 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0,5 0 X X 4 4 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 4 32,5 24,3 X X 339 | 129 | 210 | 17 |325| O
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na II roku studiow 60 39 X X 754 | 309 | 445 | 40 [325| O




Rok studiow: 3, semestr: 5

2 Liczba godzin
o, s > realizowanych
= 3 o £ - | Zbezposrednim udziatem ©
2 g = 2 e nauczyciela s
= z g £ N 8 § akademickiego lubinnej | s | £
[7¢] :_' —_ i © . . . ©
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zajeé g = £ :%‘ < 85 OiOby prowadzce] zaj¢eia %\ s
d | 2 |2g| g |EE|fe . ol
< o = 2N = o
© z2 S 229 | o | B = ® o
N = L S22 | N> | g N c a
o= (S8 E X > Q [
S & 2 sS| £ 5|~
= S = S
i & ©
wn o
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 | Choroby wieku dziecigcego \Y 1 0,6 zal. oc. 0 35 15 20 2 0 0
2 | Diagnostyka laboratoryjna \ 1 0,6 zal. oc. 0 35 15 | 20 2 0 0
3 | Etyka \Y 0,5 0 zal. oc. 0 15 15 0 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 2,5 1,2 X 85 45 | 40 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) X 1,2 X 40 0 40 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
Il - KIERUNKOWYCH
1 |Przedmiot do wyboru 3 \V 3 1,7 zal. oc. f 45 20 | 25 2 0 0
2 | Przedmiot do wyboru 4 \ 3 1,2 zal. oc. f 50 30 | 20 2 0 0
3 | Przedmiot do wyboru 5 \ 3 1,2 zal. oc. f 50 30 | 20 2 0 0
4 | Przedmiot do wyboru 6 \Y 3 1,2 zal. oc. f 50 30 20 2 0 0
5 | Dietetyka pediatryczna \Y/ 2 0,8 egz. 0 50 30 | 20 4 0 0




6 | Metodologia oceny sposobu zywienia* \Y/ 2 1 zal. oc. 0 40 20 | 20 1 0 0

7 | Poradnictwo dietetyczne* \Y 3 1,8 egz. 0 50 20 | 30 2 0 0

8 | Seminarium dyplomowe V 1 1 zal. oc. f 25 0 25 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 20 9,9 X 360 | 180|180 | 17 | O 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 9,9 X 180 0 | 180 | 17 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 13 6,3 X 220 | 110 | 110| 10 | O 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajgcia praktyczne) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) X 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA

1 | Praktyka w szpitalu dzieciecym \Y 3 3 zal. oc. f 0 0 0 0 |100| O

2 | Praktyka z technologii potraw V 5 5 zal. oc. f 0 0 0 0 [145| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8 8 X 0 0 0 0 |245| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 8 X 0 0 0 0 |245| O
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 8 X X 0 0 0 0 [245| O
VI - INNE
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogotem) 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 5 30,5 19,1 X X 445 | 225|220 | 23 [245| O




Rok studiow: 3, semestr: 6
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Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogotem) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
1 Alergle poliarmowe i skorne z uwzglednieniem podstaw VI 5 12 sal. oc. o 50 20 | 30 5 0
immunologii 0
2 | Choroby z interwencja chirurgiczng VI 2 11 zal. oc. 0 35 15 | 20 2 0 0
3 | Onkologia VI 1 0,3 zal. oc. 0 15 10 5 2 0 0
4 | Kliniczny zarys chor6éb (choroby wewnetrzne) cz. 2 VI 2 1,3 egz. 0 30 10 | 20 4 0 0
5 | Prawo w ochronie zdrowia VI 15 0,5 zal. oc. 0 30 20 | 10 2 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 8,5 4.4 X 160 75 | 85 | 12 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 4.4 X 85 0 85 | 12 | O 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
1 | Edukacja zywieniowa VI 2 1 zal. oc. 40 20 | 20 2 0 0
2 |Egzamin dyplomowy i obrona pracy dyplomowej VI 10 0 zal. oc. 0 0 0 0 0 | 150




3 | Pracownia dyplomowa VI 1 1 zal. oc. O 20 0 20 2 0 0

4 | Zywienie krytycznie chorych VI 3 1,4 zal. oc. 0 55 30 | 25| 2 |0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 16 3,4 X 115 50 | 65 6 0 | 150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 3,4 X 65 0 65 6 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X 0 0 0 0 0 0
1V - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0
V - PRAKTYKA

1 Elzzl:z)k; \é\:a%%rl?ggril }?jﬁtroenterologicznej i w poradni VI 5 5 7al. oc. = 0 0 0 o las| o
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 5 0 0 0 0 |145| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 5 0 0 0 0 |145| O
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 5 5 0 0 0 0 [145| O
VI - INNE
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 X X 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. w semestrze 6 29,5 12,8 X X 275 | 125 | 150 | 18 |145| 150
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. na III roku studiow 60 31,9 X X 720 | 350 | 370 | 41 |390| 150

*przedmiot sekwencyjny




Tabela podsumowujaca plan

Liczba godzin realizowanych

8
% 8 Z bezposrednim udziatem -
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g ;)[3 ﬁ innej osoby prowadzacej zajecia g LED
Lp. Nazwa przedmiotu/grupy zaje¢ = = E g = <
= (ORr— o S s E ©
a ms | 0 K = ° T |
g |z se | = 5 = S
N = g% 2 ) = &
Q g Lo =3
3 £ g2 3
o
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. w planie studiow 180 112,1 | 2307 947 1360 120 | 960 | 150
Grupa tresci
| - WYMAGANIA OGOLNE
Liczba punktéow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 124 305 50 255 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 124 195 0 195 9 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 8 8 120 0 120 0 0
Il - PODSTAWOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 51,5 29,9 870 370 500 52 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (zaj¢cia praktyczne) X 29,9 500 0 500 52 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 4 2,0 60 30 30 4 0 0
111 - KIERUNKOWYCH
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 80 37,8 1120 515 605 59 0 |150
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 37,8 605 0 605 59 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 13 6,3 220 110 110 10 0 0
IV - ZWIAZANYCH Z ZAKRESEM KSZTALCENIA
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0 0 0 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0 0 0 0




V - PRAKTYKA

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 32 32 0 0 960
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 32 0 0 960
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 32 32 0 0 960
VI - INNE

Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (ogdtem) 15 0 12 12 0
Liczba punktow ECTS/godz. dyd. (zajecia praktyczne) X 0 0 0 0
Liczba punktéw ECTS/godz. dyd. (przedmioty fakultatywne) 0 0 0 0 0




| Punkty ECTS
Punkty ECTS sumaryczne wskazniki iloSciowe, w tym zajecia: Liczba %
Ogolem - plan studiéw 180 100
1 Wymagaj ace bezposredniego _ud;iaiu nauczyciela akademickiego lub 148 82.22
innych oséb prowadzacych zajecia
2 |z zakresu nauk podstawowych 51,5 28,61
3 | o charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe, warsztatowe) 112,1 62,28
4 | ogdlnouczelniane lub realizowane na innym kierunku 11,5 6,39
5 | zajecia do wyboru - co najmniej 30% punktéw ECTS 57 31,67
6 | wymiar praktyk 32 17,78
7 | zajecia z wychowania fizycznego 0 0
8 |zajecia z jezyka obcego 8 4,44
9 | przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych 6,5 3,61
zajecia ksztaltujace umiejetnosci  praktyczne (dotycz rofilu
10 prg';lel;(tycznego) A ¥ prasty (dotyczy 112,1 62,28
zajecia zwigzane z prowadzona w uczelni dziatalnos$cig naukowa w
11 |dyscyplinie/ach, do ktérych przyporzadkowano kierunek studiow - -
(dotyczy profilu ogélnoakademickiego)
T Procentowy udzial pkt ECTS dla kazdej z dyscyplin naukowych w %
lacznej liczbie punktéw ECTS
1 | Nauki medyczne 57
2 | Nauki o zdrowiu 43
Ogolem 100
Przedmiot do wyboru 1 Semestr
1 [Podstawy socjologii I
2 | Informatyka w zarzadzaniu I
3 | Biostatystyka I
4 |Histologia z embriologia I
Przedmiot do wyboru 2 Semestr
1 | Ekonomia matych przedsigbiorstw Il
2 | Psychologia kliniczna "
3 | Physiology and pathology of food intake i
Przedmiot do wyboru 3 Semestr
1 | Dietoterapia zespotu metabolicznego \Y
2 | Dietoterapia otylosci \Y
3 | Zywienie w warunkach ekstremalnych \Y,




Przedmiot do wyboru 4** Semestr
1 |Podstawy chorob dietozaleznych V
2 | Dietetyka geriatryczna \
3 | Psychologia zaburzen jedzenia z elementami psychodietetyki \Y
4 | Wspotczesne trendy w dietoterapii V
Przedmiot do wyboru 5*** Semestr
1 |Podstawy chorob dietozaleznych V
2 | Dietetyka geriatryczna \
3 | Psychologia zaburzen jedzenia z elementami psychodietetyki \Y
4 | Wspotczesne trendy w dietoterapii V
Przedmiot do wyboru 6**** Semestr
1 |Podstawy chorob dietozaleznych V
2 | Dietetyka geriatryczna \
3 [ Psychologia zaburzen jedzenia z elementami psychodietetyki \Y
4 | Wspotczesne trendy w dietoterapii V

** 1 przedmiot do wyboru z 4 przedmiotow
**%* ] przedmiot do wyboru z 3 pozostatych przedmiotow
**** 1 przedmiot do wyboru z 2 pozostatych przedmiotow



