] Zatgcznik do Uchwaly Senatu nr 143/2019
PROGRAM STUDIOW

Program obowigzuje od roku akademickiego: 2019/2020
1. KIERUNEK STUDIOW: DIETETYKA
2. KOD ISCED: 0915- Terapia i rehabilitacja
3. FORMA/FORMY STUDIOW: STACJONARNA/NIESTACJONARNA
4. LICZBA SEMESTROW: 6
5. TUTUL ZAWODOWY NADAWANY ABSOLWENTOM: LICENCJAT
6.  PROFIL KSZTAL.CENIA: PRAKTYCZNY
7. DZIEDZINA NAUKI/SZTUKI: NAUKI MEDYCZNE I NAUKI O ZDROWIU

8. DYSCYPLINA NAUKOWA/ARTYSTYCZNA#* (dla kierunku przyporzadkowanego do wigcej niz 1 dyscypliny wskazuje si¢ dyscypling wiodaca, w
ramach ktorej bedzie uzyskiwana ponad potowa punktéw ECTS oraz okresla liczbe punktow ECTS dla kazdej z przypisanych dyscyplin): NAUKI O
ZDROWIU - 144 ECTS co stanowi 80%ECTS, NAUKI MEDYCZNE-36 ECTS co stanowi 20%ECTS

9.  Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 180

1) liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych osé6b
prowadzacych zajecia: 109 ECTS - studia stacjonarne, 82 ECTS (studia niestacjonarne)*

2) liczba punktow ECTS, ktora student musi uzyska¢ w ramach zajec ksztaltujacych umiejetnosci praktyczne w wymiarze wigkszym niz 50% ogoélnej liczby
punktow ECTS): 103 ECTS

3) liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje realizujac zajecia podlegajace wyborowi (co najmniej 30% ogdlnej liczby punktéow ECTS): 54 ECTS
(przedmioty wsparcia w procesie uczenia si¢, przedmioty z zakresu zywienia dzieci i mlodziezy/przedmioty z zakresu Zywienia os6b
dorostych w tym starszych).

4y liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych, nie mniejsza niz 5 ECTS - w
przypadku kierunkéw studiow przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki spoleczne:
5 ECTS



10.  Laczna liczba godzin zajeé: 4701 godzin — studia stacjonarne,4641 godzin-studia niestacjonarne ,w tym liczba godzin zaj¢¢ prowadzonych z
bezposrednim udzialem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 2851 godzin (studia stacjonarne) 2186 godzin (studia
niestacjonarne).

Laczna liczba godzin zaj¢¢ na studiach stacjonarnych prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglo$¢-60 godzin
(w tym wyklady-39 godzin, éwiczenia-21 godzin)

11.  Koncepcja i cele ksztatcenia (w tym opis sylwetki absolwenta):

Zasadniczym celem uczenia si¢ na kierunku Dietetyka jest zatem przygotowanie wykwalifikowanych kadr wspotodpowiedzialnych za zdrowie jednostki
oraz grup ludnosci, dbajacych o poszanowanie zasad etyki zawodowej i uregulowan prawnych funkcjonujacych w ochronie zdrowia. Profil studiow dla
kierunku nalezy okresli¢ jako praktyczny, poniewaz znaczna cze$¢ zaje¢ stanowi nabywanie umiej¢tno$ci podczas ksztalcenia praktycznego
w zaktadach opieki zdrowotnej 1 zaktadach zywienia zbiorowego, stanowigcych zasadnicze miejsca pracy dietetyka. Zajecia o charakterze praktycznym
realizowane beda przez osoby posiadajace specjalistyczng wiedze 1 do§wiadczenie zawodowe zdobyte poza uczelnia.

KOMPETENCJE | SYLWETKA ABSOLWENTA

Absolwent studiéw licencjackich na kierunku Dietetyka uzyskuje zaawansowang wiedze¢ i umiecjetno$ci w zakresie zywienia cztowieka zdrowego i
chorego oraz profilaktyki chordb dietozaleznych. W czasie studiow uzyska wiedzg i praktyke potrzebng m.in. do:
-planowania racjonalnego zywienia dla roznych grup ludnosci,

-przygotowywania potraw wchodzacych w sktad poszczegdlnych diet,

-oceny stanu odzywienia, sposobu zZywienia i rozpoznania niedozywienia,

-zapobiegania chorobom dietozaleznym,

-prowadzenia wlasnej firmy cateringowej,

-doradztwa dietetycznego dla sportowcow i klubow sportowych,

-oceny wzajemnego wplywu farmakoterapii i zywienia,

-kontrolowania jakosci produktéw zywnosciowych i warunkow ich przechowywania zgodnie z zasadami systemu HACCP,
-oceny wplywu choroby na stan odzywienia i wptywu Zywienia na wyniki leczenia chorob,

-organizowania zywienia indywidualnego, zbiorowego i leczniczego dostosowanego do wieku i stanu zdrowia pacjentéw,
-prowadzenia edukacji zywieniowej,

-pracy jako specjalista w zaktadach przemystu spozywczego i farmaceutycznego,

2



-nawigzywania wiasciwego kontaktu z potencjalnymi pacjentami,

-pracy w dziatach higieny zywnosci i Zywienia zbiorowego, stacjach sanitarno-epidemiologicznych,
-pracy zwiazanej z produkcja zywnosci,

-podnoszenia swoich kwalifikacji i doskonalenia zawodowego na rynku krajowym i migdzynarodowym.

Przez sze$¢ semestrow student zdobywa umiej¢tnos¢ przygotowywania potraw wchodzacych w sklad poszczegélnych diet, rozpoznawania,
zapobiegania i leczenia niedozywienia, niedozywienia szpitalnego oraz obstugi sprzetu stosowanego w ocenie stanu odzywienia. Poznaje zasady prawidtowego
zywienia oraz prowadzenia dokumentacji dotyczacej zywienia pacjentow. Analizuje stan odzywienia, sposoby zywienia i zapotrzebowania na makro- i
mikrosktadniki odzywcze pacjentow oraz wymogi stosowania zywienia klinicznego z wykorzystaniem diet naturalnych oraz produktéw leczniczych
specjalnego przeznaczenia zywieniowego.

Jednoczes$nie jest specjalista w zakresie planowania i wprowadzania opartego o podstawy naukowe zywienia indywidualnego, zbiorowego i leczniczego dla
zroznicowanych pod wzgledem wieku, zawodu oraz warunkow zycia grup ludnosci, profilaktyki i leczenia dietetycznego chorob zywieniowo-zaleznych.

Waznym elementem ksztalcenia jest przygotowanie do podjecia studiéw drugiego stopnia i systematycznego doskonalenia zawodowego.

122 EFEKTY UCZENIA SIE:

Skroty - Opis stosowanych oznaczen:

DI - Dietetyka (przed podkresleniem): nazwa Kierunku
1 - studia pierwszego stopnia

P - profil praktyczny

W - kategoria "WIEDZA”

U - kategoria "UMIEJETNOSCI”

K - kategoria ’ZKOMPETENCJE SPOLECZNE”



Odniesienie efektow
uczenia si¢ do:

e 222
>89 osx g
Symbole efektéw 228 s ZZ§
uczenia si¢ dla Po ukonczeniu studiéw na kierunku DIETETYKA 23 5335 §
kierunku absolwent: £S3E SEnTE
Z 5= 28§
£8g 2989
258 28582
w zakresie WIEDZY

DI1P_WO01 W zaawansowanym stopniu zna i rozumie miejsce i znaczenie | P6U_W P6S_WG
dietetyki w systemie nauki, teoric wilasciwe dla dietetyki i
kierunki ich rozwoju.

DI1P _WO02 Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony | P6U_W P6S_WG
wlasnosci intelektualnej 1 prawa autorskiego W obszarze
dietetyki oraz podstawy teoretyczne metodologii badan
naukowych

DI1P W03 W zaawansowanym stopniu zna i rozumie niezbedne zaleznosci | P6U_W P6S WG
miedzy wspotczesnymi  technologiami  informatycznymi, P6S_WK
statystykg a wymaganiami zawodowymi.

DI1P _WO04 zna etyczne, organizacyjne i prawne uwarunkowania | P6U_W P6S_WG
wykonywania zawodu dietetyka oraz posiada wiedz¢
ekonomiczng konieczng do podejmowania i prowadzenia
wlasnych inicjatyw gospodarczych w zakresie dietetyki.

DI1P _WO05 posiada wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz | P6U_W P6S_WG
rozumie réznorodne procesy  zachodzace w organizmie P6S_WK
cztowieka.

DI1P W06 zna 1 rozumie w stopniu zaawansowanym mechanizmy | P6U W P6S WG
zwigzane ze zdrowiem 1 jego ochrong oraz zasadno$¢ P6S WK
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podejmowanych interwencji w sytuacji zaburzen stanu zdrowia
cztowieka

DI1P W07 zna i rozumie aktualne problemy zdrowotne spoteczenstwa | P6U_ W P6S WG
polskiego oraz zasadno$¢ interwencji dietetycznych w P6S_WK
umacnianiu i/lub przywracaniu zdrowia.

DI1P W08 zna i rozumie w stopniu zaawansowanym podstawowe | P6U W P6S WG
technologie produkcji  zywno$ci, w tym technologie P6S_WK
gastronomiczne uwzgledniajac wykorzystywane urzadzenia i
aparature.

DI1P_W09 zna podstawowe sktadniki pokarmowe, ich zawartosci w | P6U_ W P6S WG
srodkach spozywczych oraz rozumie wplyw proceséw P6S_WK
technologicznych na warto$¢ odzywcza zywnosci.

DI1P_W10 posiada wiedz¢ z zakresu farmakologii i1 farmakoterapii | P6U_W P6S_WG
zywieniowej oraz rozumie interakcje lekow z zywnoscia. P6S WK

w zakresie UMIEJETNOSCI

DI1P_uUO01 wykorzystuje ~ zdobyta  wiedze do innowacyjnego | P6U_U P6S_UW
rozwiazywania problemow z zakresu dziatalnos$ci praktycznej P6S_UK
w oparciu o dobrg praktyke naukowa podczas pracy
indywidualnej i zespolowej.

DI1P_U02 wybiera technologie uzyteczne w procesie ksztatcenia i pracy P6U_U P6S_UW
zawodowej.

DI1P_UO03 potrafi adekwatnie rozpoznawac, analizowa¢ | P6U_U P6S_UW
i rozwigzywaé problemy w zakresie funkcjonowania bio-
psycho-spotecznego cztowieka uwzgledniajgc w tym innych
cztonkéw zespolu terapeutycznego oraz stosownie je
dokumentowac.

DI1P_U04 planuje, wdraza i ocenia typowe i innowacyjne interwencje | P6U_U P6S _UW
zywieniowe dla grupy i/lub indywidualnego -cztowicka P6S_UK
wykorzystujac stosowne metody oceny, adekwatnie do jego P6S_UO
stanu zdrowia, wieku, aktywnosci fizycznej oraz potrafi P6S_UU
prezentowac uzyskane wyniki.

DI1P_U05 samodzielnie, wlasciwie dokonuje doboru surowcow do | P6U U P6S UW




produkcji potraw wykorzystywanych w dietoterapii, potrafi P6S_ UK
zaplanowac i zastosowa¢ aktualne i innowacyjne techniki ich
przygotowania oraz uzasadni¢ swoje dzialania.

DI1P_UO06 proponuje dzialania warunkujace ciaglos¢ wlasciwej opieki nad | P6U_U P6S_UW
cztowiekiem w roznym wieku i stanie zdrowia w oparciu o P6S_UK
aktualne oraz innowacyjne wzorce komunikacji. P6S_UO

P6S_UU

DI1P_UO07 posiada umiejetnosci ruchowe z zakresu wybranych form | P6U_U P6S_UO
aktywnosci fizycznej konieczne do pracy w zawodzie dietetyka.

DI1P_U08 rozpoznaje przyczyny stanu zagrozenia zdrowia i zycia, potrafi | P6U_U P6S_UW
udziela¢ pomocy indywidualnie i w zespole. P6S_UK

P6S_UO

DI1P_U09 prowadzi dokumentacje zywieniowa w oparciu o aktualne | P6U_U P6S_UW
wzorce. P6S UU

DI1P_U10 proponuje rozwigzania w oparciu o zdobyta wiedz¢ w | P6U_U P6S_UW
czynno$ciach wynikajacych z prowadzonych indywidualnie P6S_UK
i/lub w grupie dziatalnosci, formutujac konieczne objasnienia z P6S_UO
wykorzystaniem specjalistycznej terminologii.

DI1P_U11 potrafi wykorzysta¢ znajomos¢ terminologii | P6U_U P6S_UK
1 gramatyki jezyka obcego na poziomie bieglosci B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego
podczas dziatalnos$ci praktyczne;.

w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH

DI1P_KO01 w trakcie pracy zachowuje ostrozno$¢ 1 przestrzega | P6U_K P6S_KK

obowigzujacych zasad i norm. P6S_KO
P6S KR

DI1P_KO02 posiada swiadomos$¢ wiasnych ograniczen | P6U_K P6S_KK
I koniecznosci konsultowania probleméw P6S_KO
Z doswiadczonym specjalista.

DI1P_KO03 przestrzega zasad etyki zawodowej oraz egzekwuje podobne | P6U_K P6S_KO
zachowania w grupie. P6S KR

DI1P_KO04 adekwatnie formutuje opinie wynikajace | P6U_K P6S_KK
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z dzialalnosci zawodowej dotyczace klienta, pacjenta i/lub P6S_KO
wybranych  grup  spotecznych ponoszac za  nie P6S_KR
odpowiedzialnos¢.

DI1P_KO05 dostrzega potrzebg uczenia si¢ przez cate zycie wyrazajaca si¢ | P6U_K P6S_KK
samodzielnym zdobywaniem wiedzy i umiejetnos$ci w zakresie P6S_KO
wybranej  specjalnosci  zawodowej z  wykorzystaniem P6S_KR
wiarygodnych i efektywnych zrodet i metod.

13. ZAJECIA WRAZ Z PRZYPISANYMI DO NICH PUNKTAMI ECTS, EFEKTAMI UCZENIA SIE I TRESCIAMI PROGRAMOWYMI:

Minimalna L
. Odniesienie do
. liczba - . ;

Przedmioty . Tresci programowe efektow uczenia
punktow i¢ na kierunku

ECTS st

PRZEDMIOTY KSZTALCENIA OGOLNEGO:
Jezyk obcy 9 1.Tresci leksykalne: DI1P_U11

Zagadnienia wystepujace w ogdlnodostepnych i stosowanych na zajeciach | DI1P_KO05
podrecznikach na poziomie B2 (np. uniwersytet, przedmiot studiow,
wyksztalcenia, praca, media, technologie, srodowisko, zdrowie, zywienie, sport,
czas wolny, edukacja, zakupy, podrdézowanie, spoleczenstwo, kultura, zjawiska
spoleczne).

2.Tre$ci gramatyczne:

Zgodne z sylabusem podr¢cznikéw przewidzianych dla poziomu B2 dla danego
jeézyka i zgodne z wymaganiami Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego Rady Europy

3.Funkcje jezvkowe:

Zgodne z sylabusem podr¢cznikéw dla poziomu B2 i pozwalajace studentom na
porozumiewanie si¢ w jezyku obcym (np. branie czynnego udziatu w dyskusjach,
wyrazanie emocji oraz wyrazanie SWoich opinii, argumentowanie i formutowanie
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swojego punktu widzenia w formie ustnej i pisemnej, dokonywanie prezentacji

Techniki informacyjno-komunikacyjne 1 Definicja technologii  informacyjno-komunikacyjnej  (ICT). Wykorzystanie | DI1P _W02
urzgdzen telekomunikacyjnych i informatycznych oraz ustug im towarzyszacych, | DI1IP _WO03
w szczegOlnosci  e-learningu  w  procesie informacyjno-komunikacyjnym. | DI1P_UQ2
Gromadzenie,  przetwarzanie,  udostgpnianie  informacji ~w  formie | DI1P_KO05
elektronicznej z wykorzystaniem technik cyfrowych i1 wszelkich narzedzi
komunikacji. Tworzenie i zastosowanie elektronicznych baz danych. RODO a
techniki informacyjno-komunikacyjne Rola mediéw spotecznosciowych w
komunikacji.

Ochrona wtasnosci przemystowe;j i prawa 0,5 Omoéwienie autorskich praw majatkowych i osobistych.. Scharakteryzowanie | DI1P _W02

autorskiego utworu jako przedmiotu prawa autorskiego, rodzajow utworéw oraz dozwolonego | DI1P _W04
uzytku publicznego. Zdefiniowanie zrodet prawa zwigzanego plagiatem. | DI1P_UO1
Zapoznanie z odpowiedzialnoscia karng i cywilng z tytulu popetienia plagiatu. DI1P_KO04

DI1P_KO05

Przedsigbiorczosé¢ 0,5 Przedsigbiorczo$¢ — pojecie, geneza przedsigbiorczosci, czynniki wptywajace na | DI1IP_WO01
rozwo6]j przedsigbiorczos$ci, wzmacnianie i ostabianie cech przedsigbiorczosci. | DIIP_WO04
Innowacje i ich rodzaje. Podstawowe poje¢cia ekonomiczne i ich wptyw na | DI1P_U10
prowadzenie dziatalno$ci gospodarczej oraz gospodarstwa domowego. Promocja | DI1P_KO01
jako element zwigkszajacy popyt na sprzedaz dobr i uslug. Biznes plan i analiza | DI1P_KO02
SWOT. Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej — pojecie dziatalnosci
gospodarczej, przedsigbiorcy i konsumenta; procedura rozpoczecia indywidualnej
dziatalnosci gospodarczej; koszty pracy (w tym koszty wynagrodzen).
Wewnetrzne 1 zewngtrzne zrodla finansowania dzialalnoSci gospodarcze;.
Omowienie wybranych form dziatalno$ci gospodarcze;.

Przedmioty z dziedziny nauk humanistycznych i Razem

spotecznych: 5

Etyka zawodu dietetyka 2 Geneza etyki. Poglady etyczne Soktratesa, Platona, Immanuela Kanta. Etyka w | DI1P_WO01
Swietle pogladow wspotczesnych etykow. Podstawowe teorie uksztattowane na | DI1P_WO04
gruncie etyki: subiektywizm, realizm oraz relatywizm. Wspotczesne problemy | DI1P_UO06
natury etycznej — aborcja, eutanazja. DI1P_ K01

Filozofia 1 Geneza filozofii. Zasadnicze zagadnienia filozofii, w tym podstawowe pytania | DI1P_W01
rodzace si¢ w nurcie filozoficznym. Spory filozoficzne (arche, transcendentalia, | DI1P_UOL
jednos¢ 1 wielo$¢, zmienno$¢ i statos¢). Logiczna koncepcja bytu. Kierunki | DI1IP_KO01
ontologiczne- dualizm, monizm, pluralizm, idealizm Platona oraz Berkeleya, | DI1P_KO02
realizm umiarkowany Arystotelesa oraz atomizm Demokryta. Etyczne problemy i
postawy. Koncepcje czlowieka w filozofii wspoélczesnej (Schopenhauer,
Nietzsche, pozytywizm i neopozytywizm, neotomizm oraz personalizm
chrzescijanski, postmodernizm).

Wybrane zagadnienia z pedagogiki 1 Pedagogika w systemie nauk. Podstawowe pojgcia pedagogiki. Wychowanie w | DI1P_WO06
ujeciu  integralnym. Idealy i cele wychowania. Roéznorodno$¢ systemoéw | DIIP_UO1
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wychowania. Podstawowe $rodowiska wychowawcze. Rodzina, jako naturalne | DI1P_KO05
srodowisko wychowawcze. Grupa spoteczna. Proces opieki. Teoria potrzeb

ludzkich. Poznawania wilasnych potrzeb 1 mozliwosci. Edukacja dla
Zréwnowazonego rozwoju.

Socjologia Podstawowe pojecia stosowane w socjologii. Zaleznos¢ cztowiek-spoteczenstwo. | DIIP_WO01
Role spoteczne petnione przez cztowieka. Objawy patologii w spoteczenstwie. | DI1IP_UOQ1
Rodzaje procesow zachodzacych w spoteczenstwie. Zdrowie i choroba w | DI1IP_UQ2
socjologii. DI1P_KO01

Przedmiot do wyboru w zakresie wsparcia w Zagadnienia z zakresu ponizszych obszarow/przedmiotow: DI1P_WO05

procesie uczenia si¢ Psychologia rozwoju osobistego DI1P_WO06
Techniki relaksacyjne w radzeniu sobie ze stresem DI1P_U01

DI1P_U03
DI1P_U08
DI1P_WO05
Wychowanie fizyczne Zarys historii i metodyka uprawiania wybranych dyscyplin sportowych. DI1P_U07
DI1P_KO05

BHP Istota regulacji dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy. Obowiazki | DIIP_W06
organizatorow procesOw pracy i wykonawcow (wspotdziatanie jako warunek | DI1P_U10
powodzenia). Przyczyny zdarzen wypadkowych (obszar techniki — materialne | DI1P_KO01
srodowisko pracy, organizacja proceséw pracy, zachowania ludzkie). Prewencja
jako priorytet bhp.

Szkolenie biblioteczne Biblioteka Uniwersytecka (zadania i misja, struktura organizacyjna, zbiory). | DI1IP_W02
Procedury biblioteczne zwigzanych z zapisem do BU. Zasady korzystania ze | DI1IP_WO03
zbiorow i ustug BU, ze szczegdlnym uwzglednieniem regulaminu udostepniania | DI1IP_U10
zbioréw, prawa autorskiego. Zawarto$¢ strony internetowej BU. Bazy danych | DI1P_KO05
dostepne w sieci UJK z zakresu nauk medycznych

PRZEDMIOTY PODSTAWOWE I
KIERUNKOWE:

Anatomia czlowicka Podstawowy anatomii. Budowa ciata ludzkiego (osie, ptaszczyzny). Anatomia | DI1P_WO07

uktadu nerwowego, oddechowego, krazenia, pokarmowego, szkieletowego. | DI1P_W08
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Norma i patologia. Zmiany w budowie narzadéw wewnetrznych powodowane
przez czynniki srodowiskowe.

Budowa jamy brzusznej i otrzewnej. Potozenie narzagdow w jamie brzusznej.
Zaburzenia rozwojowe w budowie narzaddéw jamy brzusznej i otrzewnej. Budowa
narzadéw ukladu pokarmowego. Gruczoty dokrewne. Enzymy trawienne.
Biochemia. Analiza wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci
programowych.

DI1P_U03
DI1P_U08
DI1P_UO01
DI1P_K03

Fizjologia cztowieka

Organizacja i zasady regulacji czynno$ci fizjologicznych ustroju. Tkanki
pobudliwe. Czynnosci i rodzaje wilokien nerwowych. Fizjologia centralnego
systemu nerwowego. Mozgowe mechanizmy regulacji homeostatycznej
organizmu czlowieka. Czynno$¢ uktadu autonomicznego. Organizacja
czynnosciowa uktadu wspoétczulnego, przywspotczulnego i ich oddziatywanie.
Fizjologia czucia, fizjologia narzadu wzroku i stuchu. Czucie smaku. Funkcja
uktadu wegetatywnego. Fizjologia uktadu pokarmowego. Trawienie, wchianianie
oraz rola ich mechanizméw. Mechanizmy czucia i polykania. Rola $liny.
Czynno$¢ przetyku, dolny zwieracz przelyku. Czynno$¢ motoryczna i
wydzielnicza Zotadka i jelita cienkiego. Bariera $luzowkowa zoladka. Czynnoséé
motoryczna jelita grubego. Rola fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego.
Mechanizm defekacji. Mechanizmy regulacji w ukfadzie trawiennym.
Metabolizm.  Bilans  energetyczny. Funkcja  watroby. Zewnatrz- |
wewnatrzwydzielnicza czynno$¢ trzustki. Metody badania prawidtowych funkcji
uktadu pokarmowego.

DI1P_WO07
DI1P_WO08
DI1P_U08
DI1P_UO01
DI1P_U03
DI1P_K05

Psychologia ogdlna

Geneza psychologii. Psychologia — nauka czy magia?. Podstawowe nurty
psychologiczne — psychoanaliza, behawioryzm, neobehawioryzm, psychologia
poznawcza, psychologia humanistyczna (geneza, tworcy, podstawowe zatozenia).
Konflikty intrapsychiczne. Mechanizmy obronne. Teoria relacji z obiektem, jako
przyktad wspotczesnego podejscia do badania zjawisk psychicznych. Pionierskie
badania w psychologii.

DI1P_WO1
DI1P_WO02
DI1P_WO06
DI1P_U10
DI1P_KO1
DI1P_K03

Biochemia ogo6lna i zywnosci

Woda, sole mineralne, sktadniki organiczne zywnosci. Biatka, cukrowece, lipidy -
budowa i wihasciwosci odzywcze. Substancje odzywcze sktadnikéw zywnosci.
Sktadniki nie odzywcze: substancje konserwujace i utrwalajace zywnos¢. Biatka,
cukrowce, lipidy - budowa i wiasciwosci odzywcze. Substancje odzywcze
sktadnikéw zywnosci. Skladniki nie odzywcze: substancje konserwujace i
utrwalajace Zzywnos¢.

DIIP_WO05
DILIP W06
DI1P_ W09
DI1P_U03
DI1P_KO1
DI1P_K05

Chemia zywnosci

Zakres chemii zywnoS$ci. Sktad chemiczny i podziatl podstawowych produktow
zywnosciowych. Woda jako sktadnik Zywnosci. Budowa, wlasciwos$ci i rodzaje
wody w zywnosci. Aktywnos¢ wody i jej wplyw na reakcje zachodzace
w zywno$ci. Budowa, wystepowanie i wlasciwo$ci mono-, di- i polisacharydéw
w zywnosci. Budowa, wystgpowanie i nazewnictwo kwasow thuszczowych.
Budowa, wilasciwosci i1 rola triacylogliceroli oraz fosfolipidow. Biatka w

DILP_WO04
DI1P_WO06
DI1P_WO09
DI1P_U02
DI1P_U10
DI1P_KO1
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produktach zywnosciowych. Budowa biatek. Przemiany biatek. Polifenole — | DI1P_KO05
wystepowanie, budowa i wilasciwosci. Barwniki naturalne i syntetyczne w

zywnos$ci. Zwiazki zapachowe w zywnosci. Skazenia 1 zanieczyszczenia

Zywnosci.

6 Mikrobiologia og6lna i zywnosci Whprowadzenie do bakteriologii, mykologii, wirusologii i parazytologii klinicznej. | DI1P_W01
Charakterystyka systematyczna, morfologiczna i fizjologiczna prokariotéw i | DI1P_WO06
eukariotdw waznych w mikrobiologii zywno$ci. Wptyw czynnikéw $srodowiska | DI1P_U02
zewngtrznego na wzrost drobnoustrojow oraz wptyw drobnoustrojow na to | DI1IP_UO8
srodowisko. Wzajemne relacje migdzy drobnoustrojami. Drobnoustroje jako | DI1P_U10
wskaznik psucia si¢ zywno$ci 1 jej bezpieczenstwa zdrowotnego. Metody | DI1P_KO01
niszczenia drobnoustrojow. Zatrucia pokarmowe — przyczyny i zapobieganie. | DI1P_KO04
Biotechnologiczne wykorzystanie drobnoustrojow w produkcji i utrwalaniu
Zywnosci.

7 Parazytologia Podstawowe pojecia z zakresu parazytologii, mechanizmy patogennosci | DI1P_WO08
pasozytow. Morfologia i systematyka. Epidemiologia i profilaktyka parazytoz. | DI1P_WQ9
Parazytologia lekarska: przewodu pokarmowego, ukltadu moczowo-piciowego, | DIIP_W02
krwi 1 tkanek, ektopasozyty 1 ektoparazytozy. Podstawy diagnostyki | DI1P_UO1
parazytologicznej. Profilaktyka, leczenie i zapobieganie rozprzestrzeniania. DI1P_U08

DI1P_KO05

8 Genetyka Podstawowe mechanizmy przekazywania cech i ich zmiennosci populacyjnej. | DIIP_WO01
Wptyw $rodowiska na fenotypowe przejawianie si¢ genéw. Podtoze molekularne | DI1P_W02
wybranych chorob uwarunkowanych genetycznie i mozliwosci leczenia diet. | DI1IP_W05
Podstawowe techniki inzynierii genetycznej. Wybrane zagadnienia z zakresu | DI1P_WO06
farmakogenetyki i nutrigenetyki. Badanie polimorfizmu genetycznego metodg | DI1P_U10
PCR i Real Time PCR. DI1P_KO04

DI1P_KO01

9 Podstawy epidemiologii Podstawowe pojecia i definicje w epidemiologii. Rola epidemiologii w zdrowiu | DI1P_WO03
publicznym. Ocena stanu zdrowia ludno$ci. Klasyfikacja choréb. Pozytywne i | DIIP_WO07
negatywne mierniki zdrowia. Statystyka publiczna - narzedzie pomiaru | DI1P_UQ02
rzeczywistoéci spotecznej. Zrodla danych na temat zdrowia populacji. Dane | DI1P_KO01
statystyczne pierwotne i wtérne. Typy badan epidemiologicznych (badania | DI1P_KO04
opisowe i analityczne). Metodologia badan epidemiologicznych. Epidemiologia
chordb niezakaznych i zakaznych — epidemia, proces epidemiczny, dochodzenie i
nadzor epidemiologiczny. Analiza wybranych prac w jezyku obcym z
uwzglednieniem tre$ci programowych.

10 Podstawy zdrowia publicznego Koncepcja zdrowia publicznego i podstawowe definicje. Geneza zdrowia | DI1IP_W11
publicznego — wybrane fakty. Cele i zadania zdrowia publicznego. Miejsce | DI1P_WQ9
zdrowia publicznego w systemie ochrony zdrowia. Polityka spoteczna i | DI1P_U03
zdrowotna. Systemy opieki zdrowotnej. Zadania samorzadéw terytorialnych w | DI1P_KO04
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zakresie zdrowia publicznego. Programy zdrowotne i programy polityki
zdrowotne. Narodowy Program Zdrowia. Programy zdrowotne Swiatowej
Organizacji Zdrowia, Unii Europejskiej oraz Narodowy Program Zdrowia.
Procesy transformacji demograficznej i epidemiologicznej — nowe zagrozenia i
wyzwania dla zdrowia publicznego.

DI1P_KO05

11

Podstawy zywienia cztowieka

Nauka o zywieniu cztowieka — podstawowe terminy i definicje. Potrzeby
energetyczne organizmu czlowieka. Podstawowa i catkowita przemiana materii.
Bilans energetyczny. Rola biatek, tluszczow i weglowodanéw w organizmie
cztowieka. Warto§¢ odzywcza zywno$ci. Normy zywieniowe i racje pokarmowe.
Zasady prawidlowego odzywiania. Piramida zdrowego zywienia i aktywnosci
fizycznej. Bledy w zywieniu i podstawowe choroby powstale na tle wadliwego
zywienia. Wzbogacanie zywno$ci. Podstawy oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia. Analiza wybranych prac w jezyku obcym z uwzglgdnieniem tresci
programowych.

DI1P_WO1
DI1P_WO05
DI1P_WO06
DI1P_U02
DI1P_U05
DI1P_KO1
DI1P_KO5

12

Technologia zywnosci i potraw oraz
towaroznawstwo

Gospodarka zywnosciag — podstawowe pojecia. Klasyfikacja zywnosci. Cel i
metody obrobki technologicznej surowcéw. Obrobka wstepna. Zmiany w
surowcach podczas obrobki wstgpnej. Zasady przeprowadzania obrobki cieplne;j.
Zmiany w produktach wywotane obrobka cieplng. Zasady przechowywania
zywnos$ci. Zmiany fizykochemiczne zachodzace w $rodkach zywnosciowych
podczas przechowywania. Metody utrwalania zywno$ci. Zmiany fizyczne i
jakosciowe powstajace podczas utrwalania zywno$ci. Przyprawy roslinne i ich
znaczenie w produkcji potraw. Podziat i charakterystyka warzyw w technologii
gastronomicznej. Budowa i sklad chemiczny =ziemniaka. Rodzaje i
charakterystyka towaroznawcza owocOw. Charakterystyka mleka i przetworow
mlecznych. Charakterystyka jaj (sktad chemiczny i warto$§¢ odzywcza,
zanieczyszczenia mikrobiologiczne jaj, klasyfikacja i znakowanie jaj).
Charakterystyka produktow zbozowych. Charakterystyka migsa zwierzat
rzeznych i drobiu. Ryby i owoce morza — charakterystyka towaroznawcza.
Napoje zimne i gorace.

DITP_WO09
DIIP W10
DI1P_U02
DIIP_U05
DI1IP K01
DI1IP K05

13

Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia

Opieka zdrowotna i zdrowie w Polsce $wietle obowigzujacych regulacji
prawnych. Ekonomia i efektywno$¢ $wiadczen zdrowotnych — aspekty prawne.
Swiadczenia opieki zdrowotnej — finanse i regulacje. Zagadnienia ekonomiki
ochrony zdrowia — analiza uwarunkowan krajowych i europejskich. Aspekty
prawno-finansowe przeptywow pieni¢znych w realizacji $wiadczen opieki
zdrowotnej w réznych systemach finansowania. Standardy ustug medycznych w
Polsce i w Unii Europejskiej — warunki prawne, koszty i korzysci. Zaméwienia
publiczne w sektorze ochrony zdrowia. Zmiany systemowe sektora ochrony
zdrowia a rynek zamowien publicznych. Marketing i zarzadzanie w ochronie
zdrowia — podstawy prawne, cele i instrumenty. Analiza wybranych prac w

DILP_WO04
DI1P_U06
DI1P_K04
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jézyku obcym z uwzglednieniem tre§ci programowych.

14 Analiza i ocena jako$ci zywnosci Charakterystyka podstawowych poje¢ w ocenie sensorycznej. Rola analizy | DI1IP_WO01
sensorycznej w ocenie jakosci zywnosci. Fizjologiczne podstawy percepcji smaku | DI1IP_WO08
i zapachu. Tworzenie zespotu oceniajacego — dobor szkolenie i monitorowanie. | DI1P_U02
Warunki przeprowadzania ocen sensorycznych oraz zasady przygotowania | DI1P_U04
materiatu do badan sensorycznych. Charakterystyka metod stosowanych w ocenie | DI1P_KO01
Sensorycznej Zywnosci. DI1P_KO04

15 Kliniczny zarys choréb Podstawowe terminy pojecia w medycynie klinicznej. Podstawowe procesy | DILP_WO06
patologiczne. Choroby uktadu: pokarmowego, krazenia, oddechowego, | DI1IP_WOQ7
moczowego, nerwowego. Choroby alergiczne i zaburzenia immunologiczne. | DI1P_W10
Choroby zakazne i pasozytnicze. Choroby metaboliczne. Choroby uktadu | DI1P_UO03
dokrewnego. Nowotwory. Patologie wieku podesziego — geriatria. Odrgbnosci | DI1IP_UO08
etiopatogenezy, przebiegu, terapii i problemy diagnostyczne choréb w wieku | DI1P_U04
podesztym. Problem wielochorobowosci i polipragmazji. Wielkie zespoty | DI1P_KO04
geriatryczne — zespoly psychopatologiczne, uposledzenia lokomocji, upadki, | DI1P_KO05
uposledzenia wzroku i shuchu, nietrzymanie zwieraczy, zaburzenia odzywiania i
zaburzenia gospodarki wodno—elektrolitowej. Znaczenie zalecen dietetycznych w
geriatrii. Choroby zywieniowozalezne. Wplyw chordob na stan odzywienia.

Wplyw niedozywienia na przebieg chordb. Analiza wybranych prac w jezyku
obcym z uwzglednieniem tresci programowych.

16 Zywienie kobiet w okresie cigzy i karmienia Bledy w zywieniu i zaburzenia odzywiania kobiet w wieku prekoncepcyjnym. | DI1IP_WO06
Sposob zywienia i masa ciala a plodno$¢ kobiet i mezczyzn. Znaczenie | DIIP_WO7
prawidtowych przyrostow masy podczas cigzy. Zasady prawidlowego zywienia | DI1P_UQ3
kobiet w cigzy. Normy spozycia energii i zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze | DI1P_UO04
kobiet w cigzy. Choroby przenoszone przez zywnos$¢, ich zrodta i wplyw na | DI1P_KO02
przebieg cigzy. Zasady prawidtowego zywienia kobiet podczas karmienia piersig. | DI1P_KO03
Suplementacja diety w czasie cigzy i laktacji. Analiza wybranych prac w jezyku
obcym z uwzglednieniem tresci programowych.

17 Zywienie osob aktywnych fizycznie Rola aktywnosci ruchowej w profilaktyce przewlektych chorob niezakaznych. | DIIP_WOQ7
Potrzeby energetyczne osob aktywnych fizycznie. Rola weglowodanow, biatek, | DI1P_WO08
thuszczéw, witamin, sktadnikéw mineralnych i ptynow w wysitku fizycznym. | DI1P_U03
Stres oksydacyjny w sporcie. Specyfika zywienia sportowcow w okresie treningu, | DI1P_U04
zawodow i odnowy. Regulowanie masy ciala w sporcie. Analiza wybranych prac | DI1P_K02
w jezyku obcym z uwzglgdnieniem tresci programowych. DI1P_KO03

18 Toksykologia zywnosci Podstawowe pojecia z toksykologii zywnosci. Naturalne substancje toksyczne | DI1IP_WO06
wystepujace  w produktach ro$linnych i zwierzecych. Zanieczyszczenia | DI1IP_WO07
chemiczne i biologiczne zywnosci. Skifadniki antyodzywcze. Srodki celowo | DI1P_U01
dodawane do zywno$ci. Produkcja zywnoéci z wykorzystaniem réznorodnych | DI1P_UQ9
dodatkoéw,  konserwantébw  (zywno$¢ o  dziataniu  mutagennym i | DI1IP_U10
przeciwnowotworowym). Substancje azotowe w surowcach i zywnosci. Metale | DI1P_KO01
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cigzkie w zywnosci. Wlasciwosci uzytkowe 1 toksykologiczne pestycydow. | DI1P_KO0S
Skazenia radiologiczne zywnosci. Zatrucia grzybami.

19 Podstawy dietetyki ogdlnej Cele i zadania zywienia dietetycznego. Rodzaje diet leczniczych — ich | DIIP_WO01
charakterystyka i zastosowanie. Dieta tatwo strawna. Diety z modyfikacjg | DIIP_WO06
konsystencji. Dieta bogatoresztkowa. Dieta z ograniczeniem ttuszczu. Dieta | DI1P_U05
niskobiatkowa. Dieta bogatobiatkowa. Dieta z kontrolowang zawartoscig ttuszczu | DI1P_U09
i cholesterolu. Dieta z ograniczong ilosciag weglowodanéw tatwo przyswajalnych. | DI1P_U10
Diety ubogoenergetyczne. Dieta z ograniczong iloscia substancji pobudzajacych | DI1P_KO04
wydzielanie. Diety alterantywne — podstawowe informacje. Analiza wybranych | DI1P_K05
prac w jezyku obcym z uwzglgdnieniem tresci programowych.

20 Podstawy dietetyki klinicznej Zywienie czlowieka chorego jako integralna cze$é procesu jego leczenia. | DILP_WO02
Zaburzenia lipidowe jako czynnik ryzyka choroby niedokrwiennej serca - rola w | DI1P_U06
patogenezie miazdzycy. Zywienie w chorobie niedokrwiennej serca. Zywienie w | DI1P_U09
zawale mig¢$nia sercowego. Zasady niefarmakologicznego leczenia nadcisnienia | DI1P_KO03
tetniczego. Zywienie w fazie przedoperacyjnej. Dieta 0séb poddawanych
zabiegom Kardiochirurgicznym. Zywienie w chorobach neurologicznych.
Zywienie w wybranych chorobach uktadu moczowego. Postepowanie dietetyczne
w zaburzeniach odzywiania (jadtowstret psychiczny i bulimia).

21 Zywienie w otyloéci i chorobach Etiologia otylosci — uwarunkowania §rodowiskowe i genetyczne. Planowanie i | DI1IP_W05

metabolicznych monitorowanie dietoterapii otytosci. Krytyczna ocena diet odchudzajacych. | DI1P_WO06

Farmakologiczne i chirurgiczne leczenie otylosci. Zywienie dietetyczne po | DI1IP_U03
zabiegu bariatrycznym. Psychoterapia i fizjoterapia w leczeniu otytosci. Wptyw | DI1P_UQ9
zywienia na stgzenie lipidow. Leczenie dietetyczne chorych na cukrzyce. | DI1IP_U10
Zywienie dietetyczne w zespole metabolicznym. Dieta w dnie moczanowej. | DI1P_K02
Zywienie otylej kobiety w cigzy i okresie karmienia. Zywienie kobiety cigzarnej z | DI1P_K05
cukrzyca.

22 Zywienie w gastroenterologii Zywienie w chorobie refluksowej. Leczenie zywieniowe w zapaleniach watroby. | DI1P_WO03
Ogolne zasady leczenia zywieniowego w marskosci watroby. Zasady leczenia | DI1IP_WO04
zywieniowego chorych na ostre i przewlekte zapalenie trzustki. Zalecenia | DI1P_UO06
dietetyczne w zespole jelita nadwrazliwego. Zaburzenia wchtaniania (choroba | DI1P_U09
trzewna) — rola diety w patogenezie i leczeniu choroby. Zywienie we | DIIP_U10
wrzodziejacym zapaleniu jelita grubego. Zalecenia ogoélne leczenia zywieniowego | DI1P_KO02
w chorobie Lesniowskiego-Crohna. DI1P_KO04

23 Dietetyka pediatryczna Zasady zywienia dzieci chorych na choroby przewodu pokarmowego. Alergia | DI1IP_WO05
pokarmowa u dzieci. Celiakia. Nieswoiste zapalenia jelit. Fenyloketonuria. | DI1P_W06
Galaktozemia. Niedobory aktywnosci wybranych enzymoéw trawiennych. | DIIP_WO07
Mukowiscydoza. Postgpowanie dietetyczne w chorobach metabolicznych wieku | DI1P_U04
dziecigcego. Otytos¢ prosta u dzieci, uwarunkowania, diagnostyka, postgpowanie | DI1P_UO05
dietetyczne. Problemy zywienia dzieci w chorobach neurologicznych. Analiza | DI1P_U06
wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci programowych. DI1P_UQ9
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DI1P_uU10

DI1P_KO03
DI1P_KO05

24 Poradnictwo dietetyczne Rola dietetyka w prewencji i leczeniu choréb. Leczenie dietetyczne | DI1IP_WO06
niedokrwistosci. Leczenie dietetyczne wybranych chorob uktadu kostno- | DIIP_WO07
stawowego (osteoporoza, RZS, choroba zwyrodnieniowa stawow). Leczenie | DI1P_U04
dietetyczne choréb tarczycy. Zywienie w depresji. Dietetyczne leczenie choréb | DI1P_U06
skory. Zywienie w chorobach jamy ustnej. Analiza wybranych prac w jezyku | DI1P_U09
obcym z uwzglednieniem tresci programowych. DI1P_U10

DI1P_KO04
DI1P_KO05
25 Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa oraz Charakterystyka produktow leczniczych, suplementow diety, $rodkow | DIIP_WO01
interakcje lekow z zywnoscia spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego, dietetycznych srodkow | DI1P_W10
spozywczych oraz wyrobéw medycznych. Status prawny, realny wplyw na | DI1P_U04
zdrowie czlowieka, zastosowanie w lecznictwie, marketing. Problemy etyczne. | DI1P_KO04
Podstawowe pojecia z zakresu farmakodynamiki (sktad lekéw, pochodzenie | DI1P_KO02

surowcow, postacie lekéw, drogi podawania lekéw, leki o przedtuzonym

uwalnianiu, dawkowanie lekéw, rodzaje interakcji). Schemat LADME (losy

substancji czynnych w ustroju). Farmakoterapia wybranych choréb

metabolicznych oraz zaburzen czynno$ci przewodu pokarmowego. Niepozadane

dziatania lekow, ze szczegdlnym uwzglednieniem wplywu na metabolizm oraz

czynnos¢ przewodu pokarmowego.

26 Ocena sposobu zywienia i stanu odzywienia Podstawowe pojecia i systemy oceny zywienia. Metody oceny stanu odzywienia | DI1P_W03
(antropometryczne, laboratoryjne i medyczne). Metody oceny spozycia zywnosci, | DI1P_WO06
ich wady i zalety. Metody badania sposobu zywienia (jakosciowe, ilosciowe, | DI1IP_UO03
jakosciowo-ilosciowe). Walidacja metod oceny sposobu zywienia i podstawowe | DI1P_U04
mierniki statystyczne w badaniach sposobu zywienia. Warto$ci referencyjne w | DI1P_U10
ocenie adekwatno$ci sposobu zywienia. Analiza wybranych prac w jezyku obcym | DI1P_KO1
z uwzglednieniem tresci programowych. DI1P_KO05

27 Produkcja positkéw dietetycznych Zasady sporzadzania potraw dietetycznych. Metody obrobki cieplnej stosowane | DI1IP_WO08
do sporzadzania potraw dietetycznych. Zasady sporzadzania diety tatwo strawnej | DI1P_UQ05
i z modyfikacja konsystencji. Zasady sporzadzania diety niskotluszczowej. | DI1P_U06
Zasady sporzadzania diety bogatobiatkowej. Zasady sporzadzania diety | DI1P_U10
niskobiatkowej. Zasady sporzadzania diety z ograniczeniem cukréw prostych. | DI1P_KO01
Zasady sporzadzania diety niskoenergetycznej. Zasady sporzadzania diety | DI1P_KO03
bogatoresztkowej. Przygotowanie potraw dla alergikéw. Wykorzystanie potraw
wegetarianskich w zywieniu 0s6b zdrowych i chorych.

28 Enologia Historia wina. Podstawy uprawy winorosli, regiony winiarskie. Szczepy winne i | DI1P_WO01
ich charakterystyka. Technologia produkcji wina. Przechowywanie win. Czynniki | DI1P_W07
ksztattujace smak i aromat wina. Wady win. Najwazniejsi producenci win. | DI1P_WQ9
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Spozycie wina. Kulturowe aspekty wina. Zdrowotne aspekty wina. Regulacje | DI1P_UO05
prawne w produkcji wina. Jak czytaé etykiete na butelce wina? Dobor wina do | DIIP_U06
potraw. Serwowanie win. DI1P_KO01

29 Pierwsza pomoc 2 Rozpoznawanie stanow zagrozenia zycia. Algorytmy BLS u dorostych i dzieci w | DI1IP_WO06
oparciu o obowigzujgce wytyczne. Roéznicowanie urazéw i zasady postgpowania. | DIIP_U08
Nagte zagrozenia $rodowiskowe- pierwsza pomoc w przypadku: hipotermii, | DI1P_U09
hipertermii, odmrozen, oparzen, upadku z wysoko$ci, utoniecia, podtopienia, | DI1P_KO01
porazenia pradem elektrycznym. Techniki RKO oraz automatycznej defibrylacji | DI1P_K04
zewnetrzne] AED w zaleznosci od wieku. Techniki zaopatrywania urazéw. | DI1P_KO05
Postgpowanie w przypadku naglych zagrozen srodowiskowych.

30 Podstawy statystyki 3 Podstawowe pojegcia z zakresu statystyki. Populacja a proba. Dobor proby. Cechy | DI1IP_WO03

statystyczne i ich rodzaje. Pojgcie rozktadu cechy statystycznej. Metody opisu | DI1P_U06
statystycznego i wizualizacji danych. Elementy rachunku prawdopodobienstwa. | DI1P_K04
Rodzaje wnioskowania statystycznego. Estymacja punktowa i przedziatowa.
Hipotezy statystyczne. Ogolne zasady testowania hipotez statystycznych. Bledy I
i Il rodzaju. Moc testu statystycznego. Testowanie hipotez o parametrach jednej
lub dwdch populacji. Testy nieparametryczne i ich zastosowania. Testowanie
zgodnos$ci i niezaleznosci. Elementy analizy korelacji i regresji. Analiza
wariancji. Rodzaje badan statystycznych w dietetyce. Hierarchia metod
badawczych. Metody statystyczne wykorzystywane w badaniach populacyjnych.
Statystyczna ocena procedur diagnostycznych. Regresja logistyczna.

31 Podstawy metodyki badan naukowych 1 Wprowadzenie do badan naukowych. Badanie naukowe. Dzialalno$¢ badawcza | DI1P_W02
cztowieka. Podstawowe zasady badan naukowych. Konceptualizacja 1 | DI1P_UO1
operacjonalizacja problematyki badawczej. Struktura procesu badawczego (etapy | DI1P_KO04
badan). Problemy i hipotezy badawcze. Dobdr zmiennych i wskaznikow.

Procedura badawcza. Metody, techniki i narzgdzia badawcze wykorzystywane w
badaniach naukowych. Prowadzenie badan. Opracowanie i analiza danych.
Analiza statystyczna danych. Prezentacja danych. Analiza literatury przedmiotu.
PRZEDMIOTY DO WYBORU:

PRZEDMIOTY W ZAKRESIE ZYWIENIA 52 Zagadnienia z zakresu ponizszych obszarow/przedmiotow:

DZIECI 1 MLODZIEZY
1.Leczenie zywieniowe DI1P_WO01
2.Epidemiologia choréb wieku rozwojowego DI1P_WO02
3.Zywienie dzieci zdrowych DI1P_WO04
4 Edukacja zywieniowa dzieci i mtodziezy DI1P_WO05
5.Promocja zdrowia dzieci i mtodziezy DI1P_WO06
6.Zywienie W wybranych chorobach nowotworowych DI1P_WO07
7.Zywno$é funkcjonalna DI1P_WO08
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8.0rganizacja i planowanie zywienia zbiorowego dla dzieci i mtodziezy DI1P_WO09
9. Zywnos¢ genetycznie modyfikowana DI1P_U01
10. Higiena i bezpieczenstwo zywnosci DI1P_U02
11. Coaching dietetyczny DI1P_U03
12. Stylizacja potraw DI1P_U04
13. Seminarium dyplomowe DI1P_U05
DI1P_U06
DI1P_U08
DI1P_U09
DI1P_U10
DI1P_KO01
DI1P_KO03
DI1P_KO04
DI1P_KO05
PRZEDMIOTY W ZAKRESIE ZYWIENIA 52 Zagadnienia z zakresu ponizszych obszarow/przedmiotow:
DOROSLYCH, W TYM OSOB
STARSZYCH
1.Zywienie dojelitowe i pozajelitowe DI1P_WO01
2. Epidemiologia choréb cywilizacyjnych DI1P_WO02
3. Zywienie 0s6b dorostych DI1P_WO04
4. Edukacja zywieniowa 0s6b dorostych, w tym seniorow DI1P_WO05
5. Promocja zdrowia osob dorostych DI1P_WO06
6. Zywienie w wybranych chorobach nowotworowych DI1P_WO07
7. Dietetyczne $rodki spozywcze DI1P_WO08
8. Organizacja i planowanie zywienia w placowkach dla os6b dorostych DI1P_WO09
9. Zywno$¢ ekologiczna DI1P_U01
10. Higiena i bezpieczenstwo zywnosci DI1P_U02
11. Dietetyka zaburzen odzywiania DI1P_U03
12. Estetyka zywienia DI1P_U04
13. Seminarium dyplomowe DI1P_U05
DI1P_U06
DI1P_U08
DI1P_U09
DI1P_U10
DI1P_KO01
DI1P_KO03
DI1P_KO04
DI1P_KO05
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PRAKTYKI (wymiar, zasady i forma):

780 godzin (w tym 30- niekontaktowe)

26
(1 pkt
ECTS-30
godzin)

W ramach Kierunku Dietetyka Instytut Zdrowia Publicznego Wydziatu
Lekarskiego i Nauk o Zdrowiu Uniwersytetu Jana Kochanowskiego w Kielcach
organizuje obowigzkowe praktyki zawodowe, ktore stanowiag integralng czesé
planu studidow i procesu ksztalcenia dla studentéw studidow pierwszego stopnia
stacjonarnych i niestacjonarnych. Odbywaja si¢ one zgodnie z Zarzadzeniem
Rektora Uniwersytetu Jana Kochanowskiego w Kielcach Nr 27/2017 z dnia 20
marca 2017 i Nr 37/2018 z dnia 13 czerwca 2018 w sprawie praktyk studenckich
dla studentow oraz dla stuchaczy studiow podyplomowych Uniwersytetu Jana
Kochanowskiego w Kielcach.

Uniwersytet Jana Kochanowskiego w Kielcach, zwany dalej Uniwersytetem,
organizuje obowigzkowe praktyki stanowigce integralng czes$¢ planu studiow i
procesu ksztatcenia. Praktyki sa realizowane zgodnie z obowigzujacymi dla
danego kierunku efektami ksztalcenia w obszarach wiedzy, umiej¢tnoscei i
kompetencji spolecznych, w wymiarze okreslonym oraz uchwalonym przez Rade
Wydziatu planie studiow. Miejsca odbywania praktyk s3 zréznicowane, tak aby
student mial mozliwo$§¢ zapoznania si¢ ze specyfika pracy dietetyka na réznych
stanowiskach.

Zgodnie z programem ksztalcenia na kierunku Dietetyka w Woydziale
Lekarskim i nauk o Zdrowiu w Kielcach na studiach pierwszego stopnia
obowigzuja studenckie praktyki zawodowe w wymiarze 780 godzin.

W zaleznosci od zgody Prodziekana ds. Studenckich istnieje mozliwosé
odbywania praktyki zawodowej w innym terminie niz przewidziano w planach
studidw. Grupa studentéw odbywajacych praktyke zawodowa $rodroczng
powinna liczy¢ od 3 do 12 os6b.

Praktyki studenckie odbywajg si¢ w podmiotach gospodarczych, na podstawie
uméw/porozumien o prowadzeniu studenckich praktyk zawodowych na dany rok,
ktére zawierane sa pomiedzy Uniwersytetem reprezentowanym przez Dziekana
Wydziatu Lekarskiego i Nauk o Zdrowiu a Instytucjami reprezentowanymi przez
stosowne wiladze. Warunkiem otrzymania ,porozumienia o prowadzeniu
studenckich praktyk zawodowych” jest posiadanie przez studenta aktualnego
ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej i nastgpstw nieszczgs$liwych
wypadkow. Student moze uzyska¢ rowniez zaliczenie praktyki na podstawie
wykonywanej pracy zawodowej lub prowadzenia wiasnej dziatalnosci
gospodarczej, o ile wykonywana praca ma zwigzek z kierunkiem studiow,
wolontariatu w uprawnionych instytucjach lub stazu. Koszty zwigzane z
odbywaniem praktyki oraz koszty ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej i
nastepstw nieszczesliwych wypadkow pokrywa student. Za realizacje praktyki
zgodnie z jej celami i zadaniami odpowiada Opiekun Studenckich Praktyk
Zawodowych, ktory zalicza praktyke w oparciu o dostarczong przez studenta
dokumentacje.

DITP_WO1
DI1IP_W04
DI1IP_WO05
DI1P_WO06
DIIP_WO07
DI1IP_WO08
DI1IP_W09
DI1P_U02
DI1P_U03
DI1P_U04
DI1P_UO05
DI1P_U06
DI1P_U06
DI1P_U08
DI1P_U09
DI1P_U10
DI1P_KO1
DI1P_K02
DI1P_K03
DI1P_KO5
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Najwazniejsze cele praktyk studenckich podczas procesu ksztalcenia, ktore
student musi osiagnacé to:

poznanie specyfiki pracy na roéznych stanowiskach pracy zwigzanych z
kierunkiem studiow;

ksztaltowanie umiejetnosci realizowania standardéow i procedur zapewniajacych
rozwigzywanie probleméw zdrowotnych pacjenta;

ksztaltowanie umiejetnosci wspdtpracy w zespole terapeutycznym;

czynny udzial studenta w opracowaniu programéw edukacji zdrowotnej
adresowanej do jednostki, rodziny;

poznanie struktury organizacji i specyfiki zarzadzania w dziale zywienia,
wyksztalcenie umiejetnosci intelektualnych oraz praktycznych zastosowania
wiedzy zdobytej na studiach dotyczacej zywienia cztowieka w warunkach
rzeczywistych;

poznanie wiasnych mozliwo$ci na rynku pracy oraz nawigzanie kontaktow
zawodowych.

Program praktyk zawodowych realizowanych na Kkierunku Dietetyka
powinien pozwoli¢ na:
ugruntowanie umiej¢tnosci stosowania wiedzy teoretycznej w rozwiazywaniu
problemoéw w pracy zawodowej z zachowaniem zasad etycznych;
realizacj¢ zadan wynikajacych ze statusu kwalifikacji studenta odbywajacego
praktyke;
realizacje zadan zespotowych;
poznanie specyficznych warunkow pracy;
wykonywanie zadan w komunikacji z otoczeniem, zbieranie i przetwarzanie
informacji w miejscu odbywania praktyk zawodowych.

Jezyk polski — lektorat dla obcokrajowcow

W ramach przedmiotu realizowane beda treSci dotyczgce nauczania jezyka
polskiego (lektorat), w tresci nauczania wlaczono zagadnienia zwigzane z polska
kulturg (filmem, teatrem), historig i tradycja. W obrebie przedmiotu beda tez
realizowane zagadnienia zwigzane z ksztalceniem umiejetno$¢ sprawnego
pisania.

1. Trescileksykalne:
Zagadnienia, ktore wystgpuja w stosowanych na zajgciach podrgcznikach na
poziomie B2 (np. szkota i studia; moda i uroda, praca, rynek pracy; sklepy,
handel, konsumpcja; Polska od kuchni; urzedy i ustugi, stownictwo ekonomiczne;
zycie polityczne w Polsce; leksyka dotyczaca przyrody i srodowiska; kultura;
religia i wiara).

2. Tresci gramatyczne:
Zgodne z sylabusem podr¢cznikow przewidzianych dla poziomu B2 dla danego
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jézyka i zgodne z wymaganiami Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego Rady Europy.

3. Funkcje jezvkowe:
Zgodne z sylabusem podrgcznikow dla poziomu B2 i pozwalajace studentom na
porozumiewanie si¢ w jezyku obcym (np. branie czynnego udziatu w dyskusjach,
wyrazanie emocji oraz wyrazanie swoich opinii, argumentowanie i formutowanie
swojego punktu widzenia w formie ustnej i pisemnej, dokonywanie prezentacji).

razem
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Studentow studiow stacjonarnych obowiazuja zajecia z wychowania fizycznego w wymiarze 60 godzin, zajgciom tym nie przypisuje si¢ punktéw ECTS.
Studentéw obowigzuje szkolenie dotyczace bezpiecznych i higienicznych warunkéw ksztatcenia, w wymiarze nie mniejszym niz 4 godziny, w zakresie
uwzgledniajacym specyfike ksztatcenia w uczelni i rodzaj wyposazenia technicznego wykorzystywanego w procesie ksztalcenia.

Studentéw obowigzuje szkolenie biblioteczne w wymiarze 2 godzin.

1. SPOSOBY WERYFIKAC]JI I OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH PRZEZ STUDENTA W TRAKCIE CALEGO

CYKLU KSZTAYX.CENIA:

Prowadzacy okresla szczegdtowe efekty uczenia si¢ i forme ich weryfikacji, a nastgpnie umieszcza je w karcie przedmiotu. Osiggniecie wszystkich efektow
uczenia si¢ okreslonych dla poszczegolnych zaje¢ oznacza realizacje zatozonej koncepcji ksztatcenia na prowadzonym kierunku i uzyskanie efektow
kierunkowych (osiagniecie sylwetki absolwenta). Weryfikacja i ocena efektow uczenia si¢ osigganych przez studenta w trakcie catego cyklu ksztatcenia

odbywa si¢ poprzez:

1) proces dyplomowania - poprzez prace dyplomowe Oceniane sg przez promotora i recenzenta.

2) praktyki studenckie - efekty uczenia si¢ uzyskiwane przez praktyki studenckie sa dopelnieniem koncepcji ksztatcenia. Weryfikacja efektow nastepuje
zgodnie z regulaminem praktyk na poszczegolnych kierunkach.

3) wymiane¢ miedzynarodowq studentow - uzyskiwanie informacji od studentdow dotyczacej posiadanej wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

w konteks$cie pobytu w uczelni partnerskiej,

4) osiagniecia kol naukowych - informacja zwrotna poprzez uzyskiwane recenzje zewngtrzne (publikacje naukowe, wystapienia na konferencjach,

przyznane stypendium Rektora i Ministra),

5) badanie loséw absolwentow - poprzez uzyskiwanie informacji zwrotnych z zakresu uzyskanej wiedzy, umieje¢tnosci i kompetencji spotecznych i ich

przydatnosci na rynku pracy,

6) badanie opinii pracodawcow - opiniowanie przez pracodawcow programow studiéw, w tym zaktadanych efektow uczenia si¢ i metod ich
weryfikowania, szczeg6lnie dotyczacych ksztatcenia praktycznego.
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Dodatkowo podstawa oceny realizacji efektow uczenia si¢ sa:

1) Prace etapowe - realizowane przez studenta w trakcie studiow takie jak: kolokwia, sprawdziany, prace zaliczeniowe, referaty, prezentacje, case studies,
Kolokwia, sprawdziany, prace zaliczeniowe, projekt - wedlug instrukcji przygotowanej przez prowadzacego zajecia. Wszystkie dodatkowe formy
zaliczenia wymagajg dodatkowych instrukcji.

2) Egzaminy z przedmiotu. Pytania przygotowane do egzaminu nie powinny wychodzi¢ poza tresci zawarte w karcie przedmiotu realizowanych w
ramach wyktadu. Student ma prawo do uzasadnienia przez prowadzgCego otrzymanej na egzaminie oceny.

Forma egzaminu: ustna, pisemna, testowa lub praktyczna okreslana jest przez prowadzacego wyktad i zawarta w karcie przedmiotu.

a) Egzamin ustny powinien by¢ przeprowadzany w obecnosci innych studentéw lub pracownikow.

b) Egzamin pisemny moze by¢ organizowany w formie testowej lub opisowej. Egzamin przeprowadza si¢ w sali dydaktycznej, w ktorej jest
mozliwe wtasciwe rozlokowanie studentow, zapewniajagce komfort pracy i jej samodzielnos$¢. Prowadzacy egzamin ma prawo przerwaé lub
uniewazni¢ egzamin, gdy w sytuacji gdy praca studenta nie jest samodzielna (student korzysta z niedopuszczonych materiatow, urzadzen i z pomocy
innych o0sob).

3) Zaliczenie i zaliczenie z ocena. Prowadzacy zajecia okresla kryteria oceny, podaje jej sktadowe i uzasadnia w sposdb opisowy ocene Otrzymanga przez
studenta na zaliczeniu.

Formy i metody prowadzenia zaj¢c€ oraz kryteria oceny i jej skfadowe okre$la karta przedmiotu.

Wszystkie formy weryfikacji osiagnie¢ studenta uzyskanych w ramach zaj¢¢ w danym semestrze odnotowuje si¢ w kartach okresowych osiagniec
studenta.
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