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PROGRAM STUDIOW
Program obowigzuje od roku akademickiego: 2023/2024

KIERUNEK STUDIOW: DIETETYKA

KOD ISCED: 0915- Terapia i rehabilitacja

FORMA/FORMY STUDIOW: STACJONARNA/NIESTACJONARNA

LICZBA SEMESTROW: 6

TUTUL ZAWODOWY NADAWANY ABSOLWENTOM: LICENCJAT

PROFIL KSZTALCENIA: PRAKTYCZNY

DZIEDZINA NAUKI/SZTUKI: NAUKI MEDYCZNE | NAUKI O ZDROWIU

DYSCYPLINA NAUKOWA/ARTYSTYCZNA: NAUKI O ZDROWIU - 144 ECTS (co stanowi 80% ECTS), NAUKI MEDYCZNE - 36 ECTS (co stanowi 20% ECTS)

Liczba punktéw ECTS konieczna do ukonczenia studidéw: 180 ECTS

1) liczba punktow ECTS, jakg student musi uzyskaé w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzgcych zajecia: 109 ECTS - studia stacjonarne, 86 ECTS - studia niestacjonarne

2) liczba punktéw ECTS, ktdrg student musi uzyskaé w ramach zajec¢ ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne w wymiarze wiekszym niz 50% ogdlnej liczby punktéw
ECTS): 105 ECTS

3) liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje realizujgc zajecia podlegajace wyborowi (co najmniej 30% ogdlnej liczby punktéw ECTS): 54 ECTS (przedmioty
wsparcia w procesie uczenia sie, przedmioty z zakresu zywienia dzieci i mtodziezy/przedmioty z zakresu zywienia oséb dorostych w tym starszych)

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

10. taczna liczba godzin zaje¢: 4741 - studia stacjonarne, 4681 - studia niestacjonarne, w tym liczba godzin zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzgcych zajecia: 2941 - studia stacjonarne, 2306 - studia niestacjonarne
11. Koncepcja i cele ksztatcenia (w tym opis sylwetki absolwenta):
Zasadniczym celem uczenia sie na kierunku Dietetyka jest zatem przygotowanie wykwalifikowanych kadr wspdtodpowiedzialnych za zdrowie jednostki oraz grup
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ludnosci, dbajacych o poszanowanie zasad etyki zawodowej i uregulowan prawnych funkcjonujgcych w ochronie zdrowia. Profil studiéw dla kierunku nalezy okresli¢ jako
praktyczny, poniewaz znaczng cze$¢ zaje¢ stanowi nabywanie umiejetnosci podczas ksztatcenia praktycznego w zaktadach opieki zdrowotnej i zaktadach zywienia
zbiorowego, stanowigcych zasadnicze miejsca pracy dietetyka. Zajecia o charakterze praktycznym realizowane bedg przez osoby posiadajgce specjalistyczng wiedze
i doswiadczenie zawodowe zdobyte poza uczelnig. Przez szes¢ semestrow student zdobywa umiejetno$¢ przygotowywania potraw wchodzacych w sktad poszczegdlnych
diet, rozpoznawania, zapobiegania i leczenia niedozywienia, niedozywienia szpitalnego oraz obstugi sprzetu i urzadzen stosowanych w ocenie stanu odzywienia. Poznaje
zasady prawidtowego zywienia oraz prowadzenia dokumentacji dotyczacej zywienia pacjentéw. Analizuje stan odzywienia, sposoby zywienia i zapotrzebowanie na makro-



i mikrosktadniki odzywcze pacjentdw oraz wymogi stosowania zywienia klinicznego z wykorzystaniem diet naturalnych oraz specjalnych preparatéw odzywczych dla
chorych. Jednoczesnie jest specjalista w zakresie planowania i wprowadzania opartego o podstawy naukowe zywienia indywidualnego, zbiorowego i leczniczego
(zréznicowanych pod wzgledem wieku, aktywnosci fizycznej, pracy zawodowej oraz warunkéw zycia grup ludnosci), profilaktyki i leczenia chordb dietozaleznych.

CELE KSZTALCENIA:

- nabycie umiejetnosci postugiwania sie wiedzg ogdlng z zakresu nauk o zdrowiu;

- nabycie umiejetnosci postugiwania sie wiedzg szczegdétowq z zakresu zywienia cztowieka zdrowego i chorego;

- ksztattowanie umiejetnosci planowania zywienia, w celu zapobiegania chorobom dietozaleznym;

- przygotowanie do pracy w szpitalu i poradniach dietetycznych oraz do wspdtpracy z cztonkami zespotu terapeutycznego w zakresie planowania zywienia;

- nabycie umiejetnosci oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia z wykorzystaniem specjalistycznej aparatury;

- ksztattowanie kompetencji przygotowujgcych do podnoszenia kwalifikacji zawodowych;

- przygotowanie do podjecia studidw drugiego stopnia i systematycznego doskonalenia zawodowego.

SYLWETKA ABSOLWENTA
Absolwent studiéw licencjackich na kierunku Dietetyka uzyskuje wiedze i umiejetnosci w zakresie zywienia cztowieka zdrowego i chorego oraz profilaktyki choréb
dietozaleznych. W czasie studiéw uzyska wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne niezbedne m.in. do:
- planowania racjonalnego zywienia dla réznych grup ludnosci;
- przygotowywania potraw wchodzgcych w sktad poszczegdlnych diet;
- oceny stanu odzywienia, sposobu zywienia i rozpoznania niedozywienia;
- zapobiegania chorobom dietozaleznym;
- prowadzenia wtasnej firmy cateringowej;
- doradztwa dietetycznego dla sportowcow i klubow sportowych;
- oceny wzajemnego wptywu farmakoterapii i zywienia;
- kontrolowania jakosci produktéw zywnosciowych i warunkéw ich przechowywania zgodnie z zasadami systemu HACCP;
- oceny wptywu choroby na stan odzywienia i wptywu zywienia na wyniki leczenia choréb;

- 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;

- nawigzywania wtasciwego kontaktu z potencjalnymi pacjentami;

- pracy w dziatach higieny zywnosci i zywienia zbiorowego, stacjach sanitarno-epidemiologicznych;

- pracy zwigzanej z produkcjg zywnosci;

- podnoszenia swoich kwalifikacji i doskonalenia zawodowego na rynku krajowym i miedzynarodowym.
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Waznym elementem ksztatcenia jest przygotowanie do podjecia studidw drugiego stopnia i systematycznego doskonalenia zawodowego.

12.  EFEKTY UCZENIA SIE:

Objasnienie oznaczen:

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

P - profil praktyczny
W - kategoria ,WIEDZA"

U - kategoria ,,UMIEJETNOSCI”
K - kategoria ,KOMPETENCJE SPOtECZNE”

Odniesienie efektow
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w zakresie WIEDZY
DI1P_WO01 W zaawansowanym stopniu zna i rozumie miejsce i znaczenie P6U_W P6S_WG
dietetyki w systemie nauki, teorie wiasciwe dla dietetyki i kierunki
ich rozwoju.
DI1P_WO02 Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony P6U W P6S WG
wiasnosci intelektualnej i prawa autorskiego w obszarze dietetyki
oraz podstawy teoretyczne metodologii badan naukowych.
DI1P_WO03 W zaawansowanym stopniu zna i rozumie niezbedne zaleznosci P6U_W P6S_WG
miedzy wspdtczesnymi technologiami informatycznymi, statystyka a P6S_ WK
wymaganiami zawodowymi.




DI1P_WO04 Zna etyczne, organizacyjne i prawne uwarunkowania wykonywania P6U_W P6S_WG
zawodu dietetyka oraz posiada wiedze ekonomiczng konieczng do
podejmowania i prowadzenia wtasnych inicjatyw gospodarczych w
zakresie dietetyki.

DI1P_WO05 Posiada wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz rozumie PeU_W P6S_WG
réznorodne procesy zachodzace w organizmie cztowieka. P6S_WK

DI1P_WO06 Zna i rozumie w stopniu zaawansowanym mechanizmy zwigzane ze P6U_W P6S_WG
zdrowiem i jego ochrong oraz zasadno$¢ podejmowanych P6S_WK
interwencji w sytuacji zaburzen stanu zdrowia cztowieka.

DI1P_WO07 Zna i rozumie aktualne problemy zdrowotne spoteczeristwa PeU_W P6S_WG
polskiego oraz zasadnos¢ interwencji dietetycznych w umacnianiu P6S_WK
i/lub przywracaniu zdrowia.

DI1P_WO08 Zna i rozumie w stopniu zaawansowanym podstawowe technologie P6U_W P6S_WG
produkcji  zywnosci, w tym technologie gastronomiczne P6S_WK
uwzgledniajgc wykorzystywane urzadzenia i aparature.

DI1P_WO09 Zna podstawowe sktadniki pokarmowe, ich zawartosci w Srodkach PeU_W P6S_WG
spozywczych oraz rozumie wptyw proceséw technologicznych na P6S_WK
wartos¢ odzywczg zywnosci.

DI1P_W10 Posiada wiedze z zakresu farmakologii i farmakoterapii zywieniowej PeU_W P6S_WG
oraz rozumie interakcje lekéw z zywnoscia. P6S_ WK

w zakresie UMIEJETNOSCI

DI1P_UO1 Wykorzystuje zdobytg wiedze do innowacyjnego rozwiazywania P6U_U P6S_UW
problemdéw z zakresu dziatalnosci praktycznej w oparciu o dobrg P6S_ UK
praktyke naukowga podczas pracy indywidualnej i zespotowe;j.

DI1P_U02 Wybiera technologie uzyteczne w procesie ksztatcenia i pracy PeU U P6S_UW
zawodowej.

DI1P_UO03 Potrafi adekwatnie rozpoznawaé, analizowa¢ i rozwigzywad PeU U P6S_UW
problemy w zakresie funkcjonowania bio-psycho-spotecznego
cztowieka uwzgledniajagc w tym innych cztonkéw zespotu
terapeutycznego oraz stosownie je dokumentowac.

DI1P_UO4 Planuje, wdraza i ocenia typowe i innowacyjne interwencje P6U_U P6S_UW
zywieniowe dla grupy i/lub indywidualnego cztowieka wykorzystujgc P6S_UK
stosowne metody oceny, adekwatnie do jego stanu zdrowia, wieku, P6S_UO
aktywnosci fizycznej oraz potrafi prezentowad uzyskane wyniki. P6S_UU
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DI1P_UO05 Samodzielnie, wtasciwie dokonuje doboru surowcéw do produkcji P6U_U P6S _UW
potraw wykorzystywanych w dietoterapii, potrafi zaplanowac i P6S_UK
zastosowac aktualne i innowacyjne techniki ich przygotowania oraz
uzasadni¢ swoje dziatania.

DI1P_UO6 Proponuje dziatania warunkujgce ciggtos¢ wtasciwej opieki nad PeU_U P6S_UW
cztowiekiem w réznym wieku i stanie zdrowia w oparciu o aktualne P6S_UK
oraz innowacyjne wzorce komunikacji. P6S_UO

P6S_UU

DI1P_U07 Posiada umiejetnosci ruchowe z zakresu wybranych form aktywnosci PeU_U P6S_UO
fizycznej konieczne do pracy w zawodzie dietetyka.

DI1P_UO0O8 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 wzorce. PeU U P6S_UW

P6S_UU

DI1P_U10 Proponuje rozwigzania w oparciu o zdobytg wiedze w czynnosciach PeU U P6S_UW
wynikajgcych z prowadzonych indywidualnie i/lub w grupie P6S_UK
dziatalnosci, formutujgc konieczne objasnienia z wykorzystaniem P6S_UO
specjalistycznej terminologii.

DI1P_U11 Potrafi wykorzysta¢ znajomos¢ terminologii i gramatyki jezyka PeU U P6S_UK
obcego na poziomie biegtosci B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego podczas dziatalnosci praktycznej.

w zakresie KOMPETENCIJI SPOLECZNYCH

DI1P_KO01 W trakcie pracy zachowuje ostroznos¢ i przestrzega obowigzujgcych P6U K P6S_KK

zasad i norm. P6S_KO
P6S_KR

DI1P_KO02 Posiada $wiadomos¢ witasnych ograniczen i koniecznosci P6U_K P6S_KK
konsultowania problemdw z doswiadczonym specjalista. P6S_KO

DI1P_KO03 Przestrzega zasad etyki zawodowej oraz egzekwuje podobne P6U_K P6S_KO
zachowania w grupie. P6S_KR

DI1P_K04 Adekwatnie formutuje opinie wynikajace z dziatalnosci zawodowej P6U_K P6S_KK
dotyczgce klienta, pacjenta i/lub wybranych grup spotecznych P6S_KO
ponoszac za nie odpowiedzialnosc. P6S_KR

DI1P_KO5 Dostrzega potrzebe uczenia sie przez cate Zzycie wyrazajacag sie P6U_K P6S_KK
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samodzielnym zdobywaniem wiedzy i umiejetnosci w zakresie P6S_KO
wybranej specjalnosci zawodowej z wykorzystaniem wiarygodnych i P6S_KR
efektywnych zrédet i metod.

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

w formie elektronicznej z wykorzystaniem technik cyfrowych i wszelkich
narzedzi komunikacji. Tworzenie i zastosowanie elektronicznych baz
danych. RODO a techniki informacyjno-komunikacyjne Rola mediow

er_umalna Odniesienie do
. liczba . . .
Przedmioty ! Tresci programowe efektéw uczenia
punktow sie na kierunku
ECTS
PRZEDMIOTY KSZTALCENIA OGOLNEGO:

1. Jezyk obcy 9 Tresci leksykalne: DI1P_WO01
Zagadnienia wystepujagce w ogdlnodostepnych i stosowanych na DI1P_U11
zajeciach podrecznikach na poziomie B2 (np. uniwersytet, przedmiot DI1P_KO05
studidw, wyksztatcenia, praca, media, technologie, Srodowisko, zdrowie,
zywienie, sport, czas wolny, edukacja, zakupy, podrdzowanie,
spoteczenstwo, kultura, zjawiska spoteczne).

Tresci gramatyczne:

Zgodne z sylabusem podrecznikéw przewidzianych dla poziomu B2 dla
danego jezyka i zgodne z wymaganiami Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy.

Funkcje jezykowe:

Zgodne 1z sylabusem podrecznikow dla poziomu B2 i pozwalajgce
studentom na porozumiewanie sie 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.

2. Techniki informacyjno-komunikacyjne 1 Definicja technologii informacyjno-komunikacyjnej (ICT). Wykorzystanie DI1P_WO02
urzadzen telekomunikacyjnych i informatycznych oraz ustug im DI1P_WO03
towarzyszgcych, w szczegdlnosci e-learningu w procesie informacyjno- DI1P_U02
komunikacyjnym. Gromadzenie, przetwarzanie, udostepnianie informacji DI1P_KO05




spotecznos$ciowych w komunikacji.

Ochrona wtasnosci przemystowej i prawa 1 Pojecie utworu, prawa autorskie osobiste i majatkowe. Dozwolony DI1P_WO02

autorskiego uzytek. Prawa pokrewne. Wynalazek, wynalazek biotechnologiczny oraz DI1P_WO04
patent. Znaki towarowe oraz prawa ochronne na znaki towarowe. Wzory DI1P_UO01
przemystowe, wzory uzytkowe. DI1P_K04

DI1P_KO05

Przedsiebiorczosé 1 Konceptualizacja przedsiebiorczosci. Cechy osobowosci a DI1P_WO01
przedsiebiorczosé. Przedsiebiorca jako osoba: charakterystyka cech DI1P_WO04
osobowosci przedsiebiorcy, motywacji do podejmowania dziatalnosci DI1P_U10
gospodarczej. Kompetencje przedsiebiorcze. Poznawcze uwarunkowania DI1P_KO01
przedsiebiorcy. Szansa jako Zrddto przedsiewzie¢ gospodarczych. Rodzaje DI1P_KO02
szans i sposoby ich wykorzystania. Strefy zagrozen. Wptyw warunkéw
zewnetrznych na powstawanie i rozwijanie przedsiewzie¢ biznesowych.
Planowanie przedsiewzie¢ biznesowych. Przedsiebiorczos¢ indywidualna.
Przedsiebiorczos¢ akademicka. Przedsiebiorczos¢ spoteczna.
Przedsiebiorczos¢ rodzinna. Pojecie, istota i rodzaje innowacji.

Przedmioty z dziedziny nauk Razem

humanistycznych i spotecznych: 5

Etyka zawodu dietetyka 2 Geneza etyki. Poglady etyczne Soktratesa, Platona, Immanuela Kanta. DI1P_WO01
Etyka w swietle pogladdw wspédtczesnych etykdéw. Podstawowe teorie DI1P_WO04
uksztattowane na gruncie etyki: subiektywizm, realizm oraz relatywizm. DI1P_UO6
Wspdtczesne problemy natury etycznej - aborcja, eutanazja. DI1P_KO1

Filozofia 1 Geneza filozofii. Zasadnicze zagadnienia filozofii, w tym podstawowe DI1P_WO01
pytania rodzace sie w nurcie filozoficznym. Spory filozoficzne (arche, DI1P_U01
transcendentalia, jednos$¢ i wielo$¢, zmiennos$¢ i statosc). Logiczna DI1P_KO01
koncepcja bytu. Kierunki ontologiczne — dualizm, monizm, pluralizm, DI1P_K02
idealizm Platona oraz Berkeleya, realizm umiarkowany Arystotelesa oraz
atomizm Demokryta. Etyczne problemy i postawy. Koncepcje cztowieka w
filozofii wspotczesnej (Schopenhauer, Nietzsche, pozytywizm i
neopozytywizm, neotomizm oraz personalizm  chrzescijanski,
postmodernizm).

Wybrane zagadnienia z pedagogiki 1 Pedagogika w systemie nauk. Podstawowe pojecia pedagogiki. DI1P_WO06
Wychowanie w ujeciu integralnym. Ideaty i cele wychowania. DI1P_UO01
Réznorodnos¢ systeméow  wychowania. Podstawowe $rodowiska DI1P_KO05




wychowawcze. Rodzina, jako naturalne srodowisko wychowawcze. Grupa
spoteczna. Proces opieki. Teoria potrzeb ludzkich. Poznawania wtasnych
potrzeb i mozliwosci. Edukacja dla zréwnowazonego rozwoju.

Socjologia Podstawowe pojecia stosowane w socjologii. Zaleznos$¢ cztowiek- DI1P_WO01
spoteczenstwo. Role spoteczne petnione przez cztowieka. Objawy DI1P_uU01
patologii w spoteczeistwie. Rodzaje proceséw zachodzacych w DI1P_UO02
spoteczenstwie. Zdrowie i choroba w socjologii. Idea réwnosci. DI1P_KO01

6. Przedmiot do wyboru w zakresie wsparcia Zagadnienia z zakresu ponizszych obszaréw/przedmiotéw:

W procesie uczenia sie Techniki relaksacyjne w radzeniu sobie ze stresem DI1P_WO05
Psychologia rozwoju osobistego DI1P_WO06
Coaching — narzedzia rozwoju osobistego i zawodowego DI1P_WO07
Higiena psychiczna DI1P_UO1
Relaksacja DI1P_UO03

DI1P_U06
DI1P_UO8
DI1P_K02
DI1P_KO5
7. Wychowanie fizyczne Zarys historii i metodyka uprawiania wybranych dyscyplin sportowych. DI1P_UO0O7
DI1P_KO5

8. BHP Istota regulacji dotyczacych bezpieczenstwa i higieny pracy. Obowigzki DI1P_WO06
organizatoréw proceséw pracy i wykonawcow (wspétdziatanie jako DI1P_U10
warunek powodzenia). Przyczyny zdarzen wypadkowych (obszar techniki DI1P_KO01
— materialne srodowisko pracy, organizacja proceséw pracy, zachowania
ludzkie). Prewencja jako priorytet BHP.

9. Szkolenie biblioteczne Biblioteka Uniwersytecka (zadania i misja, struktura organizacyjna, DI1P_W02
zbiory). Procedury biblioteczne zwigzanych z zapisem do BU. Zasady DI1P_WO03
korzystania ze zbioréw i ustug BU, ze szczegdlnym uwzglednieniem DI1P_U10
regulaminu udostepniania zbiorow, prawa autorskiego. Zawartos¢ strony DI1P_KO05
internetowej BU. Bazy danych dostepne w sieci UJK z zakresu nauk
medycznych.

PRZEDMIOTY PODSTAWOWE | KIERUNKOWE:

1. Anatomia cztowieka Podstawowy anatomii. Budowa ciata ludzkiego (osie, ptaszczyzny). DI1P_WO05

Anatomia ukfadu nerwowego, oddechowego, krazenia, pokarmowego, DI1P_WO06




szkieletowego. Norma i patologia. Zmiany w budowie narzaddéw
wewnetrznych powodowane przez czynniki Srodowiskowe.

DI1P_UO3
DI1P_UOS
DI1P_KO3

Fizjologia cztowieka

Organizacja i zasady regulacji czynnosci fizjologicznych ustroju. Tkanki
pobudliwe. Czynnosci i rodzaje wtdékien nerwowych. Fizjologia
centralnego systemu nerwowego. Mdzgowe mechanizmy regulacji
homeostatycznej organizmu cztowieka. Czynnos¢ uktadu
autonomicznego. Organizacja czynnosciowa uktadu wspétczulnego,
przywspétczulnego i ich oddziatywanie. Fizjologia czucia, fizjologia
narzagdu wzroku i stuchu. Czucie smaku. Funkcja uktadu wegetatywnego.
Fizjologia uktadu pokarmowego. Trawienie, wchtfanianie oraz rola ich
mechanizméw. Mechanizmy czucia i potykania. Rola sliny. Czynnosc
przetyku, dolny zwieracz przetyku. Czynnos$¢ motoryczna i wydzielnicza
Zotadka i jelita cienkiego. Bariera $luzdwkowa zotadka. Czynno$é
motoryczna jelita grubego. Rola fizjologicznej flory bakteryjnej jelita
grubego. Mechanizm defekacji. Mechanizmy regulacji w uktfadzie
trawiennym. Metabolizm. Funkcja watroby. Zewnatrz- i
wewnatrzwydzielnicza czynnosc¢ trzustki. Metody badania prawidtowych
funkcji uktadu pokarmowego.

DI1P_WO05
DI1P_WO06
DI1P_uo01
DI1P_UO03
DI1P_UO8
DI1P_KO05

Psychologia ogdlna

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

DI1P_WO1
DI1P_WO02
DI1P_WO06
DI1P_U10
DI1P_KO1
DI1P_KO3

Biochemia ogdlna i zywnosci

Woda, sole mineralne, sktadniki organiczne Zywnosci. Biatka,
weglowodany, lipidy — budowa i wtasciwosci odzywcze. Substancje
odzywcze sktadnikdw zywnosci. Sktadniki nie odzywcze: substancje
konserwujace i utrwalajgce zywnos¢. Biatka, cukrowce, lipidy — budowa i
wtasciwosci odzywcze. Substancje odzywcze sktadnikow zywnosci.
Sktadniki nie odzywcze: substancje konserwujace i utrwalajgce zywnosc.

DI1P_WO05
DI1P_WO06
DI1P_WO09
DI1P_U03
DI1P_KO1
DI1P_KO5

Chemia ogdlna z elementami chemii
organicznej

Klasyfikacja zwigzkdw nieorganicznych. Wybrane pierwiastki alkaliczne i
przejSciowe wystepujgce w zywnosci. Reaktywnos¢ tych pierwiastkow.
Roztwory. Stezenia procentowe roztworédw pH roztworu. Podstawowe

DI1P_W09
DI1P_U02
DI1P_U10




obliczenia chemiczne stosowane w dietetyce. Reakcje zwigzkéw wegla.
Wybrane klasy zwigzkéw organicznych.

DI1P_KO1
DI1P_KO05

Mikrobiologia ogdélna i zywnosci

Wprowadzenie do bakteriologii, mykologii, wirusologii. Przeglad grup
drobnoustrojow waznych w zywnosci. Charakterystyka mikroflory
ksztattujgcej jakos¢ zywnosci. Mikrobiota jelitowa cztowieka -
wiadomosci  podstawowe.  Charakterystyka  drobnoustrojéw i
mikroorganizméw chorobotwdrczych. Drobnoustroje patogenne jako
przyczyna zatrué pokarmowych — przyczyny i zapobieganie. Drobnoustroje
jako wskaznik psucia sie zywnosci i jej bezpieczernstwa zdrowotnego.
Przeglad systematyczny wybranych grzybdéw strzepkowych (plesni) oraz
drozdzy. Metody niszczenia drobnoustrojow oraz rodzaje posiewow i
hodowli mikrobiologicznych. Wybrane wirusy (budowa, replikacja,
réznorodnosé, wybrane choroby wirusowe dotyczgce zakazen ukfadu
pokarmowego. Antybiotyki w zywnosci.

DI1P_WO01
DI1P_WO06
DI1P_U02
DI1P_U08
DI1P_U10
DI1P_K01
DI1P_K04

Parazytologia

Podstawowe pojecia z zakresu parazytologii. Pasozyty najczestsze w
Polsce — profilaktyka, leczenie i zapobieganie rozprzestrzeniania.
Podstawy diagnostyki parazytologicznej, pasozyty w zywnosci. Przywry
cztowieka: charakterystyka wybranych zarazed. Tasiemce: pasozyty
jelitowe, tkanek i narzaddéw. Pierwotniaki: pasozyty ukfadu
pokarmowego, moczowo-ptciowego, krwi i tkanek. Ektopasozyty i
ektoparazytozy.

DI1P_WO1
DI1P_W02
DI1P_WO06
DI1P_UO1
DI1P_UOS
DI1P_KO5

Genetyka

Podstawowe mechanizmy przekazywania cech i ich zmiennosci
populacyjnej. Wptyw srodowiska na fenotypowe przejawianie sie gendw.
Podtoze molekularne wybranych choréb uwarunkowanych genetycznie i
mozliwosci leczenia dietg. Podstawowe techniki inzynierii genetycznej.
Wybrane zagadnienia z zakresu farmakogenetyki i nutrigenetyki.

DI1P_WO1
DI1P_WO02
DI1P_WO5
DI1P_WO06
DI1P_U10
DI1P_KO1
DI1P_K04

Podstawy epidemiologii

Podstawowe pojecia i definicje w epidemiologii. Rola epidemiologii w
zdrowiu publicznym. Ocena stanu zdrowia ludnosci. Klasyfikacja chordb.
Pozytywne i negatywne mierniki zdrowia. Statystyka publiczna -
narzedzie pomiaru rzeczywistosci spotecznej. Zrédta danych na temat
zdrowia populacji. Typy badan epidemiologicznych (badania opisowe i
analityczne). Metodologia badan epidemiologicznych. Epidemiologia

DI1P_WO03
DI1P_WO07
DI1P_U02
DI1P_KO1
DI1P_K04
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choréb niezakaznych i zakainych — epidemia, proces epidemiczny,
dochodzenie i nadzér epidemiologiczny.

10. | Podstawy zdrowia publicznego Koncepcja zdrowia publicznego i podstawowe definicje. Geneza zdrowia DI1P_WO01
publicznego — wybrane fakty. Cele i zadania zdrowia publicznego. Miejsce DI1P_WO09
zdrowia publicznego w systemie ochrony zdrowia. Polityka spoteczna i DI1P_U03
zdrowotna. Systemy opieki zdrowotnej. Zadania samorzaddw DI1P_K04
terytorialnych w zakresie zdrowia publicznego. Programy zdrowotne i DI1P_KO05
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.

11. | Podstawy zywienia cztowieka Nauka o zywieniu cztowieka — podstawowe terminy i definicje. Potrzeby DI1P_WO01
energetyczne organizmu cztowieka. Podstawowa i catkowita przemiana DI1P_WO05
materii. Bilans energetyczny. Rola biatek, ttuszczéw i weglowodandéw w DI1P_WO06
organizmie cztowieka. Wartos¢ odiywcza zywnosci. Normy zywienia i DI1P_UO02
racje pokarmowe. Zasady prawidtowego zywienia. Btedy w Zywieniu i DI1P_UO05
podstawowe choroby powstate na tle wadliwego zywienia. Wzbogacanie DI1P_KO1
zywnosci. Podstawy oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia. DI1P_KO5

12. | Technologia zywnosci i potraw oraz Gospodarka zywnoscig — podstawowe pojecia. Klasyfikacja zywnosci. Cel i DI1P_WO08

towaroznawstwo metody obrdébki technologicznej surowcéw. Obrdbka wstepna. Zmiany w DI1P_WO09
surowcach podczas obrébki wstepnej. Zasady przeprowadzania obrébki DI1P_U02
cieplnej. Zmiany w produktach wywotane obrdbka cieplng. Zasady DI1P_UO5
przechowywania zywnosci. Zmiany fizykochemiczne zachodzace w DI1P_KO1
srodkach zywnosciowych podczas przechowywania. Metody utrwalania DI1P_KO05

zywnosci. Zmiany fizyczne i jako$Sciowe powstajgce podczas utrwalania
zywnosci. Przyprawy roslinne i ich znaczenie w produkcji potraw. Podziat i
charakterystyka warzyw w technologii gastronomicznej. Rodzaje i
charakterystyka towaroznawcza owocOw. Charakterystyka mleka i
przetwordw mlecznych. Charakterystyka jaj (sktad chemiczny i wartos$¢
odzywcza, zanieczyszczenia mikrobiologiczne jaj, klasyfikacja i
znakowanie jaj). Charakterystyka produktéw zbozowych. Charakterystyka
miesa zwierzat rzeznych i drobiu. Ryby i owoce morza — charakterystyka
towaroznawcza.
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13. | Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia Opieka zdrowotna i zdrowie w Polsce swietle obowigzujacych regulacji DI1P_WO04
prawnych. Ekonomia i efektywnos¢ swiadczen zdrowotnych — aspekty DI1P_U06
prawne. Swiadczenia opieki zdrowotnej — finanse i regulacje. Zagadnienia DI1P_K04
ekonomiki ochrony zdrowia — analiza uwarunkowan krajowych i
europejskich. Aspekty prawno-finansowe przeptywdw pienieznych w
realizacji $wiadczen opieki zdrowotnej w rdéinych 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
zamoéwien publicznych. Marketing i zarzadzanie w ochronie zdrowia —
podstawy prawne, cele i instrumenty.

14. | Analiza i ocena jakosci zywnosci Charakterystyka podstawowych poje¢ w ocenie sensorycznej. Rola DI1P_WO01
analizy sensorycznej w ocenie jakosci zywnosci. Fizjologiczne podstawy DI1P_WO08
percepcji smaku i zapachu. Tworzenie zespotu oceniajgcego — dobdr DI1P_UO02
szkolenie i monitorowanie.  Warunki  przeprowadzania  ocen DI1P_UO04
sensorycznych oraz zasady przygotowania materiatu do badan DI1P_KO1
sensorycznych. Charakterystyka metod stosowanych w ocenie DI1P_KO04
sensorycznej zywnosci.

15. | Kliniczny zarys chordb Podstawowe terminy w medycynie klinicznej. Elementy badania DI1P_WO06
lekarskiego. Wspdtpraca lekarza z dietetykiem. Charakterystyka objawow DI1P_WO07
klinicznych  (definicja, patogeneza, klasyfikacja). Charakterystyka DI1P_W10
wybranych choréb (definicja, etiologia, obraz kliniczny, czynniki ryzyka, DI1P_UO3
diagnostyka, leczenie): choroby uktadu krazenia, choroby uktadu DI1P_U04
oddechowego, choroby uktadu pokarmowego (choroba refluksowa DI1P_U08
przetyku, choroba wrzodowa zotadka i dwunastnicy, zespoét ztego DI1P_KO04
wchtaniania, celiakia, nietolerancja laktozy, proby prowokacyjne i diety DI1P_KO05
eliminacyjne w diagnostyce nietolerancji pokarmowych, choroby zapalne
jelit, alkoholowa choroba watroby, niealkoholowa sttuszczeniowa
choroba watroby, marskos¢ watroby, choroba Wilsona,
hemochromatoza, wirusowe zapalenia watroby), nowotwory przewodu
pokarmowego.

16. | Zywienie kobiet w okresie cigzy i karmienia Btedy w zZywieniu i zaburzenia odiywiania kobiet w wieku DI1P_WO06
prekoncepcyjnym. Sposéb zywienia i masa ciata a ptodnos¢ kobiet i DI1P_WO07
mezczyzn. Znaczenie prawidtowych przyrostéw masy podczas cigzy. DI1P_UO03
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Zasady prawidtowego zywienia kobiet w cigzy. Zapotrzebowanie DI1P_U04
energetyczne i na sktadniki odzywcze kobiet w cigzy. Choroby DI1P_KO02
przenoszone przez zywnos¢, ich zrdodta i wptyw na przebieg cigzy. Zasady DI1P_KO03
prawidtowego zywienia kobiet podczas karmienia piersig. Suplementacja

diety w czasie cigzy i laktacji.

17. | Zywienie oséb aktywnych fizycznie Rola aktywnosci ruchowej w profilaktyce przewlektych chordb DI1P_WO06
niezakaznych. Potrzeby energetyczne oséb aktywnych fizycznie. Rola DI1P_WO07
weglowodandw, biatek, ttuszczéw, witamin, sktadnikéw mineralnych i DI1P_WO08
ptyndw w wysitku fizycznym. Stres oksydacyjny w sporcie. DI1P_U04

DI1P_K02
DI1P_KO03

18. | Toksykologia zywnosci Podstawowe pojecia z toksykologii zywnosci. Naturalne substancje DI1P_WO06
toksyczne wystepujgce w produktach roslinnych i zwierzecych. DI1P_WO07
Zanieczyszczenia chemiczne i biologiczne  zywnosci.  Skfadniki DI1P_U01
antyodzywcze. Srodki celowo dodawane do zywnosci. Produkcja DI1P_U09
zywnosci z wykorzystaniem réznorodnych dodatkéw, konserwantéw DI1P_U10
(zywnos¢ o dziataniu mutagennym i przeciwnowotworowym). Substancje DI1P_KO1
azotowe w surowcach i zywnosci. Metale ciezkie w zywnosci. Wtasciwosci DI1P_KO05
uzytkowe i toksykologiczne pestycyddéw. Skazenia radiologiczne zywnosci.

Zatrucia grzybami.

19. | Podstawy dietetyki ogdlnej Cele i zadania zywienia dietetycznego. Rodzaje diet leczniczych — ich DI1P_WO01
charakterystyka i zastosowanie. Dieta fatwo strawna. Diety z modyfikacja DI1P_WO06
konsystencji. Dieta bogatoresztkowa. Dieta z ograniczeniem ttuszczu. DI1P_UO5
Dieta niskobiatkowa. Dieta bogatobiatkowa. Dieta z ograniczong iloscig DI1P_UO09
weglowodandéw fatwo przyswajalnych. Dieta z ograniczong iloscig DI1P_U10
substancji pobudzajgcych wydzielanie. Dieta wysokoenergetyczna DI1P_KO04
stosowana w niedowadze i wyniszczeniu. DI1P_KO5

20. | Podstawy dietetyki klinicznej Zywienie cztowieka chorego jako integralna cze$¢ procesu jego leczenia. DI1P_WO06
Zaburzenia lipidowe jako czynnik ryzyka choroby niedokrwiennej serca - DI1P_UO06
rola w patogenezie miazdzycy. Zywienie w chorobie niedokrwiennej DI1P_U09
serca. Zywienie w zawale miesnia sercowego. Zasady DI1P_KO3

niefarmakologicznego leczenia nadciénienia tetniczego. Zywienie w fazie
przedoperacyjnej. Dieta 0sbb poddawanych zabiegom
kardiochirurgicznym. Zywienie w chorobach neurologicznych. Zywienie w
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zatruciach pokarmowych. Zywienie w wybranych chorobach uktadu
moczowego. Postepowanie dietetyczne w zaburzeniach odzywiania
(jadtowstret psychiczny i bulimia).

21. | Zywienie w otytosci i chorobach Etiologia otytosci — uwarunkowania s$rodowiskowe i genetyczne. DI1P_WO05
metabolicznych Kinezyterapia. Planowanie i monitorowanie dietoterapii otytosci. DI1P_WO06
Krytyczna ocena diet odchudzajgcych. Farmakologiczne i chirurgiczne DI1P_U03

leczenie otytosci. Podstawowe zasady terapii dietetycznej w cukrzycy. DI1P_U09

Zywienie dietetyczne w zespole metabolicznym. Rola sktadnikéw DI1P_U10

pokarmowych w terapii hiperurykemii i dny moczanowej. Dieta w dnie DI1P_KO02

moczanowej. DI1P_KO5

22. | Zywienie w gastroenterologii Zarys patofizjologii choréb przewodu pokarmowego za szczegdlnym DI1P_WO06
uwzglednieniem  czynnikdéw  dietetycznych. Kamica  pecherzyka DI1P_WO07
26fciowego (epidemiologia, przebieg kliniczny, diagnostyka, leczenie). DI1P_W10
Ostre zapalenie trzustki (epidemiologia, przebieg kliniczny, diagnostyka, DI1P_U06
leczenie). Choroby nowotworowe gornego odcinka przewodu DI1P_U09
pokarmowego (rak przetyku, rak zotadka). Choroby nowotworowe DI1P_U10
przewodu pokarmowego (nowotwory watroby i jelita grubego). Zasady DI1P_K02
postepowania w chorobie trzewnej. Zasady zywienia w przewlektym DI1P_KO04
zapaleniu trzustki. Zasady postepowania dietetycznego i leczenia
zywieniowego w nieswoistych zapalnych chorobach jelit. Rola endoskopii
W zapewnieniu zywienia u pacjentéw z zaburzeniami potykania (PEG,
achalazja).

23. | Dietetyka pediatryczna Btedy i nieprawidtowe nawyki Zzywieniowe. Uposledzone faknienie. DI1P_WO05
Nadwrazliwos¢ na pokarmy. Zapobieganie alergii poprzez modyfikacje DI1P_WO06
dietetyczne. Choroby zwigzane z glutenem. Nietolerancja FODMAP DI1P_WO07
Mukowiscydoza. Fenyloketonuria Galaktozemia. Wrodzona nietolerancja DI1P_U04
fruktozy Problemy zywienia dzieci w chorobach neurologicznych. DI1P_UO05
Postepowanie dietetyczne w chorobach metabolicznych wieku DI1P_UO6
dzieciecego. Specyfika zywienia w zaleznosci od wieku. DI1P_UO09

DI1P_U10
DI1P_KO3
DI1P_KO5

24. | Poradnictwo dietetyczne Rola dietetyka w prewencji i leczeniu chordb. Leczenie dietetyczne DI1P_WO06

niedokrwistosci. Leczenie dietetyczne wybranych choréb uktadu kostno- DI1P_WO07
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stawowego (osteoporoza, RZS, choroba zwyrodnieniowa stawdw). DI1P_U04
Leczenie dietetyczne chordb tarczycy. Zywienie w depresji. Dietetyczne DI1P_U06
leczenie wybranych choréb skory. DI1P_U09
DI1P_U10
DI1P_K04
DI1P_KO05
25. | Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa Charakterystyka produktéow leczniczych, suplementéow diety, srodkow DI1P_WO01
oraz interakcje lekéw z zywnoscig spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego, dietetycznych DI1P_W10
srodkéw spozywczych oraz wyrobdéw medycznych. Status prawny, realny DI1P_U04
wptyw na zdrowie cztowieka, zastosowanie w lecznictwie, marketing. DI1P_KO02
Problemy etyczne. Podstawowe pojecia z zakresu farmakodynamiki DI1P_KO04
(sktad lekéw, pochodzenie surowcoéw, postacie lekdw, drogi podawania
lekéw, leki o przedtuzonym uwalnianiu, dawkowanie lekdéw, rodzaje
interakcji). Schemat LADME (losy substancji czynnych w ustroju).
Farmakoterapia wybranych choréb metabolicznych oraz zaburzen
czynnosci przewodu pokarmowego. Niepozgdane dziatania lekéw, ze
szczegdlnym uwzglednieniem wptywu na metabolizm oraz czynnosc
przewodu pokarmowego.
26. | Ocena sposobu zywienia i stanu Podstawowe pojecia i systemy oceny zywienia. Metody oceny stanu DI1P_WO03
odzywienia odzywienia (antropometryczne, laboratoryjne i medyczne). Metody DI1P_WO06
oceny spozycia zywnosci, ich wady i zalety. Metody badania sposobu DI1P_UO03
zywienia (jakosciowe, ilosciowe, jakosciowo-ilosciowe). Walidacja metod DI1P_U04
oceny sposobu zywienia i podstawowe mierniki statystyczne w badaniach DI1P_U10
sposobu zywienia. Wartosci referencyjne w ocenie adekwatnosci DI1P_KO01
sposobu zywienia. DI1P_KO05
27. | Produkcja positkow dietetycznych Zasady sporzadzania potraw dietetycznych. Metody obrébki cieplnej DI1P_WO08
stosowane do sporzgdzania potraw dietetycznych. Zasady sporzadzania DI1P_UO05
diety bogatoresztkowej. Zasady sporzadzania diety tatwo strawnej i z DI1P_UO6
modyfikacjg konsystencji. Zasady sporzadzania diety z ograniczeniem DI1P_U10
ttuszczu. Zasady sporzadzania diety bogatobiatkowej. Zasady DI1P_KO1
sporzgdzania diety niskobiatkowej. Zasady sporzadzania diety z DI1P_KO03
ograniczeniem  cukréw  prostych. Zasady sporzadzania diety
bogatoresztkowej. Przygotowanie potraw dla alergikow.
28. | Enologia Historia wina. Podstawy uprawy winorosli, regiony winiarskie. Szczepy DI1P_WO07
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winne i ich charakterystyka. Technologia produkcji  wina. DI1P_WO09
Przechowywanie win. Czynniki ksztattujgce smak i aromat wina. Wady DI1P_UO05
win. Najwazniejsi producenci win. Spozycie wina. Kulturowe aspekty DI1P_U06
wina. Zdrowotne aspekty wina. Regulacje prawne w produkcji wina. Jak DI1P_KO01
czytac¢ etykiete na butelce wina? Dobdr wina do potraw. Serwowanie

win.

29. | Pierwsza pomoc Rozpoznawanie standéw zagrozenia zycia. Algorytmy BLS u dorostych i DI1P_WO06
dzieci w oparciu o obowigzujgce wytyczne. Réznicowanie urazéw i zasady DI1P_U08
postepowania. Nagte zagrozenia Srodowiskowe- pierwsza pomoc w DI1P_U09
przypadku: hipotermii, hipertermii, odmrozen, oparzen, upadku z DI1P_KO01
wysokosci, utoniecia, podtopienia, porazenia pradem elektrycznym. DI1P_K04
Techniki RKO oraz automatycznej defibrylacji zewnetrznej AED w DI1P_KO05
zaleznosci od wieku. Techniki zaopatrywania urazéw. Postepowanie w
przypadku nagtych zagrozen srodowiskowych.

30. | Podstawy statystyki Wstepne pojecia z zakresu statystyki. Populacja a prdéba. Cechy DI1P_WO03
statystyczne i ich rodzaje. Pojecie rozktadu cechy statystycznej. Metody DI1P_UO03
opisu statystycznego i wizualizacji danych. Miary potozenia, rozproszenia, DI1P_KO0O4
asymetrii i koncentracji rozktadu empirycznego. Rodzaje wnioskowania
statystycznego. Hipotezy statystyczne. Ogdlne zasady testowania hipotez
statystycznych. Testowanie hipotez o parametrach jednej lub dwdch
populacji. Testy nieparametryczne i ich zastosowania. Testowanie
zgodnosci i niezaleznosci.

31. | Podstawy metodyki badan naukowych Pojecie nauki i naukowosci. Typologia nauk, dziedziny i dyscypliny DI1P_WO02
naukowe. Podziat nauk ze wzgledu na sposoby akceptacji i wnioskowania DI1P_U01
na drodze dedukcji i indukcji. Typy badan: eksploracyjne, opisowe, DI1P_K04

wyjasniajace. Wybrane metody i techniki gromadzenia, porzgdkowania,
analizowania, systematyzowania, wyciggania wnioskdow i przedstawiania
wynikéw badan wtasnych i innych autoréw. Tworzenie modelu albo
teorii. Przydatne procedury i metody. Podstawy metodologiczne badan w
naukach o zdrowiu (w dietetyce). Przedmiot, zakres, problematyka,
kierunki badan w zdrowiu publicznym. Badania iloSciowe i jakosciowe.
Metody badan, strategie badawcze, techniki, narzedzia badawcze
stosowane w n. o zdrowiu. Dietetyka w obszarze nauk o zdrowiu i nauk
medycznych. Badania kontrolne i ich rola w naukach klinicznych. Badania
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populacyjne. Problem plagiatu. Praca naukowa jako praca twércza, prawa
autorskie. Zasady cytowan. Akty normatywne. Proces badawczy i jego
etapy w naukach empirycznych: wybdr tematu, zdefiniowanie celdw i
probleméw badawczych, studiowanie literatury, przyjecie hipotez,
okreslenie zmiennych, débr i zdefiniowanie wskaznikéw, dobdr metod,
technik i narzedzi badawczych, wskazanie zbiorowosci w ktdrej beda
realizowane badania.

32. | Analiza statystyczna w badaniach 1 Testowanie hipotez o parametrach jednej lub dwdch populacji (testy t- DI1P_WO03
naukowych Studenta). Jednoczynnikowa i wieloczynnikowa analiza wariancji DI1P_UO03
(ANOVA).Wykorzystanie  testow  nieparametrycznych  dla  grup DI1P_U06
powigzanych i niepowigzanych. Badanie niezaleznosci cech (testy x2). DI1P_KO05

Whnioskowania statystyczne w analizie korelacji. Wnioskowanie

statystyczne w analizie regresji liniowe]. Zastosowanie modelu regresji

logistycznej. Estymacja i interpretacja parametréw réwnania regresji

logistycznej. Wyznaczanie i interpretacja ilorazu szans (odds ratio).
PRZEDMIOTY DO WYBORU:
PRZEDMIOTY W ZAKRESIE.ZYWIEMA 52 Zagadnienia z zakresu ponizszych obszaréw/przedmiotow:
DZIECI | MtODZIEZY

1. Leczenie zywieniowe DI1P_WO01
2. Epidemiologia choréb wieku rozwojowego DI1P_W02
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$é funkcjonalna DI1P_WO08
8. Organizacja i planowanie zywienia zbiorowego dla dzieci i DI1P_WO09
miodziezy DI1P_u01
9. Zywno$é genetycznie modyfikowana DI1P_U02
10. Higiena i bezpieczeistwo zywnosci DI1P_U03
11. Coaching dietetyczny DI1P_U04
12. Stylizacja potraw DI1P_UO05
13. Seminarium dyplomowe DI1P_UO6
DI1P_UO8
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DI1P_U09

DI1P_U10
DI1P_K01
DI1P_KO03
DI1P_K04
DI1P_KO05
PRZEDMIOTY W ZAKRES,IE ZYWIENIA 52 Zagadnienia z zakresu ponizszych obszaréw/przedmiotow:
DOROSLYCH, W TYM OSOB STARSZYCH
1. Zywienie dojelitowe i pozajelitowe DI1P_WO01
2. Epidemiologia choréb cywilizacyjnych DI1P_W02
3. Zywienie 0séb dorostych DI1P_WO04
4. Edukacja zywieniowa o0séb dorostych, w tym senioréw DI1P_WO05
5. Promocja zdrowia oséb dorostych DI1P_WO06
6. Zywienie w wybranych chorobach nowotworowych DI1P_WO07
7. Dietetyczne srodki spozywcze DI1P_WO08
8. Organizacja i planowanie zywienia w placowkach dla oséb DI1P_WO09
dorostych DI1P_U01
9. Zywno$¢ ekologiczna DI1P_U02
10. Higiena i bezpieczenstwo zywnosci DI1P_U03
11. Dietetyka zaburzen odzywiania DI1P_U04
12. Estetyka zywienia DI1P_UO05
13. Seminarium dyplomowe DI1P_UO06
DI1P_U08
DI1P_UO09
DI1P_U10
DI1P_KO1
DI1P_KO03
DI1P_KO04
DI1P_KO5
PRAKTYKI ZAWODOWE (wymiar, zasady i 32 W ramach kierunku Dietetyka Wydziatu Collegium Medicum DI1P_WO01
forma): (1ECTS- Uniwersytetu Jana Kochanowskiego w Kielcach organizowane sg DI1P_WO04
960h (w tym 60h - niekontaktowe) 30h) obowigzkowe praktyki zawodowe, ktére stanowig integralng czesé DI1P_WO05
harmonogramu realizacji programu studidw i procesu ksztatcenia dla DI1P_WO06
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studentdéw studidw pierwszego stopnia stacjonarnych i niestacjonarnych.
Uniwersytet Jana Kochanowskiego w Kielcach, zwany dalej
Uniwersytetem, organizuje obowigzkowe praktyki, ktore realizowane sg
zgodnie z obowigzujgcymi dla danego kierunku efektami uczenia sie w
obszarach wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Wymiar
godzin (960 godzin) praktyk zawodowych okreSlony jest w
harmonogramie realizacji programu studidw. Studenci odbywaja
praktyke w miejscu i terminie wynikajgcym z harmonogramu praktyk,
okreslonego przez uczelnie w ciggu roku akademickiego/w okresie
wakacji lub realizujg praktyke indywidualng. Miejsca odbywania praktyk
sg zrdznicowane, tak aby student miat mozliwos¢ zapoznania sie ze
specyfikg pracy dietetyka na réznych stanowiskach. Praktyki studenckie
odbywajg sie w podmiotach gospodarczych, na podstawie
umoéw/porozumien o prowadzeniu studenckich praktyk zawodowych na
dany rok, ktére zawierane s pomiedzy  Uniwersytetem
reprezentowanym przez Dziekana Collegium Medicum a Instytucjami
reprezentowanymi przez stosowne witadze (zgodnie z regulaminem
praktyk dla studentéw Collegium Medicum UJK w Kielcach).
Najwazniejsze cele praktyk zawodowych podczas procesu ksztatcenia,
ktdre student musi osiggna¢ to:

- poznanie specyfiki pracy na réznych stanowiskach pracy zwigzanych z
kierunkiem studiow;

- ksztattowanie umiejetnosci realizowania standardéw i procedur
zapewniajgcych rozwigzywanie probleméw zdrowotnych pacjenta;

- ksztattowanie umiejetnosci wspdtpracy w zespole terapeutycznym;

- czynny udziat studenta w opracowaniu programéw edukacji zdrowotne;j
adresowanej do jednostki, rodziny;

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

- poznanie wtasnych mozliwosci na rynku pracy oraz nawigzanie
kontaktéw zawodowych.

Program praktyk zawodowych realizowanych na kierunku Dietetyka

DI1P_WO07
DI1P_WO8
DI1P_WO09
DI1P_U02
DI1P_U03
DI1P_U04
DI1P_UO5
DI1P_U06
DI1P_U08
DI1P_U09
DI1P_U10
DI1P_KO1
DI1P_K02
DI1P_KO3
DI1P_KO5
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powinien pozwoli¢ na:

- ugruntowanie umiejetnosci stosowania wiedzy teoretycznej w
rozwigzywaniu probleméw w pracy zawodowej z zachowaniem zasad
etycznych;

- realizacje zadan wynikajacych ze statusu kwalifikacji studenta
odbywajgcego praktyke;

- realizacje zadan zespotowych;

- poznanie specyficznych warunkdéw pracy;

- wykonywanie zadan w komunikacji z otoczeniem, zbieranie i
przetwarzanie informacji w miejscu odbywania praktyk zawodowych.

PRZEDMIOTY W ZAKRESIE BEZPIECZENSTWA W ZAKLADACH OCHRONY ZDROWIA

0 1. BHP w zaktadach ochrony zdrowia DI1P_WO07
2. Bezpieczenstwo epidemiologiczne DI1P_WO06
3. Bezpieczenstwo przeciwpozarowe DI1P_UO08
DI1P_KO1
DI1P_KO04
DLA STUDENTOW OBCOKRAJOWCOW
Jezyk polski — lektorat dla obcokrajowcdéw 4 W ramach przedmiotu realizowane bedg tresci dotyczace nauczania

jezyka polskiego (lektorat), w tresci nauczania wtgczono zagadnienia
zwigzane z polskg kulturg (filmem, teatrem), historig i tradycjg. W
obrebie przedmiotu bedg tez realizowane zagadnienia zwigzane z
ksztatceniem umiejetnos¢ sprawnego pisania.

Tresci leksykalne:

Zagadnienia, ktére wystepujg w stosowanych na zajeciach podrecznikach
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 dotyczgca przyrody i
Srodowiska, kultura, religia i wiara).

Tresci gramatyczne:

Zgodne z sylabusem podrecznikéw przewidzianych dla poziomu B2 dla
danego jezyka i zgodne z wymaganiami Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy.

20




Funkcje jezykowe:

Zgodne 1z sylabusem podrecznikéw dla poziomu B2 i pozwalajace
studentom na porozumiewanie sie w jezyku obcym (np.: czynny udziat w
dyskusjach, wyrazanie emocji oraz wyrazanie swoich opinii,
argumentowanie i formutowanie swojego punktu widzenia w formie
ustnej i pisemnej, dokonywanie prezentacji).

razem 180

Studentéw studiow stacjonarnych obowigzujg zajecia z wychowania fizycznego w wymiarze 60 godzin, zajeciom tym nie przypisuje sie punktéw ECTS.

Studentéw obowigzuje szkolenie dotyczgce bezpiecznych i higienicznych warunkéw ksztatcenia, w wymiarze nie mniejszym niz 4 godziny, w zakresie uwzgledniajgcym
specyfike ksztatcenia w uczelni i rodzaj wyposazenia technicznego wykorzystywanego w procesie ksztatcenia, zajeciom tym nie przypisuje sie punktéw ECTS.

Studentdw obowigzuje szkolenie biblioteczne w wymiarze 2 godzin, zajeciom tym nie przypisuje sie punktéw ECTS.

14.

SPOSOBY WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH PRZEZ STUDENTA W TRAKCIE CALEGO CYKLU KSZTALCENIA:

Prowadzgcy okresla szczegdtowe efekty uczenia sie i forme ich weryfikacji, a nastepnie umieszcza je w karcie przedmiotu. Osiggniecie wszystkich efektéow uczenia sie
okreslonych dla poszczegdlnych zaje¢ oznacza realizacje zatozonej koncepcji ksztatcenia na prowadzonym kierunku i uzyskanie efektéw kierunkowych (osiggniecie
sylwetki absolwenta). Weryfikacja i ocena efektdw uczenia sie osigganych przez studenta w trakcie catego cyklu ksztatcenia odbywa sie poprzez:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

proces dyplomowania — praca licencjacka oceniana przez promotora i recenzenta oraz przystgpienie do Egzaminu Dyplomowego (Licencjackiego) zgodnie

z wytycznymi obowigzujgcymi na kierunku,

praktyki studenckie — efekty uczenia sie uzyskiwane przez praktyki studenckie sg dopetnieniem koncepcji ksztatcenia. Weryfikacja efektéw nastepuje zgodnie

z regulaminem praktyk na poszczegdlnych kierunkach — opracowane szczegdétowo dzienniczek praktyk uwzgledniajgcy efekty uczenia sie przypinane do kazdej
praktyki zawodowej,

wymiane miedzynarodowg studentéw — uzyskiwanie informacji od studentéw dotyczacej posiadanej wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych w kontekscie
pobytu w uczelni partnerskiej,

osiggniecia kot naukowych — informacja zwrotna poprzez uzyskiwane recenzje zewnetrzne (publikacje naukowe, wystgpienia na konferencjach, przyznane
stypendium Rektora i Ministra),

badanie loséw absolwentow — wspétpraca z Akademickim Biurem Karier oraz uzyskiwanie informacji od absolwentéw (ktérzy moga by¢ interesariuszami
zewnetrznymi) na temat przydatnosci na rynku pracy uzyskanej na studiach wiedzy oraz umiejetnosci i kompetencji spotecznych,

badanie opinii pracodawcéw — opiniowanie przez pracodawcéw programoéw studidow, w tym zaktadanych efektdw uczenia sie i metod ich weryfikowania, szczegdlnie
dotyczacych ksztatcenia praktycznego.
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Dodatkowo podstawg oceny realizacji efektéw uczenia sie sa:
1) Prace etapowe — realizowane przez studenta w trakcie studidow takie jak: kolokwia, sprawdziany, prace zaliczeniowe, referaty, prezentacje, case studies, projekt —
wedtug instrukcji przygotowanej przez prowadzgcego 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.
3) Forma egzaminu: ustna, pisemna, testowa lub praktyczna okreslana jest przez prowadzacego wyktad i zawarta w karcie przedmiotu.
a. Egzamin ustny powinien by¢ przeprowadzany w obecnos$ci innych studentéw lub pracownikow.
b. Egzamin pisemny moze by¢ organizowany w formie testowej lub opisowej (w tym zadanie problemowe). Egzamin przeprowadza sie w sali dydaktycznej,
w ktdrej jest mozliwe wiasciwe rozlokowanie studentéw, zapewniajgce komfort pracy i jej samodzielnos¢. Prowadzacy egzamin ma prawo przerwac lub
uniewaznic¢ egzamin, w sytuacji gdy praca studenta nie jest samodzielna (student korzysta z niedopuszczonych materiatéw, urzadzen i z pomocy innych osdéb).
4) Zaliczenie i zaliczenie z oceng — prowadzacy zajecia okresla kryteria oceny, podaje jej sktadowe i uzasadnia w sposéb opisowy ocene otrzymang przez studenta na
zaliczeniu.

Formy i metody prowadzenia zaje¢ oraz kryteria oceny i jej sktadowe okresla karta przedmiotu.
Wszystkie formy weryfikacji osiggnie¢ studenta uzyskanych w ramach zaje¢ w danym semestrze odnotowuje sie w kartach okresowych osiggnie¢ studenta.
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