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Kierunek studidow: Dietetyka
. Kod ISCED: 0915 — Terapia i rehabilitacja
. Formy studidw: stacjonarna/niestacjonarna

. Liczba semestrow: 6

. Profil ksztatcenia: praktyczny
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4. Tytut zawodowy nadawany absolwentom: licencjat
5
6. Dziedzina nauki: nauki medyczne i nauki o zdrowiu
7

. Dyscyplina naukowa:
v dyscyplina wiodaca: nauki o zdrowiu — 144 ECTS (80 % punktéw ECTS)

v dyscypliny uzupetniajace: nauki medyczne — 36 ECTS (20% punktéw ECTS)
8. Liczba punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow: 180 ECTS

1) liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia: 109 — studia stacjonarne, 86 — studia niestacjonarne

2) liczba punktéw ECTS, ktérg student musi uzyskaé w ramach zajec ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne w wymiarze wiekszym niz 50% ogélnej liczby punktow
ECTS): 105

3) liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje realizujgc zajecia podlegajgce wyborowi (co najmniej 30%! ogdlnej liczby punktéw ECTS): 54

4) liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zajeé z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych, nie mniejsza niz 5 ECTS

- w przypadku kierunkéw studidw przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki spoteczne?: 5

9. taczna liczba godzin zajec: 4741 — studia stacjonarne, 4681 — studia niestacjonarne —w tym:

* liczba godzin zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia: 2941 — studia stacjonarne, 2306 —

studia niestacjonarne

® liczba godzin zaje¢ w formie wyktadu prowadzona z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé: 180 — studia stacjonarne, 125 — studia

niestacjonarne

Ywskaznik procentowy moze by¢ inny jezeli standardy ksztatcenia stanowig inaczej

2w przypadku kierunku studidw przyporzadkowanego do nauk humanistycznych podaje sie liczbe punktéw ECTS za zajecia z dziedziny nauk spotecznych, w przypadku kierunku studiéw
przyporzgdkowanego do nauk spotecznych podaje sie liczbe punktéw ECTS za zajecia z dziedziny nauk humanistycznych



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

Zasadniczym celem uczenia sie na kierunku Dietetyka jest zatem przygotowanie wykwalifikowanych kadr wspétodpowiedzialnych za zdrowie jednostki oraz grup
ludnosci, dbajacych o poszanowanie zasad etyki zawodowej i uregulowan prawnych funkcjonujgcych w ochronie zdrowia. Profil studiéw dla kierunku nalezy okresli¢
jako praktyczny, poniewaz znaczng czesc¢ zajec 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 sze$¢ semestréw student zdobywa umiejetno$¢ przygotowywania potraw wchodzgcych w sktad
poszczegdlnych diet, rozpoznawania, zapobiegania i leczenia niedozywienia, niedozywienia szpitalnego oraz obstugi sprzetu i urzagdzen 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 pacjentéow oraz wymogi stosowania zywienia klinicznego z wykorzystaniem diet naturalnych oraz specjalnych
preparatéw odzywczych dla chorych. Jednoczesnie jest specjalistg w zakresie planowania i wprowadzania opartego o podstawy naukowe zywienia indywidualnego,
zbiorowego i leczniczego (zréznicowanych pod wzgledem wieku, aktywnosci fizycznej, pracy zawodowej oraz warunkdéw 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 szczegétowaq 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 wspotpracy 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 studidw 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 wchodzacych w sktad poszczegdlnych diet;

- oceny stanu odzywienia, sposobu zywienia i rozpoznania niedozywienia;
- zapobiegania chorobom dietozaleznym;

- prowadzenia witasnej firmy cateringowej;



doradztwa dietetycznego dla sportowcow i klubéw sportowych;

oceny wzajemnego wptywu farmakoterapii i Zzywienia;

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 chordb;

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;

waznym elementem ksztatcenia jest przygotowanie do podjecia studiéw drugiego stopnia i systematycznego doskonalenia zawodowego.



11. Efekty uczenia sie:

Oznaczenie symboli:

Przed podkreslnikiem:

DI — symbol efektdw uczenia sie dla kierunku Dietetyka

1 - studia pierwszego stopnia

P - profil praktyczny

Po podkresiniku:
W - kategoria ,,WIEDZA”
U - kategoria ,,UMIEJETNOSCI”
K - kategoria ,KOMPETENCJE SPOtECZNE”

Symbole efektéw
uczenia sie dla

Po ukonczeniu studiow absolwent:

Odniesienie efektow
uczenia sie do:
uniwersalnych

charakterystyk dla
danego poziomu

Odniesienie efektéw
uczenia sie do:
charakterystyk

pierwszego stopnia
efektéw uczenia sie dla
kwalifikacji na

kierunku - . .
Polskiej Ramy poziomach 6-7 Polskiej
Kwalifikacji (ustawa o Ramy Kwalifikacji
ZSK) (rozporzadzenie
MNiSW)
w zakresie WIEDZY:
DI1P_WO01 W zaawansowanym stopniu zna i rozumie miejsce i znaczenie dietetyki w systemie nauki, teorie wiasciwe dla P6U_W P6S_WG
dietetyki i kierunki ich rozwoju.
DI1P_WO02 Zna i rozumie podstawowe pojecia i zasady z zakresu ochrony wtasnosci intelektualnej i prawa autorskiego w P6U_ W P6S WG
obszarze dietetyki oraz podstawy teoretyczne metodologii badan naukowych.
DI1P_WO03 W zaawansowanym stopniu zna i rozumie niezbedne zaleznosci miedzy wspétczesnymi technologiami PeU_W P6S_WG
informatycznymi, statystykg a wymaganiami zawodowymi. P6S_WK
DI1P_WO04 Zna etyczne, organizacyjne i prawne uwarunkowania wykonywania zawodu dietetyka oraz posiada wiedze P6U_W P6S_WG
ekonomiczng konieczng do podejmowania i prowadzenia wtasnych inicjatyw gospodarczych w zakresie
dietetyki.
DI1P_WO05 Posiada wiedze z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka oraz rozumie réznorodne procesy zachodzace w P6U_ W P6S WG




organizmie cztowieka. P6S_WK

DI1P_WO06 Zna i rozumie w stopniu zaawansowanym mechanizmy zwigzane ze zdrowiem i jego ochrong oraz zasadno$¢ P6U_ W P6S WG
podejmowanych interwencji w sytuacji zaburzen stanu zdrowia cztowieka. P6S WK

DI1P_WO07 Zna i rozumie aktualne problemy zdrowotne spoteczenstwa polskiego oraz zasadnosé interwencji P6U_W P6S WG
dietetycznych w umacnianiu i/lub przywracaniu zdrowia. P6S_WK

DI1P_WO08 Zna i rozumie w stopniu zaawansowanym podstawowe technologie produkcji zywnosci, w tym technologie P6U_W P6S WG
gastronomiczne uwzgledniajgc wykorzystywane urzgdzenia i aparature. P6S_WK

DI1P_WO09 Zna podstawowe sktadniki pokarmowe, ich zawartosci w srodkach spozywczych oraz rozumie wptyw P6U_W P6S_WG
procesow technologicznych na wartos¢ odzywczg zywnosci. P6S_WK

DI1P_W10 Posiada wiedze z zakresu farmakologii i farmakoterapii zywieniowej oraz rozumie interakcje lekow z P6U_ W P6S WG
Zywnoscig. P6S_WK

w zakresie UMIEJETNOSCI:

DI1P_UO01 Wykorzystuje zdobytg wiedze do innowacyjnego rozwiazywania problemoéw z zakresu dziatalnosci PeU U P6S_UW
praktycznej w oparciu o dobrg praktyke naukowg podczas pracy indywidualnej i zespotowej. P6S UK

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

DI1P_UO03 Potrafi adekwatnie rozpoznawaé, analizowaé i rozwigzywac problemy w zakresie funkcjonowania bio- P6U_U P6S_UW
psycho-spotecznego cztowieka uwzgledniajgc w tym innych cztonkow zespotu terapeutycznego oraz
stosownie je dokumentowac.

DI1P_U04 Planuje, wdraza i ocenia typowe i innowacyjne interwencje zywieniowe dla grupy i/lub indywidualnego P6U_U P6S_UW
cztowieka wykorzystujgc stosowne metody oceny, adekwatnie do jego stanu zdrowia, wieku, aktywnosci P6S_UK
fizycznej oraz potrafi prezentowac uzyskane wyniki. P6S_UO

P6S_UU

DI1P_UO0O5 Samodzielnie, wtasciwie dokonuje doboru surowcéw do produkcji potraw wykorzystywanych w dietoterapii, P6U_U P6S_UW
potrafi zaplanowac i zastosowacd aktualne i innowacyjne techniki ich przygotowania oraz uzasadni¢ swoje P6S_UK
dziatania.

DI1P_UO0O6 Proponuje dziatania warunkujace ciggtos¢ wtasciwej opieki nad cztowiekiem w réznym wieku i stanie zdrowia P6U_U P6S_UW
w oparciu o aktualne oraz innowacyjne wzorce komunikacji. P6S_UK

P6S_UO
P6S_UU

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

DI1P_U08 Rozpoznaje przyczyny stanu zagrozenia zdrowia i zycia, potrafi udziela¢ pomocy indywidualnie i w zespole. P6U_U P6S _UW

P6S_UK

P6S_UO




DI1P_U09 Prowadzi dokumentacje zywieniowa w oparciu o aktualne wzorce. P6U_U P6S_UW
P6S_UU
DI1P_U10 Proponuje rozwigzania w oparciu o zdobytg wiedze w czynnosciach wynikajgcych z prowadzonych P6U_U P6S UW
indywidualnie i/lub w grupie dziatalnosci, formutujgc konieczne objasnienia z wykorzystaniem P6S_UK
specjalistycznej terminologii. P6S_UO
DI1P_U11 Potrafi wykorzystac znajomosc¢ terminologii i gramatyki jezyka obcego na poziomie biegtosci B2 P6U_U P6S_UK

Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego podczas dziatalnosci praktycznej.

w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:

DI1P_KO1 W trakcie pracy zachowuje ostroznosc i przestrzega obowigzujgcych zasad i norm. P6U_K P6S KK
P6S_KO
P6S_KR
DI1P_K02 Posiada swiadomos¢ wtasnych ograniczen i koniecznosci konsultowania problemdw z doswiadczonym P6U_K P6S KK
specjalista. P6S_KO
DI1P_KO03 Przestrzega zasad etyki zawodowej oraz egzekwuje podobne zachowania w grupie. P6U_K P6S_KO
P6S_KR
DI1P_K04 Adekwatnie formutuje opinie wynikajgce z dziatalnosci zawodowej dotyczace klienta, pacjenta i/lub P6U K P6S_ KK
wybranych grup spotecznych ponoszac za nie odpowiedzialnos¢. P6S_KO
P6S_KR
DI1P_KO5 Dostrzega potrzebe uczenia sie przez cate zycie wyrazajacg sie samodzielnym zdobywaniem wiedzy i P6U_K P6S_KK
umiejetnosci w zakresie wybranej specjalnosci zawodowej z wykorzystaniem wiarygodnych i efektywnych P6S_KO
zrédet i metod. P6S_KR

12. Zajecia wraz z przypisanymi do nich punktami ECTS, efektami uczenia sie i treSciami programowymi:
. Odniesienie do
. L. Liczba .. ) L.
Przedmioty (zajecia) j Tresci programowe efektow uczenia sie
punktow ECTS .
na kierunku
PRZEDMIOTY (ZAJECIA) KSZTALCENIA OGOLNEGO: (19 pkt ECTS)

1. Jezyk obcy 9 Tresci leksykalne: DI1P_WO01
Zagadnienia wystepujgce w ogdlnodostepnych i stosowanych na DI1P_U11
zajeciach podrecznikach na poziomie B2 (np. uniwersytet, przedmiot DI1P_KO05

studidw, znaczenie edukacji i wyksztatcenia, praca, media, technologie,
Srodowisko, zdrowie, zywienie, sport, czas wolny, zakupy,

podrdzowanie, spoteczenstwo, kultura, zjawiska spoteczne).




Tresci gramatyczne:
Zgodne z charakterystyka poziomu oraz celami ksztatcenia okreslonymi
przez Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy
dla poziomu B2.

Funkcje jezykowe:
Zgodne z charakterystyka poziomu oraz celami ksztatcenia okreslonymi
przez Europejski System Opisu Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy
dla poziomu B2.

Techniki informacyjno-komunikacyjne

Technologie informacyjno-komunikacyjne (ICT) pojecie, geneza ICT,
czynniki wptywajgce na rozwdj nowych technologii w obszarze technik
informacyjno-komunikacyjnych. Wykorzystanie urzagdzen
telekomunikacyjnych i informatycznych oraz ustug im towarzyszacych,
w szczegdlnosci e-learningu w procesie informacyjno-komunikacyjnym.
Gromadzenie, przetwarzanie, udostepnianie informacji w formie
elektronicznej z wykorzystaniem technik cyfrowych i wszelkich
narzedzi komunikacji. Tworzenie i zastosowanie elektronicznych baz
danych. RODO a techniki informacyjno-komunikacyjne. Rola mediéw
spotecznosciowych w komunikacji. Podstawowe narzedzia MS Word.
Przyktady stosowania zaawansowanych narzedzi, automatyczny spis
tresci, tabel, rycin w tym korekcji pisowni, dzielenia wyrazéw, style,
formularze. Wykorzystanie arkusza kalkulacyjnego MS Excel do
rozwigzywania zadan. Formatowanie komérek, sposoby ich
wyswietlania. Arkusz kalkulacyjny jako narzedzie do rozwigzywania
prostych probleméw numerycznych. Podstawowe funkcje
matematyczne, logiczne i statystyczne funkcje logiczne. Makra w
arkuszu kalkulacyjnym. Wspétpraca edytora tekstu i arkusza
kalkulacyjnego, export i import danych. Tworzenie i edycja wykresow.
Typy wykresow i ich opcje. Wykorzystanie programu do prostych
obliczen statystycznych i prezentowanie danych w postaci tabel i
wykresdw. Bazy danych: podstawowe formy organizacji informacji w
bazach danych. Raport i wykresy — tabela przestawna. Sortowanie
zaawansowane, filtrowanie danych. taczenie baz i przygotowanie do
analizy. Formy reprezentowania i przetwarzania informacji przez
cztowieka i komputer. Tworzenie prezentacji multimedialnych. Sie¢
internetowa, dostepne przegladarki, wyszukiwanie informacji,

DI1P_WO02
DI1P_WO03
DI1P_U02
DI1P_KO5




przetwarzanie pozyskanych informacji, komunikatory internetowe,
zasady wykorzystania e-learningu w komunikacji. Nauczanie
studentdw poprzez platformy edukacyjne. Wykorzystanie Al do
podstawowych procedur w edukacji. Komponowanie polecen i zadan
to tworzenia celéw dla Al.

Ochrona wtasnosci przemystowej i prawa Pojecie utworu, prawa autorskie osobiste i majgtkowe. Dozwolony DI1P_WO02
autorskiego uzytek. Prawa pokrewne. Wynalazek, wynalazek biotechnologiczny DI1P_WO04
oraz patent. Znaki towarowe oraz prawa ochronne na znaki towarowe. DI1P_UO01
Wzory przemystowe, wzory uzytkowe. DI1P_KO04
DI1P_KO5
Przedsiebiorczos¢ Pojecie i rodzaje przedsiebiorczosci. Przedsiebiorca — pojecie, DI1P_WO01
zachowania i klasyfikacje. Determinanty wewnetrzne i zewnetrzne DI1P_WO04
rozwoju przedsiebiorczosci. Przedsiebiorczosc a przedsiebiorstwo. DI1P_U10
Uwarunkowania, zatozenie i prowadzenie wiasnej dziatalnosci DI1P_KO1
gospodarczej. Obszary przedsiebiorczosci — przedsiebiorczos¢ DI1P_KO02
rodzinna, kobiet, akademicka, spoteczna, intelektualna.
Przedmiot/przedmioty (zajecia) z dziedziny nauk Etyka zawodu dietetyka DI1P_WO01
humanistycznych lub spotecznych Filozofia DI1P_WO04
Wybrane zagadnienia z pedagogiki DI1P_WO06
Socjologia DI1P_U01
DI1P_U06
DI1P_KO1
DI1P_K02
DI1P_KO5
Przedmiot/przedmioty (zajecia) do wyboru Techniki relaksacyjne w radzeniu sobie ze stresem DI1P_WO05
w zakresie wsparcia w procesie uczenia sie Psychologia rozwoju osobistego DI1P_WO06
Coaching — narzedzia rozwoju osobistego i zawodowego DI1P_WO07
Higiena psychiczna Relaksacja DI1P_uU01
DI1P_UO3
DI1P_U06
DI1P_UO08
DI1P_KO02

DI1P_KO5




PRZEDMIOTY (ZAJECIA) PODSTAWOWE/KIERUNKOWE:

(77 pkt ECTS)

Anatomia cztowieka Podstawowy anatomii. Budowa ciata ludzkiego (osie, ptaszczyzny). DI1P_WO05
Anatomia uktadu nerwowego, oddechowego, krgzenia, pokarmowego,| DI1P_WO06
szkieletowego. Norma i patologia. Zmiany w budowie narzagdéw DI1P_UO03
wewnetrznych powodowane przez czynniki Srodowiskowe. DI1P_UO08

DI1P_KO3

Fizjologia cztowieka Organizacja i zasady regulacji czynnosci fizjologicznych ustroju. Tkanki DI1P_WO05
pobudliwe. Czynnosci i rodzaje wtdkien nerwowych. Fizjologia DI1P_WO06
centralnego systemu nerwowego. Mdzgowe mechanizmy regulacji DI1P_U01
homeostatycznej organizmu cztowieka. Czynnos¢ uktadu DI1P_UO03
autonomicznego. Organizacja czynnos$ciowa uktadu wspodtczulnego, DI1P_UO08
przywspotczulnego i ich oddziatywanie. Fizjologia czucia, fizjologia DI1P_KO5
narzadu wzroku i stuchu. Czucie smaku. Funkcja uktadu
wegetatywnego. Fizjologia uktadu pokarmowego. Trawienie,
wchtanianie oraz rola ich mechanizmoéw. Mechanizmy czucia i
potykania. Rola sliny. Czynnos¢ przetyku, dolny zwieracz przetyku.

Czynno$¢ motoryczna i wydzielnicza Zotagdka i jelita cienkiego. Bariera
Sluzdwkowa zotgdka. Czynnos¢ motoryczna jelita grubego. Rola
fizjologicznej flory bakteryjnej jelita grubego. Mechanizm defekacji.
Mechanizmy regulacji w uktadzie trawiennym. Metabolizm. Funkcja
watroby. Zewnatrz i wewnatrzwydzielnicza czynnos¢ trzustki. Metody
badania prawidtowych funkcji uktadu pokarmowego.

Psychologia ogdlna Geneza psychologii. Psychologia — nauka czy magia? Podstawowe DI1P_WO01
nurty psychologiczne — psychoanaliza, behawioryzm, neobehawioryzm,| DI1P_W02
psychologia poznawcza, psychologia humanistyczna (geneza, tworcy, DI1P_WO06
podstawowe zatozenia). Konflikty intrapsychiczne. Mechanizmy DI1P_U10
obronne. Teoria relacji z obiektem jako przyktad wspodtczesnego DI1P_KO1
podejscia do badania zjawisk psychicznych. Pionierskie badania w DI1P_KO03
psychologii.

Biochemia ogdlna i zywnosci Woda, sole mineralne, sktadniki organiczne zywnosci. Biatka, DI1P_WO05
weglowodany, lipidy — budowa i wtasciwosci odzywcze. Substancje DI1P_WO06
odzywcze sktadnikéw zywnosci. Sktadniki nie odzywcze: substancje DI1P_WO09
konserwujace i utrwalajgce zywnos¢. Biatka, cukrowce, lipidy — DI1P_UO03
budowa i wtasciwosci odzywcze. Substancje odzywcze sktadnikéw DI1P_KO01
zywnosci. Sktadniki nie odzywcze: substancje konserwujace i DI1P_KO5




utrwalajgce zywnosé.

Chemia ogdlna z elementami chemii organicznej Klasyfikacja zwigzkéw nieorganicznych. Wybrane pierwiastki alkaliczne DI1P_WO09
i przejsciowe wystepujgce w zywnosci. Reaktywnosc¢ tych DI1P_UO02
pierwiastkow. Roztwory. Stezenia procentowe roztworéw pH DI1P_U10
roztworu. Podstawowe obliczenia chemiczne stosowane w dietetyce. DI1P_KO1
Reakcje zwigzkdéw wegla. Wybrane klasy zwigzkéw organicznych. DI1P_KO5

Mikrobiologia ogélna i zywnosci Wprowadzenie do bakteriologii, mykologii, wirusologii. Przeglad grup DI1P_WO01
drobnoustrojéw waznych w zywnosci. Charakterystyka mikroflory DI1P_WO06
ksztattujgcej jakos¢ zywnosci. Mikrobiota jelitowego cztowieka DI1P_UO02
wiadomosci podstawowe. Charakterystyka drobnoustrojéw i DI1P_U08
mikroorganizmdéw chorobotwdrczych. Drobnoustroje patogenne jako DI1P_U10
przyczyna zatruc¢ pokarmowych — przyczyny i zapobieganie. DI1P_KO01
Drobnoustroje jako wskaznik psucia sie zywnosci i jej bezpieczenstwa DI1P_KO04
zdrowotnego. Przeglad systematyczny wybranych grzybéw
strzepkowych (ples$ni) oraz drozdzy. Metody niszczenia drobnoustro-
jow oraz rodzaje posiewéw i hodowli mikrobiologicznych. Wybrane
wirusy (budowa, replikacja, réznorodnosé, wybrane choroby wirusowe
dotyczace zakazen uktadu pokarmowego. Antybiotyki w zywnosci.

Parazytologia Podstawowe pojecia z zakresu parazytologii. Pasozyty najczestsze w DI1P_WO01
Polsce — profilaktyka, leczenie i zapobieganie rozprzestrzeniania. DI1P_WO02
Podstawy diagnostyki parazytologicznej, pasozyty w zywnosci. Przywry DI1P_WO06
cztowieka: charakterystyka wybranych zarazen. Tasiemce: pasozyty DI1P_U01
jelitowe, tkanek i narzaddw. Pierwotniaki: pasozyty ukfadu DI1P_U08
pokarmowego, moczowo-piciowego, krwi i tkanek. Ektopasozyty i DI1P_KO5
ektoparazytozy.

Genetyka Podstawowe mechanizmy przekazywania cech i ich zmiennosci DI1P_WO01
populacyjnej. Wptyw srodowiska na fenotypowe przejawianie sie DI1P_WO02
gendéw Podtoze molekularne wybranych choréb uwarunkowanych DI1P_WO05
genetycznie i mozliwosci leczenia dietg. Podstawowe techniki inzynieriif DI1P_WO06
genetycznej. Wybrane zagadnienia z zakresu farmakogenetyki i DI1P_U10
nutrigenetyki. DI1P_KO01

DI1P_KO04

Podstawy epidemiologii Podstawowe pojecia i definicje w epidemiologii. Rola epidemiologii w DI1P_WO03
zdrowiu publicznym. Ocena stanu zdrowia ludnosci. Klasyfikacja DI1P_WO07
chordb. Pozytywne i negatywne mierniki zdrowia. Statystyka publiczna DI1P_U02




narzedzie pomiaru rzeczywistosci spotecznej. Zrédta danych na temat DI1P_KO01
zdrowia populacji. Typy badan epidemiologicznych (badania opisowe i DI1P_KO04
analityczne). Metodologia badan epidemiologicznych. Epidemiologia

chordb niezakaznych i zakaznych — epidemia, proces epidemiczny,

dochodzenie i nadzér epidemiologiczny.

10. Podstawy zdrowia publicznego Koncepcja zdrowia publicznego i podstawowe definicje. Geneza DI1P_WO01
zdrowia publicznego — wybrane fakty. Cele i zadania zdrowia DI1P_WO09
publicznego. Miejsce zdrowia publicznego w systemie ochrony DI1P_UO03
zdrowia. Polityka spoteczna i zdrowotna. Systemy opieki zdrowotne;j. DI1P_KO4
Zadania samorzadow terytorialnych w zakresie zdrowia publicznego. DI1P_KO05
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.

11. Podstawy zywienia cztowieka Nauka o zywieniu cztowieka — podstawowe terminy i definicje. DI1P_WO01
Potrzeby energetyczne organizmu cztowieka. Podstawowa i catkowita DI1P_WO05
przemiana materii. Bilans energetyczny. Rola biatek, ttuszczéw i DI1P_WO06
weglowodandéw w organizmie cztowieka. Warto$¢ odzywcza zywnosci. DI1P_U02
Normy zywienia i racje pokarmowe. Zasady prawidtowego zywienia. DI1P_UQ5
Btedy w zywieniu i podstawowe choroby powstate na tle wadliwego DI1P_KO1
zywienia. Wzbogacanie zywnosci. Podstawy oceny sposobu zywienia i DI1P_KO05
stanu odzywienia.

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

towaroznawstwo Cel i metody obrdbki technologicznej surowcéw. Obrébka wstepna. DI1P_WO09
Zmiany w surowcach podczas obrébki wstepnej. Zasady DI1P_U02
przeprowadzania obrébki cieplnej. Zmiany w produktach wywotane DI1P_UO05
obrébka cieplng. Zasady przechowywania zywnosci. Zmiany DI1P_KO01
fizykochemiczne zachodzgce w srodkach zywnosciowych podczas DI1P_KO5

przechowywania. Metody utrwalania zywnosci. Zmiany fizyczne i
jakosciowe 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 przetworéw
mlecznych. Charakterystyka jaj (sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza,




zanieczyszczenia mikrobiologiczne jaj, klasyfikacja i znakowanie jaj).
Charakterystyka produktéw zbozowych. Charakterystyka miesa
zwierzat rzeznych i drobiu. Ryby i owoce morza — charakterystyka

towaroznawcza.

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. DI1P_K04
Zagadnienia ekonomiki ochrony zdrowia — analiza uwarunkowan
krajowych i europejskich. Aspekty prawno-finansowe przeptywoéw
pienieznych w realizacji Swiadczen opieki zdrowotnej w réznych
systemach finansowania. Standardy ustug medycznych w Polsce i w
Unii Europejskiej— warunki prawne, koszty i korzysci. Zamdwienia
publiczne w sektorze ochrony zdrowia. Zmiany systemowe sektora
ochrony zdrowia a rynek zaméwien 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 DI1P_WO08
podstawy percepcji smaku i zapachu. Tworzenie zespotu oceniajgcego DI1P_UO02
— dobdr szkolenie i monitorowanie. Warunki przeprowadzania ocen DI1P_U04
sensorycznych oraz zasady przygotowania materiatu do badan DI1P_KO01
sensorycznych. Charakterystyka metod stosowanych w ocenie DI1P_K04
sensorycznej zywnosci.

15. Kliniczny zarys choréb Podstawowe terminy w medycynie klinicznej. Elementy badania DI1P_WO06
lekarskiego. Wspdtpraca lekarza z dietetykiem. Charakterystyka DI1P_WO07
objawow klinicznych (definicja, patogeneza, klasyfikacja). DI1P_W10
Charakterystyka wybranych chordb (definicja, etiologia, obraz DI1P_U03
kliniczny, czynniki ryzyka, diagnostyka, leczenie): choroby uktadu DI1P_U04
krgzenia, choroby uktadu oddechowego, choroby ukfadu DI1P_U08
pokarmowego (choroba refluksowa przetyku, choroba wrzodowa DI1P_KO04
zotadka i dwunastnicy, zespét ztego wchtaniania, celiakia, DI1P_KO5

nietolerancja laktozy, préby prowokacyjne i diety 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 zywieniu i zaburzenia odzywiania kobiet w wieku DI1P_WO06
prekoncepcyjnym. Sposdb zywienia i masa ciata a ptodnosc¢ kobiet i DI1P_WO07
mezczyzn. Znaczenie prawidtowych przyrostdw masy podczas cigzy. DI1P_UO03
Zasady prawidtowego zywienia kobiet w cigzy. Zapotrzebowanie DI1P_U04
energetyczne i na sktadniki odzywcze kobiet w cigzy. Choroby DI1P_K02
przenoszone przez zywnos¢, ich zrédta i wptyw na przebieg cigzy. DI1P_KO03
Zasady prawidtowego zywienia kobiet podczas karmienia piersia.

Suplementacja diety w czasie ciazy i laktacji.

17. Zywienie oséb aktywnych fizycznie Rola aktywnosci ruchowej w profilaktyce przewlektych choréb 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_KO3

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. Sktadniki DI1P_u01
antyodzywcze. Srodki celowo dodawane do zywnosci. Produkcja DI1P_UO09
zywnosci z wykorzystaniem réznorodnych dodatkow, konserwantéw DI1P_U10
(zywnos¢ o dziataniu mutagennym i przeciwnowotworowym). DI1P_K01
Substancje azotowe w surowcach i zywnosci. Metale ciezkie w DI1P_KO05
zywnosci. Wiasciwosci uzytkowe i toksykologiczne pestycydow.

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 DI1P_WO06
modyfikacjg konsystencji. Dieta bogatoresztkowa. Dieta z DI1P_UO05
ograniczeniem ttuszczu. Dieta niskobiatkowa. Dieta z ograniczong DI1P_U09
iloscig weglowodandw tatwo przyswajalnych. Dieta z ograniczong DI1P_U10
iloscig substancji pobudzajgcych wydzielanie. Dieta DI1P_KO04
wysokoenergetyczna stosowana w niedowadze i wyniszczeniu. DI1P_KO5

20. Podstawy dietetyki klinicznej Zywienie cztowieka chorego jako integralna czes$¢ procesu jego DI1P_WO06
leczenia. Zaburzenia lipidowe jako czynnik ryzyka choroby DI1P_UO6
niedokrwiennej serca - rola w patogenezie miazdzycy. Zywienie w DI1P_U09
chorobie niedokrwiennej serca. Zywienie w zawale mies$nia DI1P_KO03

sercowego. Zasady niefarmakologicznego leczenia nadcisnienia




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

21. Zywienie w otytosci i chorobach metabolicznych Etiologia otytosci — uwarunkowania srodowiskowe i genetyczne. DI1P_WO05
Kinezyterapia. Planowanie i monitorowanie dietoterapii otytosci. DI1P_WO06
Krytyczna ocena diet odchudzajgcych. Farmakologiczne i chirurgiczne DI1P_UO03
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_K02
moczanowe;j. DI1P_KO5

22. Zywienie w gastroenterologii Zarys patofizjologii chordb przewodu pokarmowego za szczegdlnym DI1P_WO06
uwzglednieniem czynnikéw dietetycznych. Kamica pecherzyka DI1P_WO07
z6tciowego (epidemiologia, przebieg kliniczny, diagnostyka, leczenie). DI1P_W10
Ostre zapalenie trzustki (epidemiologia, przebieg kliniczny, DI1P_UO06
diagnostyka, leczenie). Choroby nowotworowe gérnego odcinka DI1P_UO09
przewodu pokarmowego (rak przetyku, rak zotgdka). Choroby DI1P_U10
nowotworowe przewodu pokarmowego (nowotwory watroby i jelita DI1P_KO02
grubego). Zasady postepowania w chorobie trzewnej. Zasady zywienia DI1P_KO04
w przewlektym 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 zywieniowe. Uposledzone taknienie. DI1P_WO05
Nadwrazliwos¢ na pokarmy. Zapobieganie alergii poprzez modyfikacje DI1P_WO06
dietetyczne. Choroby zwigzane z glutenem. Nietolerancja FODMAP DI1P_WO07
Mukowiscydoza. Fenyloketonuria Galaktozemia. Wrodzona DI1P_U04
nietolerancja fruktozy Problemy zywienia dzieci w chorobach DI1P_UO05
neurologicznych. Postepowanie dietetyczne w chorobach DI1P_UO0O6
metabolicznych wieku dzieciecego. Specyfika zywienia w zaleznosci od DI1P_UO09
wieku. 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 ukfadu DI1P_WO07
kostno- stawowego (osteoporoza, RZS, choroba zwyrodnieniowa DI1P_U04
stawdw). Leczenie dietetyczne chordb tarczycy. Zywienie w depres;ji. DI1P_UO0O6
Dietetyczne leczenie wybranych chordb skoéry. DI1P_UO09
DI1P_U10
DI1P_KO04
DI1P_KO5
25. Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa oraz Charakterystyka produktéw leczniczych, suplementow diety, srodkéw DI1P_WO01
interakcje lekéw z zywnoscig spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego, dietetycznych DI1P_W10
Srodkow spozywczych oraz wyrobéw medycznych. Status prawny, DI1P_U04
realny wptyw na zdrowie cztowieka, zastosowanie w lecznictwie, DI1P_K02
marketing. Problemy etyczne. Podstawowe pojecia z zakresu DI1P_K04
farmakodynamiki (sktad lekow, pochodzenie surowcéw, postacie
lekdéw, drogi podawania lekéw, leki o przedtuzonym uwalnianiu,
dawkowanie lekéw, 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 czynnos$¢ przewodu pokarmowego.

26. Ocena sposobu zywienia i stanu odzywienia Podstawowe pojecia i systemy oceny zywienia. Metody oceny stanu DI1P_WO03
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 DI1P_U04
metod oceny sposobu zywienia i podstawowe mierniki statystyczne w DI1P_U10
badaniach sposobu zywienia. Wartosci referencyjne w ocenie DI1P_KO01
adekwatnosci sposobu zywienia. DI1P_KO05

27. Produkcja positkéw dietetycznych Zasady sporzadzania potraw dietetycznych. Metody obrdébki cieplnej DI1P_WO08
stosowane do sporzgdzania potraw dietetycznych. Zasady DI1P_UO05
sporzadzania diety bogatoresztkowej. Zasady sporzgdzania diety tatwo| DI1P_UO6
strawnej i z modyfikacjg konsystencji. Zasady sporzadzania diety z DI1P_U10
ograniczeniem ttuszczu. Zasady sporzadzania diety bogatobiatkowe]. DI1P_KO01
Zasady sporzadzania diety niskobiatkowej. Zasady sporzadzania diety z DI1P_KO03
ograniczeniem cukrow prostych. Przygotowanie potraw dla alergikéw.

28. Enologia Historia wina. Podstawy uprawy winorosli, regiony winiarskie. Szczepy DI1P_WO07
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_UO0O6
wina. Zdrowotne aspekty wina. Regulacje prawne w produkcji wina. DI1P_KO1
Jak czytaé etykiete na butelce wina? Dobdr wina do potraw.

Serwowanie win.

29. Pierwsza pomoc Rozpoznawanie standw zagrozenia zycia. Algorytmy BLS u dorostych i DI1P_WO06
dzieci w oparciu o obowigzujgce wytyczne. Réznicowanie urazéw i DI1P_U08
zasady postepowania. Nagte zagrozenia srodowiskowe- pierwsza DI1P_UO09
pomoc w przypadku: hipotermii, hipertermii, odmrozen, oparzen, DI1P_KO1
upadku z wysokosci, utoniecia, podtopienia, porazenia prgdem DI1P_K04
elektrycznym. Techniki RKO oraz automatycznej defibrylacji DI1P_KO5
zewnetrznej AED w zaleznosci od wieku. Techniki zaopatrywania
urazow. Postepowanie w przypadku nagtych zagrozen
srodowiskowych.

30. Podstawy statystyki Wstepne pojecia z zakresu statystyki. Populacja a préba. Cechy DI1P_WO03
statystyczne i ich rodzaje. Pojecie rozktadu cechy statystyczne;j. DI1P_UO03
Metody opisu statystycznego i wizualizacji danych. Miary potozenia, DI1P_KO04
rozproszenia, asymetrii i koncentracji rozktadu empirycznego. Rodzaje
whioskowania 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 DI1P_UO01
whnioskowania na drodze dedukcji i indukcji. Typy badan: DI1P_KO04

eksploracyjne, opisowe, wyjasniajgce. 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 populacyjne.




Problem plagiatu. Praca naukowa jako praca twdrcza, prawa autorskie.
Zasady cytowan. Akty normatywne. Proces badawczy i jego etapy w
naukach empirycznych: wybér tematu, zdefiniowanie celdw i
probleméw badawczych, studiowanie literatury, przyjecie hipotez,
okreslenie zmiennych, débr i zdefiniowanie wskaznikéw, dobdér metod,
technik i narzedzi badawczych, wskazanie zbiorowosci, w ktdrej beda
realizowane badania.

32. Analiza statystyczna w badaniach naukowych 1 Testowanie hipotez o parametrach jednej lub dwéch populacji (testy t-| DI1P_WO03
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_KO5
Whnioskowania statystyczne w analizie korelacji. Wnioskowanie
statystyczne w analizie regresji liniowe]. Zastosowanie modelu regresji
logistycznej. Estymacja i interpretacja parametréow réwnania regres;ji
logistycznej. Wyznaczanie i interpretacja ilorazu szans (odds ratio).
PRZEDMIOTY (ZAJECIA) DO WYBORU: (52 pkt ECTS)
1. Przedmioty (zajecia) w zakresie zywienia dzieci 52 Leczenie zywieniowe DI1P_WO01
i mtodziezy Epidemiologia chordb wieku rozwojowego DI1P_WO02
Zywienie dzieci zdrowych DI1P_WO04
Edukacja zywieniowa dzieci i mtodziezy DI1P_WO05
Promocja zdrowia dzieci i mtodziezy DI1P_WO06
Zywienie w wybranych chorobach nowotworowych DI1P_WO07
Zywnos¢ funkcjonalna DI1P_WO08
Organizacja i planowanie zywienia zbiorowego dla dzieci i mtodziezy DI1P_WO09
Zywnos¢ genetycznie modyfikowana DI1P_U01
Higiena i bezpieczenstwo zywnosci DI1P_UO02
Coaching dietetyczny DI1P_U03
Stylizacja potraw DI1P_U04
Seminarium dyplomowe DI1P_UO05
DI1P_U06
DI1P_U08
DI1P_U09
DI1P_U10

DI1P_KO1




DI1P_KO03

DI1P_KO04

DI1P_KO5

2. Przedmioty (zajecia) w zakresie zywienia dorostych, 52 Zywienie dojelitowe i pozajelitowe DI1P_WO01
w tym oséb starszych Epidemiologia chordb cywilizacyjnych DI1P_WO02
Zywienie 0séb dorostych DI1P_WO04

Edukacja zywieniowa oséb dorostych, w tym senioréw DI1P_WO05
Promocja zdrowia 0séb dorostych DI1P_WO06
Zywienie w wybranych chorobach nowotworowych DI1P_W07
Dietetyczne srodki spozywcze DI1P_WO08

Organizacja i planowanie zywienia w placowkach dla oséb dorostych DI1P_W09

Zywnos¢ ekologiczna DI1P_U01

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci DI1p_U02

Dietetyka zaburzen odzywiania DI1P_UO3

Estetyka zywienia Di1p_Uo4

e DI1P_UO5

Seminarium dyplomowe DI1P_UO6

DI1P_U08

DI1P_UQ9

DI1P_U10

DI1P_KO1

DI1P_KO03

DI1P_KO4

DI1P_KO5

PRAKTYKI (wymiar, zasady i forma): (32 pkt ECTS)

Praktyki zawodowe 32 W ramach kierunku Dietetyka (Wydziat Nauk o Zdrowiu Uniwersytetu DI1P_WO01
Jana Kochanowskiego w Kielcach) organizowane sg obowigzkowe DI1P_WO04
praktyki zawodowe, ktére stanowig integralng czes¢ harmonogramu DI1P_WO05
realizacji programu studiow i procesu ksztatcenia dla studentow DI1P_WO06
studidow pierwszego stopnia stacjonarnych i niestacjonarnych. DI1P_WO07
Uniwersytet Jana Kochanowskiego w Kielcach, zwany dalej DI1P_WO08
Uniwersytetem, organizuje obowigzkowe praktyki, ktore realizowane DI1P_WO09
sg zgodnie z obowigzujgcymi dla danego kierunku efektami uczenia sie DI1P_U02
w obszarach wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Wymiar DI1P_UO03
godzin (960 godzin) praktyk zawodowych okreslony jest w DI1P_U04




harmonogramie realizacji programu studiéw. Studenci odbywajg

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 zréznicowane, tak aby student miat mozliwos¢ zapoznania
sie ze specyfika 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 sg pomiedzy Uniwersytetem reprezento-
wanym przez Dziekana Wydziatu Nauk o Zdrowiu a Instytucjami
reprezentowanymi przez stosowne witadze (zgodnie z regulaminem
praktyk dla studentéw Wydziatu Nauk o Zdrowiu UJK w Kielcach).

Najwazniejsze cele praktyk zawodowych podczas procesu ksztatcenia,

ktore student musi osiggnac 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 wspoétpracy w zespole terapeutycznym;

- czynny udziat studenta w opracowaniu programoéw edukacji
zdrowotnej 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 wiasnych mozliwosci na rynku pracy oraz nawigzanie
kontaktéw zawodowych.

DI1P_UO5
DI1P_UO6
DI1P_UOS
DI1P_U09
DI1P_U10
DI1P_KO1
DI1P_K02
DI1P_KO3
DI1P_KO5

PRZEDMIOTY (ZAJECIA) W ZAKRESIE BEZPIECZENSTWA W ZAKLADACH OCHRONY ZDROWIA: (0 pkt ECTS)

1. BHP w zaktadach ochrony zdrowia
2. Bezpieczenstwo epidemiologiczne
3. Bezpieczenstwo przeciwpozarowe

DI1P_WO07
DI1P_WO06
DI1P_U08
DI1P_KO1
DI1P_K04




Studentow studidow stacjonarnych obowiazuj3 zajecia z wychowania fizycznego w wymiarze nie mniejszym niz 60 godzin.

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 ksztatcenia.

Studentéw obowiazuje szkolenie biblioteczne w wymiarze 2 godzin.

Zajeciom tym nie przypisuje sie punktéw ECTS.

Dodatkowo studentéw obcokrajowcéw na studiach stacjonarnych obowiazuje jezyk polski — lektorat w wymiarze 4 ECTS.

13. Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia sie osiggnietych przez studenta w trakcie catego cyklu ksztatcenia:

Prowadzgcy okresla szczegétowe efekty uczenia sie i forme ich weryfikacji, a nastepnie umieszcza je w karcie przedmiotu (zaje¢). Osiggniecie wszystkich efektéw

uczenia sie okreslonych dla poszczegdlnych zajeé¢ oznacza realizacje zatozonej koncepcji ksztatcenia na prowadzonym kierunku i uzyskanie efektdw kierunkowych

(osiaggniecie sylwetki absolwenta). Weryfikacja i ocena efektdw uczenia sie osigganych przez studenta w trakcie catego cyklu ksztatcenia odbywa sie poprzez:

1) proces dyplomowania — praca licencjacka oceniana przez promotora i recenzenta oraz przystgpienie do Egzaminu Dyplomowego (Licencjackiego) zgodnie
z wytycznymi obowigzujgcymi na kierunku;

2) 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;

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

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

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

6) badanie opinii pracodawcéw — opiniowanie przez pracodawcéw programow studidw, w tym zaktadanych efektéw uczenia sie i metod ich weryfikowania,
szczegolnie dotyczacych ksztatcenia praktycznego.



Dodatkowo podstawg oceny realizacji efektow uczenia sie s3:

1) Prace etapowe — realizowane przez studenta w trakcie studidow takie jak: kolokwia, sprawdziany, prace zaliczeniowe, referaty, prezentacje, case studies, projekt
— wedtug instrukcji przygotowanej przez prowadzacego zajecia. Wszystkie dodatkowe formy zaliczenia wymagaja dodatkowych instrukcji.

2) Egzaminy z przedmiotu (zaje¢) — pytania przygotowane do egzaminu nie powinny wychodzi¢ poza tresci zawarte w karcie przedmiotu (zajec) realizowanych
w ramach wykfadu. Student ma prawo do uzasadnienia przez prowadzacego otrzymanej na egzaminie oceny.

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

a) Egzamin ustny powinien by¢ przeprowadzany w obecnosci innych studentéw lub pracownikow.
b) Egzamin pisemny moze by¢ organizowany w formie testowej lub opisowej (w tym zadanie problemowe). Egzamin przeprowadza sie w sali dydaktyczne;j,
w ktérej jest mozliwe wtasciwe rozlokowanie studentdéw, zapewniajace komfort pracy i jej samodzielnos¢. Prowadzacy egzamin ma prawo przerwaé
lub uniewazni¢ egzamin, w sytuacji, gdy praca studenta nie jest samodzielna (student korzysta z niedopuszczonych materiatéw, urzagdzen i z pomocy innych
0s6b).
3) 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 zajec oraz kryteria oceny i jej sktadowe okresla karta przedmiotu (zajec).
Wszystkie formy weryfikacji osiggnieé¢ studenta uzyskanych w ramach zaje¢ w danym semestrze odnotowuje sie w kartach okresowych osiggnie¢ studenta.



