Program studidw cz.1

Ogdlna charakterystyka studiéw

Prowadzacy obszar (specjalnos¢) studiow:

Kolegium Nauk Medycznych

Obszar (specjalnosc) studiow
(nazwa obszaru (specjalnosci) musi by¢ adekwatna do zawartosci programu studiéw a zwtaszcza do zaktadanych
efektow uczenia sie)

Dietetyka

Poziom ksztatcenia:
(studia pierwszego, drugiego stopnia, jednolite studia magisterskie)

studia pierwszego stopnia

Profil ksztatcenia:
(ogdlnoakademicki, praktyczny)

profil praktyczny

Forma studiow:
(studia stacjonarne, studia niestacjonarne)
Opcjonalnie specyficzne systemy studiéw (np. zdalne, dualne)

studia stacjonarne/ niestacjonarne

Liczba semestrow:

6

Praktyki (taczny wymiar): 960 godzin w terminie do 6 semestru wigcznie

Szkolenie BHP w wymiarze: 4 godzin na poczatku 1 semestru, realizowane w

ramach modutu Bezpieczenistwo i ergonomia

pracy
Liczba punktow ECTS konieczna do uzyskania kwalifikacji odpowiadajacych poziomowi studiow 180
taczna liczba punktow ECTS uzyskanych:
na. za'jeciach wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych 179
zajecia:
w ramach zajeé z dziedziny nauk humanistycznych lub spotecznych: 20,5
w ramach praktyk: 30
w ramach modutéw zajeé zwigzanych z praktycznym przygotowaniem zawodowym: 104,7
za zajecia realizowane w systemie zdalnym (dotyczy studiéw w systemie zdalnym): 0

Procentowy udziat liczby punktéw ECTS dla kazdej dyscypliny
(dotyczy kierunku przyporzqdkowanego do wiecej niz jednej dyscypliny):

dyscyplina wiodaca: Nauki o Zdrowiu

85% ogodlnej liczby punktow ECTS

dyscyplina (dyscypliny): Technologia Zywnosci i Zywienia

15 % ogolnej liczby punktéw ECTS

taczny naktad pracy studenta (NPS)

4806/4746

Tytut zawodowy uzyskiwany przez absolwenta:

licencjat

Wskazanie, czy w procesie definiowania efektéw uczenia sie oraz w procesie przygotowania i udoskonalania
programu studiéw uwzgledniono opinie interesariuszy

(nalezy podac z kim z pracodawcdéw sq podpisane umowy, odbyty sie spotkania; jak sa monitorowani absolwenci
itd)

nie uwzgledniono

Wymagania wstepne (oczekiwane kompetencje kandydata — zwtaszcza w przypadku studiow drugiego stopnia)

brak

Relacja obszar (specjalnos¢) - kierunek

Dietetyka - Dietetyka




Obszar:

Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Moduty ksztatcenia

Przedmioty
(* - oznacza przedmiot do wyboru)

Zaktadane efekty uczenia sie

Tresci programowe zapewniajace uzyskanie efektow uczenia sie

Rygor
zaliczenia

Liczba
ECTS

Sposoby weryfikacji zaktadanych efektéw uczenia
sie osigganych przez studenta

Przedmioty kanoniczne

Wybrane zagadniania z
ekonomii i
przedsiebiorczosci

Wybrane zagadniania z ekonomii i
przedsiebiorczosci

K1P_W11, K1P_W22, K1P_K03, K1P_U19, K1P_K03

Wybrane elementy marketingu; Wybrane elementy dotyczace kultury organizacyjnej
przedsigbiorstwa; Wybrane elementy analizy ekonomicznej; Biznes plan metoda LEAN
Canvas

1,5

Test na platformie zdalnego nauczania, prace pisemne,
ocena nauczycielska, kolezerska

Bezpieczeristwo i ergonomia
pracy

Szkolenie BHP

K1P_WO07; K1P_W08, K1P_K09, K1P_U21, K1P_KO03

Charakterystyka systemu ochrony pracy w Polsce; Zakres dziatalnosci bhp i definiowanie
podstawowych pojec z dziedziny bhp; Zasady ochrony przeciwpozarowej i obowigzkdw
pracodawcy w tym zakresie; Charakterystyka wymagan bezpieczeristwa pozarowego;
Charakterystyka gtéwnych elementdw ochrony srodowiska; Podstawowe zagadnienia
zwigzane z zanieczyszczeniami; Charakterystyka dziatan zwigzanych z utylizacjg,
recyklingiem i biodegradacja; Dziatania zwigzane z ksztattowaniem: struktury przestrzennej
stanowiska pracy, o$wietlenia i barw srodowiska prac; Elementy systemu kontroli i nadzoru
nad prawng ochrong bhp w zaktadach pracy

Testy na platformie zdalnego nauczania

Podstawy prawa i ochrona
wtiasnosci intelektualnej

Podstawy prawa i ochrona
wiasnosci intelektualnej

K1P_W21, K1P_WO07, K1P_W21, K1P_W22, K1P_W24, K1P_K03,
K1P_K04, K1P_K06, K1P_KO7

Pojecie prawa i jego funkcje; Koncepcje, system prawa i inne systemy normatywne; System
prawa i norma prawna; Normy a przepisy prawne; Tworzenie prawa i hierarchia zrédet
prawa; Stosowanie i wyktadnia prawa; Charakterystyka podstawowych gatezi prawa;
Wrtasnos¢ intelektualna i jej miejsce w systemie prawa; Autorskie prawa osobiste i
majatkowe; Ochrona wiasnosci przemystowej; Wzory uzytkowe, wzory przemystowe, znaki
towarowe; Topografia uktadow scalonych, projekty racjonalizatorskie, oznaczenia
geograficzne

Zo

Test na platformie zdalnego nauczania

Nowoczesne technologie

Praktyczne podstawy ksztatcenia
zdalnego

K1P_U19, K1P_K03

Lifelong learning — tempo zmian w otaczajacym $wiecie, metody samodoskonalenia
zawodowego; Bezpieczenstwo systemoéw informatycznych — logowanie do systeméw WSG,
elementy bezpieczeristwa sieciowego; Praca z systemem LMS — miejsca pojawiania sie
informacji, zrodta wiedzy, metody aktywizacji, metody komunikacji, sposoby weryfikacji
efektéw uczenia sie

Testy, ankiety, dyskusja na forum

Kluczowe kompetencje
spoteczne

Kluczowe kompetencje spoteczne

K1P_W10, K1P_W11, K1P_W23, K1P_UO1, K1P_U02, K1P_U03,
K1P_U04, K1P_K02,K1P_K03, K1P_K05

Relacje spoteczne; Asertywnos¢; Radzenie sobie ze stresem; Savoir vivre w komunikacji
interpersonalnej i autoprezentacji; Komunikacja interpersonalna; Techniki komunikacji
interpersonalnej; Komunikacja migdzykulturowa; Autoprezentacja; Techniki prezentacji;
Wystapienia publiczne; Zarzadzanie czasem; Negocjacje

Praca indywidualna i grupowa na zajeciach; wypowiedzi
ustne; testy na platformie zdalnego nauczania

Integracja miedzykulturowa

K1P_U19, K1P_K03

Zdefiniowanie pojecia kultury; R6zne konteksty definiowania podstawowych termindw:
spoteczenstwo, gospodarka, globalizacja, religia, obyczaje, etc.; Specyfika kultury polskiej
oraz europejskiej na tle kultur innych panistw, i kontynentéw; Specyfika funkcjonowania
kultury akademickiej

0,5

Prezentacja multimedialna na zadany temat




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Jezyk obcy

Jezyk obcy

K1P_U20, K1P_KO03

Jezyk angielski:

Pracownicy, nazwy zawodow i stanowisk; zakres czynnosci i obowigzkdéw zawodowych;
profil dziatalnosci firmy; opis produktéw i ustug; stownictwo zwigzane ze sprzedazg i
kupnem, ustugami, wyrazenia stuzace sktadaniu reklamacji; proces produkgji, etapy;
budowanie zespotu, relacje miedzy pracownikami, relacje z przetozonym; regulaminy i
zasady; formy zatrudnienia, prowadzenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej; pierwsze
spotkania i powitania; prowadzenie rozmdw telefonicznych; kreowanie logo i wizerunku
firmy; zarzadzanie czasem; spotkania i zebrania stuzbowe, tele i videokonferencje;
delegowanie zadan i obowigzkdw; doswiadczenie zawodowe, osiggniecia zawodowe, rynek
pracy; proces rekrutacji, rozmowy o prace, kariera zawodowa; reklama produktéw i ustug;
specyfikacje techniczne produktu; wyglad i projektowanie produktu, przedmiotéw
uzytkowych i budynkoéw; stréj stuzbowy, ubrania i moda; wyglad i ubiér, przymiotniki
opisujace charakter i osobowos¢, cechy charakteru przydatne w pracy; korzystanie z
réznych srodkéw transportu, dojazdy do pracy; opis miejsca zamieszkania, wielkie i
atrakcyjne miasta, zycie, problemy i czas wolny w miescie; podrézowanie, informacja
turystyczna, podréze stuzbowe, noclegi, problemy podczas podrézowania, w hotelu;
wycieczki, zwiedzanie, orientacja w terenie, atrakcje turystyczne; dziedzictwo kulturowe,
komunikacja interkulturowa, szok kulturowy; wydarzenia kulturalne, rozrywkowe,
rekreacyjne i korporacyijne, targi i wystawy, eventy; praca poza granicami kraju;
zainteresowania, stownictwo zwigzane ze sposobami spedzania wolnego czasu; positki,
nawyki zywieniowe, diety, przygotowywanie i zamawianie positkéw oraz napojow, positki
poza domem; zmiany zachodzace w stylu zycia i pracy, ich tempo i wptyw na cztowieka,
zachowanie réwnowagi miedzy zyciem prywatnym i zawodowym, bycie asertywnym;
stownictwo zwigzane z odkryciami i wynalazkami; innowacje i rozwigzania technologiczne,
nazwy urzadzen elektronicznych i gadzetdw, stownictwo zwigzane z korzystaniem z
urzadzen elektronicznych i Internet, technologie informacyjno-komunikacyjne, media
spotecznosciowe, ich wykorzystywanie przez firmy, profil zawodowy w mediach
spotecznosciowych; bezpieczeristwo w sieci; stownictwo zwigzane z zachowaniem
proekologicznym, zagrozeniem i ochrong srodowiska naturalnego uzywaniem wody,
energii; pienigdze i finanse, oszczedzanie i wydawanie pienigdzy, rozliczenia finansowe;
opisywanie tendencji, trendéw i zmian, relacje przyczynowo-skutkowe; opisywanie
wykresow; wystapienia publiczne, elementy prezentacji, udane i nieudane prezentacje

Jezyk niemiecki:

Swietowanie z kolegami; Co mozemy podarowac?; Wszystko dobrze zaplanowane; Nowe
mieszkanie; Gdzie co postawi¢?: wohin?; Gdzie co stoi?: wo?; Ksztatcimy sie jako ...; Jak do
tego doszto?: opowiadanie; Prezentacja firmy; Hotline-office; Obstuga klienta; Reklamacje;
Ustugi; Nasze zlecenie dla Pana/Pani; Zarzadzamy Panstwa budynkiem; Podrdz stuzbowa do
... ; Zwiedzamy miasto; W hotelowej recepcji; Artykut reklamowy; Reklama; Jaka jest
Panstwa oferta?; Dresscode; Przekwalifikowanie i dalsze ksztatcenie; Czas na spotkanie;
Spotkania biznesowe; Branze i produkty; Sektory gospodarki; Praca i zdrowie; Zwolnienie
lekarskie w pracy; Przedsigbiorstwa przedstawiajg sie; Jaka jest forma prawna?;
Pozostawianie wiadomosci; Planowanie targdw; Targi w Niemczech; Przetwarzanie
zlecenia; Gwarancja i rekojmia; Wystawianie rachunku; Konflikt w teamie; Dobra
komunikacja interpersonalna; Udzielanie urlopu; Doradzanie klientom; Pozyskiwanie
klientéw; Oferta pracy; Poszukiwanie pracy; Zyciorys; Rozmowa kwalifikacyjna; Modele
czasu pracy; Umowa o prace; Handel w okresie przejsciowym; Komunikacja wewnetrzna;
Gietda i kurs akcji; System ubezpieczeri w Niemczech; Nowy produkt i strategie reklamy;
Gdy projekt zawodzi.: sposoby rozwigzywania konfliktéw; Moje prawa w pracy; Walka czy
wspotpraca?; Szlaki komunikacyjne; Kalkulowanie transportu; Rozumienie
miedzynarodowych warunkéw handlowych

praca pisemna
Test gramatyczny; test leksykalny; wypowiedz ustna;
udziat w dyskusji; odgrywanie rél; zadania na zrozumienie
tekstu pisanego; zadania na zrozumienie tekstu
stuchanego; wykonanie zadan w modutach jezykowych na
platformie edukacyjnej




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Jezyk rosyjski:

Pracownicy, nazwy zawodow i stanowisk; zakres czynnosci i obowigzkdéw zawodowych;
profil dziatalnosci firmy; opis produktéw i ustug; stownictwo zwigzane ze sprzedazg i
kupnem, ustugami, wyrazenia stuzace sktadaniu reklamacji; formy zatrudnienia,
prowadzenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej; pierwsze spotkania i powitania;
prowadzenie rozméw telefonicznych; kreowanie logo i wizerunku firmy; zarzadzanie
czasem; spotkania i zebrania stuzbowe, tele i videokonferencje; doswiadczenie zawodowe,
osiggniecia zawodowe, rynek pracy; proces rekrutacji, rozmowy o prace, kariera
zawodowa; cztowiek: wyglad zewnetrzny, cechy charakteru, emocje, zdrowie, rodzina,
zycie towarzyskie, czas wolny, jedzenie; otoczenie cztowieka: dom i wyposazenie, miasto,
wies, szkota i praca; rozrywka i czas wolny: ksigzki, kino, teatr, muzyka, sztuka, wystawy,
muzea, media; podrdéze: turystyka, srodki transportu; sport i dyscypliny sportowe;
edukacja; zdrowie: czesci ciata, choroby, ubezpieczenie medyczne, wizyty u lekarza; praca:
ogtoszenia o prace, rekrutacja, rozmowy o prace, opisy stanowisk; zakupy i ustugi; jezyki
obce; technologie informacyjne i komunikacyjne; $wiat przyrody: pogoda, katastrofy
naturalne, ochrona srodowiska, fauna i flora; panstwo i spoteczeristwo: prawo i
przestepczos$é, normy spoteczne, problemy spoteczne i ekonomiczne

Jezyk obcy specjalistyczny

K1P_U20, K1P_KO03

a. Te ka/ i ne do wykony ia zawodu di y

* proces diagnozowania probleméw zdrowotnych ¢ badania i testy diagnostyczne ¢ objasnianie
wynikéw badan e czynniki ryzyka * choroby uktadu pokarmowego e specjalizacje * metody leczenie
pacjenta e edukacja pacjenta

b. Funkcje j w wypowiedziach ustnych i pi * opisywanie problemdw zdrowotnych ¢

zalecanie stosowania srodkow ostroznosci e poréwnywanie stanu zdrowia w przesztosci i chwili
obecnej * pytanie o opinig, wyrazanie i uzasadnianie swoich opinii ® przedstawianie opinii innych oséb
* przekazywanie przykrych widomosci » poprawianie btedow ¢ przewidywanie ¢ wyrazanie
zakfopotania * zapewnianie bezpieczeristwa ¢ uzyskiwanie i udzielanie informacji, wyjasnien
wydawanie zalecen ¢ opisywanie procesu e zapewnianie wsparcia ¢ relacjonowanie doswiadczer i
wydarzen z przesztosci * proszenie o rade i udzielanie rad ¢ przedstawianie opcji * aktywne
uczestniczenie w rozmowie * komentowanie, zgadzanie sie lub kwestionowanie zdania innych
uczestnikdw rozmowy  przedstawianie probleméw, proponowanie rozwigzarn e rozpoczynanie i
konczenie rozmowy e przedstawianie siebie oraz innych osob ¢ stosowanie form grzecznosciowych e
stosowanie formalnego lub nieformalnego stylu e prezentacja wybranego zagadnienia z zakresu
wiasciwego dla studiowanego kierunku

c. Rozumienie ze stuchu: ¢ okreslanie gtéwnego watku tematycznego wypowiedzi * okreslanie
drugorzednych watkow tematycznych ¢ okreslanie kontekstu wypowiedzi ® sporzadzanie notatek na
podstawie stuchanego nagrania d. Rozumienie tekstéw pisanych ¢ okreslenie kontekstu i funkcji
tekstu  okreslanie gtéwnej mysli tekstu e oddzielenie mysli gtownych od drugorzednych o
wyszukiwanie i selekcjonowanie szczegétowych informacji ¢ wskazanie zwigzkéw pomiedzy
poszczegblnymi czesciami tekstu ¢ radzenie sobie z tekstem zawierajgcym nieznane stownictwo oraz
rozbudowane zdania ztozone ¢ domyslanie sig znaczenia wyrazéw na podstawie kontekstu ¢
identyfikowanie kluczowych poje¢/zwrotdéw e rozréznianie miedzy faktami, opiniami, intencjami i
spekulacjami e okreslenie implikacji ® znajdywanie i poréwnywanie informacji pochodzacych z wigcej
niz jednego tekstu e. Wypowiedzi pisemne ¢ maile ¢ list motywacyjny ¢ CV e raport z wizyty pacjenta
* epikryza e notatka stuzbowa f. Zagadnienia gramatyczne: ¢ pytania ogdlne i szczegétowe, o
pytania posrednie e czas present perfect continuous  czas past perfect ® strona bierna * okresy
warunkowe: Ill oraz mieszane ¢ mowa zalezna (reported speech) ¢ czasowniki modalne:
should/shouldn’t have done e czasowniki ztozone (phrasal verbs) ¢ kolokacje: czasowniki/przymiotniki
+przyimki e stowotworstwo e wyrazenia idiomatyczne

Poprawne wykonanie testéw i zadari w modutach
jezykowych na platformie zdalnego nauczania

Kultura fizyczna

Wychowanie fizyczne

Gry zespotowe; Zajecia ogdlnego rozwoju z elementami koszykowki, siatkowki, pitki
recznej, pitki noznej, unihokeju; Fitness

Test; samoocena, analiza, obserwacja




Program studiow cz.2

Obszar: Dietetyka
Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie
K1P_W24, K1P_K03, K1P_K04, K1P_KO06, K1P_K07 Etyka jako nauka; Teleologizm w etyce; Norma moralna; Osoba jako zrédto moralnosci;
Filozofia praktyczna Etyka Sumienie jako norma moralnosci; Etyka wobec wyzwan wspoétczesnosci Zo 0,5 |[|Praca zaliczeniowa — esej; kolokwium
K1P_U04, K1P_U19, K1P_K03 Pojecie informacji i jej zastosowanie w nauce; Zrédta informacji naukowej; Katalogi i
bibliograficzne bazy danych; Bazy nauki; Licencjonowane bazy wiedzy online; Otwarte
repozytoria; Wyszukiwanie informacji w sieci Internet; Korzystanie z serwiséw
Wprowadzenie do informacji . i i - Uz i i i .
p . ) tematycznych; Korzystanie z wyszukiwarek naukowych; Uzytkowanie multiwyszukiwarek; z 1 Test na platformie zdalnego nauczania
naukowej Korzystanie z bibliotecznych systemdw informacyjno-wyszukiwawczych
K1P_U04, K1P_U19, K1P_K03 System informacyjno-biblioteczny WSG; Biblioteka Gtéwna WSG (lub biblioteki filialne) i jej
zbiory w Internecie; Katalogi on-line; Udostepnianie zbioréw; Bazy danych
Szkolenie biblioteczne z 0 Test na platformie zdalnego nauczania
K1P_W18, K1P_W?21, K1P_U21, K1P_KO03 Resuscytacja krazeniowo-oddechowa — algorytmy postepowania; Poszkodowany
nieprzytomny; Niedroznos$¢ oddechowa; Stany zagrozenia zycia zwigzane z uktadem
nerwowym. Objawy i postepowanie; Choroby i stany nagte wymagajace udzielenia pomocy
zwigzane z uktadem oddechowym, z uktadem krazenia. Objawy i postepowanie; . . .
- . . . . - Test na platformie zdalnego nauczania; zadania;
_ Odmrozenia, oparzenia termiczne, oparzenia chemiczne, porazenie pragdem elektrycznym; ) 3 A
Pierwsza pomoc przedmedyczna . . . . z 1 obserwacja pracy studentéw podczas realizacji ¢wiczer,
i Rodzaje ran i ich zaopatrzenie, krwotoki; Urazy narzadu ruchu, gtowy, kregostupa; i ‘ h 7adar Kt h
Elastyczne ksztatcenie Postepowanie w roznych stanach zagrozenia zycia i chorobach. ocena oraz anallza wykonanych zadan praktycznye
uU01, U02, K1P_K03 Wykorzystanie programéw branzowych w zaleznosci od kierunku, zgodnie ze standardami
- rynkowymi - mozliwos$¢ certyfikacji z danego produktu w celu zwigkszenia szans na rynku
Specjalistyczne systemy T o K ) . .
informatyczne pracy; Student zdobywa umiejetnosci zwigzane z obslugg narzedzi wspomagajacych prace z 1 Zaliczenie praktyczne przy komputerze
w danej dziedzinie
K1P_U20, K1P_K03 Ksztatcenie umiejetnosci stuchania, méwienia, czytania i pisania w ramach tematyki
zwigzanej z zyciem codziennym i podstawowymi kontaktami spotecznymi — nawigzywanie i Pisemne testy kontrolne, ustne odpowiedzi sprawdzajace
podtrzymywanie kontaktu w sytuacjach oficjalnych i nieoficjalnych, udzielanie informaciji znajomos¢ gramatyki i stownictwa; pisemne wypowiedzi
na temat wtasnej osoby, robienie zakupdw, korzystanie z ustug gastronomicznych, 'w ramach zadari domowych, pracy na zajeciach; krotkie
Kultura jezyka polskiego transportowych i noclegowych, wyrazanie podstawowych potrzeb w w/w sytuacjach. 70 2 w.ypowiedzi pisemne; praca domm.lva, prac_a .na zajierciach,
pisemne testy kontrolne sprawdzajgce umiejetnosé
czytania ze zrozumieniem; samoocena, obserwacja; ocena
aktywnosci i zaangazowania na zajeciach, obserwacja
pracy w parach lub grupach
K1P_WO01, K1P_W02, K1P_W18, K1P_K03, K1P_U05, K1P_KO03, Podstawowe wiadomosci w zakresie anatomii cztowieka. Rozwdj zarodkowy cztowieka.
K1P_K08, K1P_K09 Rodzaje i funkcje tkanek. Budowa komarki i tkanki. Znajomos$¢ anatomii i fizjologii
cztowieka ze szczegélnym uwzglednieniem uktadu pokarmowego oraz proceséw trawienia i o . . i
Anatomia prawidtowa czlowieka wechtaniania. Wzajemna korelacja pomigdzy uktadem pokarmowym a uktadem nerwowym, E/ Zo 5,5 Egzamin plsemn.y,spradeIa?y,wykonywanleAzadan
krazenia i oddychania, moczowym i dokrewnym. grupowych, udziat w dyskusji, ocena nauczycielska
K1P_WO01, K1P_WO02, K1P_W03, K1P_W05, K1P_WO09, K1P_W14, Podstawy neurofizjologii; przewodnictwo synaptyczne; receptory i narzagdow zmystow;
K1P_W16,K1P_U15, K1P_KO03, K1P_K08, K1P_K09 organizacja anatomiczna i funkcjonalna uktadu nerwowego, kragzeniowego, oddechowego i
trawLe.nneio; pc_;dstawy alnatomu'l ZZJEIogu rrTlesn!; regullac.jatczynnosl:l serc_a; (iZ\\//\;]nOSCI ) Test na platformie zda;nego nauczania, samoocena,
Fizjologia cztowieka nerek 1 wydalanie moczu; gruczoly dokrewne; sen; reguiacja temepratury clata; W oparciu E/ Zo 4 [lwykonywanie zadan grupowych, udziat w dyskusji,

0 znajomos¢ fizjologii wysitku umiejetno$¢ zaplanowania i wdrozenia zywienie
dostosowanegp do rodzaju uprawianej dyscypliny sportowe;j .

obserwacja




Obszar:

Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Przedmioty podstawowe

Psychologia ogdlna z elementami
psychologii zywienia

K1P_W04, K1P_W09,K1P_W10, KIP_W11, K1P_W12, K1P_W23,
K1P_U01, K1P_U02,K1P_U09, K1P_K02, K1P_KO5, K1P_KO3,
K1P_K08, K1P_K09

Interpretacja ludzkiego zachowania w réznych nurtach psychologicznych. Podejscie
poznawczo-behawioralne w interpretowaniu zdarzen zyciowych. Réznice w
temperamencie i osobowosci a ich wptyw na zachowanie cztowieka. Psychosomatyka —
wptyw stresu na stan zdrowia. Psychologia szczescia - czynniki prowadzace do
samorealizacji. Rézne podejscia do postrzegania roli pozywienia w zyciu cztowieka.
Psychofizjologiczne oraz rozwojowe modele wyboréw zywieniowych. Zachowanie
zywieniowe a otyto$¢. Zaburzenia odzywienia sie — przyczyny, skutki oraz sposoby terapii.

Test na platformie zdalnego nauczania, udziat w dyskusji,
wykonywanie zadan grupowych, samoocena

Biochemia ogdlna i zywnosci

K1P_WO01, K1P_WO03, K1P_WO05, K1P_U12; K1P_U22, K1P_KO1,
K1P_K03, K1P_K08, K1P_K09

Komorka jako srodowisko przemian metabolicznych. Szlaki metaboliczne. Biochemia
wybranych tkanek i narzagdéw. Budowa i wtasciwosci biatek, cukréw i lipidédw; przemiana
poszczegdlnych zwigzkéw w organizmie cztowieka i w zywnosci, bilans energetyczny,
aminokwasy egzogenne i endogenne; glutaminian sodu; analiza chemiczna ttuszczéw,
cukréw oraz biatek.

E/ Zo

Test na platformie zdalnego nauczania, udziat w dyskusji,
analiza informacjii na dany temat, wykonywanie zadan
grupowych, obserwacja

Chemia ogélna, organiczna i
zywnosci

K1P_WO03, K1P_W05, K1P_U22, K1P_KO1, K1P_K03, K1P_KOS,
K1P_K09

Sporzadzanie roztwordéw o okreslonym stezeniu porcentowym i molowym. Alkacymetria.
Kinetyka i rdwnowaga reakcji chemicznych. Obliczenia chemiczne: stezenia, reakcje redoks,
pH, réwnowagi w roztworach. Wyznaczenie pojemnosci buforowej. Oznaczanie liczby
kwasowej ttuszczéw. Budowa atomu i wigzania chemicznego oraz podziat zwigzkéw
organicznych i nieorganicznych. Roztwory rzeczywiste, koloidalne i elektrolitdw. Reakcje
dysocjacji, hydrolizy, utleniania, zmydlania ttuszczy oraz redoks. Podziat zwigzkéw
organicznych, nazwy i wzory weglowodordéw. Podstawy izomerii zwigzkéw organicznych.

E/ Zo

Sprawdziany, raporty z badan, prace pisemne, ocena
pracy w grupie, obserwacja

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

K1P_WO03, K1P_W07, K1P_U08, K1P_U09, K1P_U17, K1P_U22,
K1P_KO01, K1P_KO3, K1P_K08, K1P_K09

Mikrobiologia — podstawowe pojecia. Kolonizacja, zakazenie, choroba zakazna.

Wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych na drobnoustroje. Struktura komorki
bakteryjnej. Charakterystyka biologiczna bakterii. Fizjologiczna mikroflora cztowieka.
Antybiotyki i chemioterapeutyki. Charakterystyka biologiczna grzybéw. Rola bakterii w
produkcji zywnosci. Prebiotyki i probiotyki. Charakterystyka wirusow i priondw.
Charakterystyka wiruséw chorobotwdrczych dla cztowieka.Zatrucia i zakazenia
pokarmowe.Metody dezynfekcji i sterylizacji narzedzi. Wptyw czynnikéw fizycznych i
chemicznych na drobnoustroje. Ogdlne wiadomosci na temat mikroflory.

Hodowla laboratoryjna drobnoustrojow. Podtoza mikrobiologiczne. Metody posiewdw
mikrobiologicznych.Metody barwienia preparatéw mikrobiologicznych. Metoda Grama.
Izolowanie mikroorganizméw z naturalnego zbiornika wodnego i szacowanie ich liczby
Ocena mikrobiologiczna pomieszczenia oraz czystosci rak. Posiewy z powietrza,
powierzchni i ragk. Ocena jakosci mikroflory produktéw mlecznych (twardg, kefir, jogurt,
mleko niepasteryzowane, sery plesniowe).Ocena mikroskopowa i organoleptyczna
mikroflory migsa. Wykonanie preparatéw metoda Grama. Ocena jakosci kiszonek na
podstawie preparatu mikroskopowego oraz pH.

E/ Zo

3,5

Sprawdzian, raporty z badan,wykonywanie zadan
grupowych, obserwacja

Immunologia z elementami
genetyki

K1P_WO02, K1P_W04, K1P_W19, K1P_U08, K1P_KO1, K1P_K03

Uktad immunologiczny; odpornosé wrodzona (nieswoista) i swoista; immunoglobuliny
(przeciwciata); alergia, nadwrazliwos¢ i nietoleracja pokarmowa; immunologia szczepien
ochronnych; autoimmunologia; Prawa Mendla. Odstepstwa od praw Mendla. Budowa i
funkcje DNA i RNA. Genetyczne interakcje i ich wptyw na genotyp i fenotyp. Powstawanie,
rodzaje i skutki mutacji genowych. Dziedziczenie choréb uwarunkowanych genetycznie.
Karcynogeneza.Budowa i podziat chromosomdw. Metody cytogenetyki klasycznej i FISH.
Wskazania do badania kariotypu oraz zasady jego oceny. Kariotypowanie.

4,5

\Wypowiedz ustna, udziat w dyskusji, analiza informacji na
zadany temat,obserwacja, testy




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Higiena i toksykologia

K1P_WO03, K1P_WO07, K1P_W19, K1P_U08, K1P_U22, K1P_K01,
K1P_K03, K1P_K08, K1P_K09

Higiena i toksykologia zywnos$ci — wprowadzenie i podstawowe pojecia. Bezpieczeristwo
zywnosci — organy urzedowej kontroli i system kontroli wewnetrznej (GHP, GMP, HACCP).
Trucizny — definicja, rodzaje, mechanizm dziatania. Jako$¢ zdrowotna zywnosci.
Epidemiologia i profilaktyka zatru¢ grzybami. Zywno$¢ transgeniczna. Substancje
dodatkowe w zywnosci. Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci.

Zatrucia grzybami — obserwacja i rozpoznawanie zarodnikéw grzybéw jadalnych i
trujgcych. Zanieczyszczenia chemiczne zywnosci. Oszacowanie pobrania z dietg metali
ciezkich. Wykrywanie barwnikéw syntetycznych w zywnosci.

E/ Zo

Sprawdzian, raporty z badan, ocena pracy w grupie,
obserwacja

Przedmioty kierunkowe i obszarowe

Dietetyka

K1P_WO04, K1P_WO05,K1P_W09, K1IP_W12, K1P_W13, K1P_W14,
K1P_W16, K1P_W17, K1P_W23, K1P_U02, K1P_U05, K1P_U06,
K1P_U07, K1P_U09, K1P_U10, K1P_U11, K1P_U12, K1P_U13,
K1P_U16, K1P_U18, K1P_U22, K1P_KO01, K1P_K02, K1P_KO3,
K1P_K0S, K1P_K06, K1P_K07, K1P_K08

Nomenklatura diet. Podstawy leczenia dietetycznego chordb. Dietoterapia choréb
krazenia. Dieta DASH. Zalecenia dietetyczne dla pacjentdw z hipercholesterolemia,
hypertyglicerydemig, ChNS. Zalecenia dietetyczne dla os6b z cukrzyca typu Il. Zalecenia
zywieniowe w zespole metabolicznym. Chemoprewencja Il stopnia w chorobie
nowotworowej. Opracowanie interwencji dietetycznej dla oséb z ChNS, nadcisnieniem
tetniczym, miazdzycg, nadwagg i otytoscia, cukrzycg typu Il, zespotem metabolicznym,
chorobami nowotworowymi. Przeprowadzenie wywiadu zywieniowego, wywiadu
dietetycznego, kwestionariusza czestotliwosci spozycia poszczegélnych sktadnikow
pokamowych z potencjalnym pacjentem (metoda symulacji). Przygotowanie jadtospisow
dla oséb zagrozonych wyzej wymienionymi chorobami.

Zo

4,5

Test, omdwienie programu interwencji dietetycznej i
udziat w dyskusji, symulacja, samoocena, obserwacja,
studiuum przypadku

Polityka i strategia wyzywienia
ludnosci na swiecie

K1P_W04 K1P_WO05, , K1IP_W11, K1P_W20, K1P_W21,K1P_W23,
K1P_U05, K1P_U07, K1P_U13, K1P_U17, K1P_U19, K1P_KO01,
K1P_K03

Cele i zadania nauki o zywieniu. Problemy zywieniowe swiata i organizacje
migdzynarodowe. Perspektywy wyzywienia ludnosci na $wiecie. Czynniki klimatyczne a
sposdb zywienia. Wzbogacanie zywnosci. Miejsce zywienia w strukturze potrzeb i jego
ewolucja. Analiza wybranych suplementéw diety w poréwnaniu z obowigzujgcymi
normami zywienia. Przygotowanie projektu dotyczacego wptywu klimatu na rolnictwo we
skazanym kraju. Na podstawie danych epidomiologicznych zaproponowanie produktéw,
ktére nalezy wzbogacac w celu zmniejszenia niedoboréw poszczegélnych sktadnikow
pokarmowych.

3,5

Test na platformie zdalnego nauczania, projekt, udziat w
dysusji, samoocena, obserwacja

Bioréznorodnos¢ i ziotolecznictwo
W Zywieniu

K1P_WO01, K1P_W12, K1P_U01, K1P_U04, K1P_UO5, K1P_U11,
K1P_KO01, K1P_K03, K1P_K08, K1P_K09

Bioréznorodnosé w zywieniu - podstawowe pojecia. Napar, odwar a macerat, Znaczenie i
rola zi6t wykorzystywanych w produkcji przypraw. Fitoterapia jako medycyna naturalna.
Znaczenie polskich gk oraz pozanie ich zasobéw - w postaci rolin , ich fragmendw (lisci,
korzeni, kwiatéw itp.) lub izolowanych substancji biologicznie czynnych (flawonoiddw,
alkaloidéw, kardenolidéw) w procesie tworzenia zidt leczniczych. Wytwarzanie lekéw
ziotowych z naturalnych badz przetworzonych surowcéw, uzyskiwanych z roslin leczniczych
jako wsparcie w profilaktyce i w leczeniu réznych chordéb. Odchodzenie od
konwencjonalnych metod leczenia $rodkami farmakologicznymi na rzecz ziét jako
preparatéw przeciwgoraczkowych, regulujacych trawienie oraz metaabolizm.
Przygotowanie potraw na bazie przypraw suszonych oraz naturalnych oraz wskazanie
réznicy miedzy daniami.

Zo

2,5

Sprawdzian ma platformie zdalnego nauczania,
'wykonywanie zadan grupowych, ocena kolezenska,
obserwacja




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Ogdlna technologia zywnosci z
elementami towaroznawstwa

K1P_WO06, K1P_WO07, K1P_U11,K1P_U22, K1P_K03, K1P_KOS,
K1P_K09

Woprowadzenie do technologii zywnosci; interdyscyplinarny charakter przedmiotu.
Zrédta zywnosci, jakos¢ surowcéw i produktéw spozywczych oraz czynniki powodujace
psucie sie zywnosci. Operacje mechaniczne (w tym obrdbka wstepna, rozdrabnianie,
mieszanie). Procesy termiczne w technologii zywnosci. Operacje typu dyfuzyjnego,
ekstrakcja, sorpcja. Procesy fizykochemiczne i chemiczne. Ogdlne aspekty utrwalania
2ywnosci (zamrazanie, ogrzewanie, metody chemiczne i biochemiczne,
niekonwencjonalne). Klasyfikacja surowcow roslinnych i zwierzecych, towaroznawcza
ocena artykutéw spozywczych. Operacje mechaniczne: ocena stopnia rozdrobnienia
wybranych surowcdw roslinnych i zwierzecych i ich wykorzystanie do produkcji
konkretnych artykutéw; wptyw procesu rozdrobnienia na przydatnos¢ technologiczng
wybranych surowcéw. Procesy termiczne w utrwalaniu zywnosci: chtodzenie, zamrazanie,
suszenie. Procesy dyfuzyjne: ekstrakcja; mieszanie; aglomeracja wraz z ich przydatnoscig w
ksztattowaniu jakosci zywnosci. Utrwalanie zywnosci — praktykowanie metod utrwalania
2ywnosci wraz umiejetnoscig ich doboru z uwagi na rodzaj produktéw, zachowanie jak
najwyzszej jakosci i dyspozycyjnosci oraz zdrowotnosé.

Projektowanie proceséw technologii wybranych grup artykutéw spozywczych —
charakterystyka procesu produkcyjnego, ze szczegdlnym uwzglednieniem zywnosci
zdrowej, funkcjonalnej. Przetwdrstwo zywnosci na podstawie technologii w przemysle
owocowo-warzywnym. Osmoaktywne utrwalanie zywnosci — produkcja dzeméw
owocowych. Aglomeracja i zelifikacja — charakterystyka proceséw, przydatnos¢ w
ksztattowaniu cech uzytkowych.

Zo

4,5

Test na platformie zdalnego nauczania, obecnos¢,
realizacja projektu procesu technologicznego wybranych
grup artykutéw spozywczych, dyskusja, obserwacja

Zywienie w lecznictwie
zamknigtym

K1P_WO03, K1P_WO08, K1P_W10, K1IP_W13, K1P_W16, KIP_W17,
K1P_W18, K1P_W19, K1P_U01,K1P_U02, K1P_U03, K1P_U0S,
K1P_U06, K1P_U07, K1P_U08, K1P_U09, K1P_U10, K1P_U17,
K1P_U19, K1P_U22, K1P_KO03, K1P_K04, K1P_KO5, K1P_KO6,
K1P_K07, K1P_K08, K1P_K09

Ocena stanu odzywienia pacjentdw przyjmowanych do szpitala. Rola i znaczenie norm
zywieniowych w zywieniu pacjentéw w szpitalu. Planowanie diet szpitalnych w oparciu o
normy zywieniowe. Dietoterapia w chorobach genetycznych. Zywienie chorych za pomoca
zgtebnika (sondy zotadkowej). Zywienie dojelitowe. Zywienie parenteralne - zalety i
powiktania. Pomiary antropometryczne dorostych i dzieci. Badanie morfologiczne krwi i ich
ocena pod katem odzywienia. Ocena niedoboréw zywieniowych pod katem badan
biochemicznych. Badanie i ocena czynnikdw ryzyka rozwoju niedozywienia. Dietoterapia w
stanach niedozywienia. Opracowanie diet szpitalnych: dieta lekkostrawna, podstawowa,
bogato i ubogoresztkowa. Opracowanie diet eliminacyjnych dla chorych z celiakia,
fenyloketonuria i galaktozemig.Przezskérna, endoskopowa, gastrostomia i jejunostomia —
analiza diet chorych pod katem jednostki chorobowe;j.

E/ Zo

Test na platformie zdalnego nauczania,analiza informacji
na zadany temat, ocena nauczycielska oraz kolezenska

Dietoterapia otytosci

K1P_WO04, K1P_W05, K1P_W12, K1IP_W13, K1P_W23, K1P_U04,
K1P_U05, K1P_U13, K1P_U14, K1P_U22,K 1P_K02, K1P_KO03

Zapoznanie sie z problemami nadwagi i otytosci w Polsce i na Swiecie. Oméwienie etiologii
nadwagi i otytosci. Omdwienie réznych metod dietoterapii stosowanych w chorobach
metabolicznych. Wady oraz zalety alternatywnych dietoterapii.

Zalecenia dietetyczne dla pacjentdw posiadajacych choroby wspétwystepujace z otytoscia:
np. hipercholesterolemia, hipertyglicerydemia. Zalecenia zywieniowe w nadwadze i
otytosci. Zasady rozpoznawania i kwalifikacji nadmiernej masy ciata.

Zasady leczenia dietetycznego nadwagi i otytosci choréb dorostych. Zasady planowania diet
niskoenergetycznych stosowanych w leczeniu nadwagi i otytosci.Przeprowadzenie wywiadu
zywieniowego, wywiadu dietetycznego, kwestionariusza czestotliwosci spozycia
poszczegdlnych sktadnikéw pokarmowych z potencjalnych pacjentem (metoda symulacji).
Ocena sktadu wtasnego ciata. Przygotowanie tygodniowego jadtospisu dla 0oséb z nadwagg i
otytoscia. Omowienie korzysci z redukcji masy ciata.

E/ Zo

Egzamin ustny, omdwienie przygotowanego programu
interwencji dietetycznej i udziat w dyskusji, obserwacja




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Zywienie cztowieka

K1P_WO1, K1P_WO03, K1P_WO05, K1P_W09,K1P_W12, K1P_W13,
K1P_W14, K1P_W16, KIP_W17, K1P_U04, K1P_U09, K1P_U12,
K1P_U13, K1P_U14, K1P_U15, K1P_U16, K1P_U18, K1P_U19,
K1P_K02, K1P_K03

Podstawowe sktadniki odzywcze zywnosci. Rola witamin i sktadnikéw mineralnych w
prawidtowym funkcjonowaniu organizmu. Potrzeby energetyczne organizmu w zaleznosci
od wieku, ptci, aktywnosci fizycznej i stanu fizjologicznego. Budowa uktadu pokarmowego.
Katabolizm i anabolizm biatek, ttuszczéw i weglowodandéw. Podziat produktéw
spozywczych i ich wartoéé odzywcza. Zwyno$¢ w taricuchu troficznym cztowieka. Zalecenia
dietetyczne w nieswoistych troficznym cztowieka.

Zo

3,5

Sprawdzian, obserwacja, oméwienie opracowanego przez
studenta podstawowego programu zywieniowego, udziat
w dyskusji

Prawo zywnosciowe

K1P_WO07, K1P_W22, K1P_W24, K1P_K03, K1P_K09

Ksztattowanie sie prawa zywnosciowego. Ogdlne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego. Regulacje prawne w zakresie bezpieczenstwo i higiena zywnosci.
Znakowanie i prezentacja zywnosci.Aspekty prawne dotyczace dozwolonych substancji
dodatkowych, suplementéw diety, zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego.
Aspekty prawne zywnosci genetycznie modyfikowanej. Regulacje prawne w zakresie
zawodu dietetyka.

Zo

Sprawdzian lub test, obserwacja

Bromatologia i podstawy farmakologii

K1P_WO01, K1P_W02, K1P_W15, K1P_U22, K1P_K03

Postawowe pojecia z zakresu bromatologii i farmakologii. Charakterystyka weglowodandw i
ich pochodnych. Charakterystyka lipidow, aminokwaséw, pepetydéw, biatek. Witaminy-
charakterystyka i rola w organizmie. Interakcje lekéw z zywnoscia. Dodatki do zywnosci i
lekéw- charakterystyka poszczegdlnych grup zanieczyszczen. Wtasciwosci lekéw i rodzaje
reakcji organizmu na ich dziatanie. Spososby wprowadzania lekéw do organizmu oraz ich
wchfanianie i przenikanie do tkanek. Losy lekdw w organizmie. Niepozadane i toksyczne
dziatania lekdw. Interakacje lekdw. Farmakoterapia kobiet w cigzy, dzieci i 0s6b straszych.
Leki stosowane w farmakoterapii otytosci i w zaburzeniach gospodarki wapniowej.

Zo

35

Sprawdzian, udziat w dyskusji,obserwacja

Ocena zywienia

K1P_WO03, K1P_W05, K1P_W09, K1IP_W12, K1P_W13,K1P_W18,
K1P_W19, K1P_U01, K1P_U09, K1P_U22, K1P_K03, K1P_KO5

Ocena stanu i sposobu odzywiania.Spozycie zywnosci - metody badan, biomarkery
spozycia, interpretacja wynikow, zrodta bteddw. Sposdb zywienia- charakterystyka metod
ilosciowych i jakosciowych, zasady doboru metody, walidacja metod, wartosci
referencyjne. Stan odzywienia- definicja, podziat metod, uwarunkowania. Biormarkery
stanu zywienia wybranymi sktadnikami odzywczymi. Najwazniejsze btedy w sposobie
zywienia i niedobory zywieniowe wystepujace w Polsce. Wykorzytsanie wybranych
wskaznikéw do jakosciowej oceny wtasnego sposobu zywienia. Ocena sposobu zywienia na
poziomie grupowym. Ocena stanu odzywienia za pomocg wybranych wskaznikow
antropometrycznych i biochemicznych.

Zo

4,5

Test, projekt,udziat w dyskusji,obserwacja

Bezpieczeristwo zywnosci

K1P_WO07, K1P_W22, K1P_K03, K1P_K09

Poczatki bezpieczenstwa zywnosci i aspekty prawne higieny i bezpieczeristwa zywnosci.
Wymagania i bezpieczeristwo w zakresie zywnosci, dodatkéw do zywnosci, aromatéw,
rozpuszczalnikéw, suplementdw, zywnosci specjalanego przeznaczenia zywnieniowego,
2ywnosci genetycznie modyfikowanej i opakowan. Zanieczyszczenia zywnosci - klasyfikacja.
Organy odpowiedzialne za kontrole bezpieczenstwa i higieny zywnosci. GHP, GMP i HACCP
jako instrumenty utrzymania higieny i bezpieczeristwa zywnosci. Bezpieczenstwo zywnosci
w placéwkach oswiatowych. Nowe zagrozenia bezpieczernstwa zywnosci - bioterroryzm
zywnosci.

Zo

1,5

Sprawdzian lub test, oberwacja




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Kliniczny zarys choréb

K1P_WO01, K1P_WO02, K10P_W03, K1P_W04, K1P_W16, K1P_W17,
K1P_U04, K1P_U05, K1P_U22, K1P_KO03

Omowienie danych epidemiologicznych dotyczacych najczesciej wystepujacych jednostek
chorobowych. Charakterystyka, diagnostyka oraz podstawowe metody leczenia wybranych
chordb uktadu krazenia, pokarmowego, metabolicznych, dokrewnego, krwiotwdrczego,
moczowo-ptciowego, nerwowego i zaburzert immunologicznych. Charakterystyka,
diagnostyka oraz podstawowe metody leczenia wybranych choréb zakaznych,
pasozytniczych i nowotworowych. Rdznice migdzy tagodnym autyzmem a zespotem
Aspergera. Programy zapobiegajace chorobom cywilizacyjnym w aspekcie nadwagi,
otytosci i cukrzycy. Zapoznanie si¢ metodami chirurgicznego leczenia otytosci.
Opracowanie diet dla pacjentdw bariatrycznych. Analiza sktadu pozywienia diet
stosowanych w chorobach uktadu pokarmowego. Etiologia cukrzycy — przygotowanie
prezentacji przez studenta. Najnowsze trendy w leczeniu cukrzycy — przeglad
pismiennictwa. Indeks glikemicznym i jego wykorzystanie w opracowaniu diet. Dieta w
chorobach uktadu krazenia — praktyczne zastosowanie. Rola diety i wysitku fizycznego w
chorobach uktadu krazenia — przeglad pismiennictwa. Farmakoterapia i jej wptyw diete
pacjenta w chorobach nerek.

E/ Zo

3,5

Test, analiza informacji na zadany temat, dyskusja,
lobserwacja, prezentacja multimedialna na zadany temat

Technologia zywnosci o potraw

K1P_WO06, K1P_WO07, K1P_U11,K1P_U22, K1P_K03, K1P_KOS,
K1P_K09

Surowce w technologii gastronomicznej, ich przechowywanie i magazynowanie. Obrdébka
wstepna surowcow jako etap procesu kulinarnego. Obrébka cieplna w technologii potraw.
Mieso zwierzat rzeznych w technologii gastronomicznej. Migso drobiu jako surowiec w
gastronomii. Zywno$¢ pochodzenia morskiego jako surowiec w gastronomii. Mleko i jego
przetwory w technologii gastronomicznej. Charakterystyka zywieniowa i kierunki
zastosowania jej w technologii produkcji potraw. Wykorzystanie roslin strgczkowych w
technologii gastronomicznej. Barwniki wystepujace w surowcach roslinnych, zwierzecych i
ich przemiany w procesach technologicznych. Przyprawy w technologii potraw.
Zapoznanie sig z instrukcjg uzytkowania maszyn i aparatur w pracowni gastronomicznej.
Zapoznanie sig z bezpieczeristwem i higieng pracy. Wptyw réznych metod obrébki
wstepnej miesa na jako$¢ i wydajno$¢ potraw. Podstawowe procesy cieplne stosowane w
produkcji potraw. Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii
gastronomicznej. Zmiany barwy warzyw i owocow podczas przygotowywania potraw.
Wykorzystanie mleka i przetworéw mlecznych w technologii gastronomicznej. Przyprawy i
ich rola w technologii kulinarnej. Wptyw sposobu rozmrazania na jakos¢, wydajnosc¢ i
warto$¢ odzywcza potraw z drobiu oraz ryb.

3,5

Sprawdzian lub test, wypowiedzZ ustna, raport z badan
laboratoryjnych, analiza informacji na zadany temat,
lobserwacja

Zywienie dojelitowe i pozajelitowe

K1P_WO01, K1P_W02, K1P_U05, K1P_U10, K1P_U17, K1P_U18,
K1P_K03, K1P_K05,K1P_K06

Podstawowe zagadnienia dotyczace zywienia dojelitowego i pozajelitowego.
Niedozywienie. Substraty w dietach dojelitowych. Zywienie dojelitowe- réznica pomiedzy
dietg przymystowa a kuchenng. Dobér diety dojelitowej w poszczdlnych jednostkach
chorobowych. Zywienie chorych w chorobach onkologicznych - wytyczne ESPEN. Drogi
dostepu do przewodu pokarmowego. Szpitalny zespdt zywieniowy.

Zo

test, wypowiedzi ustne, udziat w dyskusji, obserwacja

Analiza i ocena jakosci zywnosci

K1P_WO03, K1P_WO05, K1P_W06, K1P_U22, K1P_K03

Woprowadzenie do tematyki zywnosci i zywienia. Metody organoleptyczne i sensoryczne.
Przyktady zastosowar metod analizy zywnosci. Metody oceny wartosci biologicznej biatek.
Ocena jakosci ttuszczdw. Kontrola jakosci zywnosci. Nowoczesne metody opracowania
wynikdw analiz zywnosci. Analiza mleka w kontekscie przydatnosci do spozycia. Analiza
jakosciowa ttuszczdw spozywczych. Oznaczanie zawartosci witaminy C w sokach oraz
innych produktach spozywczych. Identyfikacja barwnikéw zawartych w zywnosci. Analiza
wody. Okreslanie aminokwasu ograniczajacego. Analiza organoleptyczna. Obliczanie
wchfanialnosci zelaza w zaleznosci od sktadu positku.

Sprawdzian, wykonywanie zadar grupowych, ocena
nauczycielska, obserwacja




Obszar:

Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Zywno$¢ ekologiczna i
bioréznorodnosé¢

K1P_WO03, K1P_U11, K1P_U22, K1P_K03, K1P_KO09

Perspektywy rozwoju rolnictwa ekologicznego oraz produkcji zywnosci metodami
ekologicznymi na Swiecie, w UE oraz w Polsce. Zasady produkcji rolniczej metodami
ekologicznymi — uprawa i hodowla. Przepisy prawne obowiazujgce w rolnictwie
ekologicznym i w produkcji zywnosci ekologicznej. Kontrola i certyfikacja produkcji
ekologicznej w Polsce. Zywno$¢ konwencjonalna, a ekologiczna — réznice jakosci, zasady
réwnoczesnej produkcji. Projektowanie receptur zywnosci ekologicznej i zasady
etykietowania.Poréwnanie wykazu sktadnikdw na etykietach zywnosci ekologicznej i
konwencjonalnej dostepnej w sprzedazy. Ocena jakosci fizykochemicznej i
mikrobiologicznej surowcéw ekologicznych Organizacja procesu wytwarzania zywnosci
ekologicznej (procesy technologiczne, systemy zarzadzania jakoscig, warunki
przechowywania, metody oceny jakosci surowcdw,potproduktéw i wyrobéw gotowych,
znakowanie).

Zo

2,5

Sprawdzian, wykonywanie zadarn grupowych, ocena
nauczycielska, obserwacja

Dietetyka pediatryczna

K1P_W04, K1P_WO5, KIP_W12, K1P_W14, KIP_W16,, K1P_W23,
K1P_U02, K1P_U16, K1P_U18, K1P_KO03

Zywienie kobiety ciezarnej a przebieg ciazy i stan zdrowia dziecka. Programowanie
zywieniowe. Rozwdj dziecka w odniesieniu do umiejetnosci jedzenia. Postepowanie
dietetyczne z dzieckiem ulewajgcym i w refluksie zotagdkowo-przetykowym. Alergie
pokarmowe. Postepowanie dietetyczne w chorobie trzewnej.Nieswoiste zapalenie choroby
jelit-postepowanie terapeutyczne. Postepowanie dietetyczne w nietolerancjach
pokarmowych. Dyslipidemie w postepowaniu dietetycznym. Probiotyki i prebiotyki,
suplementy diety w zywieniu dzieci. Otyto$¢ prosta u dzieci- uwarunkowania, diagnostyka,
postepowanie dietetyczne. Zywienie dzieci z biegunka ostra i przewlekta. Foodmap.

Zo

4,5

Sprawdzian, udziat w dyskusji, obserwacja

Alergeny pokarmowe

K1P_WO03, K1P_W18, K1P_W19, K1P_U08, K1P_U19, K1P_K03

Poznanie mechanizméw reakgji alergicznej IgE zaleznej i IgE — niezaleznej. Typy reakcji
immunologicznych.Reakcja immunologiczna z wytworzeniem przeciwciat w klasie IgE,
prowadzaca do degranulacji ziarnistosci mastocytéw .Reakcja immunologiczna z
pobudzeniem limfocytéw T i wytworzeniem pamieci immunologicznej. Podziat testéw
alergicznych oraz metody ich wykonywania. Rozrdznianie proceséw nadwrazliwosci na
pokarm i alergii na pokarm — oméwienie mechanizmdéw powstawania schorzen o
charakterze nietolerancji pokarmowej .Alergia na mleko — gtéwne alergeny mleka, sposoby
diagnozowania schorzenia. Inne choroby zwigzane z reakcjg uktadu immunologicznego na
pokarm. Alergie IgG — postac kliniczna,diagnoza, leczenie.

4,5

Sprawdzian, wypowiedz ustna, udziat w dyskusji,
obserwacja

Zdrowie publiczne

K1P_W20, K1P_W21, K1P_W22, K1P_W23, K1P_U02, K1P_K03

Zdrowie publiczne: geneza, filozofia, dziedzina naukowa. Zdrowie Publiczne w praktyce:
wieloptaszczyznowo$¢ zdrowia jako wartosci prywatnej i publicznej . Zdrowie i promocja
zdrowia . Promocja zdrowia w Polsce i na swiecie. Cele i zadania Narodowego Programu
Zdrowia .Rola dietetyka w promocji zdrowia. Programy zdrowotne zwigzane z dietetyka.

Zo

Sprawdzian, udziat w dyskusji,obserwacja

Kulturowe uwarunkowania zywienia

K1P_W04, K1P_K03

Humanizacja zachowan zywieniowych.Systemy zywienia i modele cywilizacyjne.Wptyw
$rodowiska spotecznego na zachowania zywieniowe. Zywnos¢ i zywienie w réznych
religiach. Spoteczna rola zywnosci. Stereotypy w mysleniu o zywnosci. Preferencje
zywieniowe, ich geneza i wptyw na zachowania zywieniowe.Modele zywienia i identyfikacja
kulturowa spotecznosci.Przenikanie zwyczajéw kuchni narodowych Bliskiego Wschodu do
kuchni polskiej. Tradycje i zwyczaje kuchni staropolskiej: piastowskiej, jagielloriskiej, saskiej i
wspotczesnej.

Zo

1,5

Zaliczenie ustne, udziat w dyskusji, obserwacja




Obszar:

Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Edukacja zywieniowa i promocja
zdrowia

K1P_W09, K1P_W10, K1P_W11, KIP_W12, K1P_UO1, K1P_K02,
K1P_K03, K1P_KO5

Cele i zadania edukacji zywieniowej i promocji zdrowia. Ocena wiedzy zywieniowej
(narzedzia i merody oceny). Kulturowe uwarunkowania sposobu zywienia. Wptyw srodkow
masowego przekazu na zywienie cztowieka. Ocena rzetelnosci prozdrowotnych w telewizji i
radiu. Analiza tresci reklam dotyczacych produktéw spozywczych. Programy edukacyjne
dotyczace zywnosci i zywienia w Polsce i na $wiecie. Znakowanie i informacja zywieniowa
na opakowaniach zywnosci. Edukacja prozdrowotna w réznych srodowiskach, w rodzinie,
przedszkolu, szkole. Metody oceny efektywnosci prowadzonej edukacji zywieniowej.
Sposoby konstruowania materiatow edukacyjnych i komunikacji. Podczas ¢wiczen studenci
opracowuja i przygotowujg w formie prezentacji multimedialnej program edykacji
zywieniowej dla 0séb chorych oraz z ploblemami nadwagi w wieku przedszkolnym oraz
szkolnym.

Zo

Test, projekt,udziat w dyskusji, samoocena, ocena
kolezeriska i nauczycielska, obserwacja

Doustne suplementy pokarmowe

K1P_WO05, K1P_W13, K1P_W16, KIP_W17, K1P_W23, K1P_WO03,
K1P_K04, K1P_KO5

Definicja, cele i zasady stosowania i doboru doustnych suplementéw pokarmowych.
Wskazania do leczenia zywieniowego. Doustne suplementy pokarmowe jako wsparcie
zywieniowe w chorobach. Konsekwencje niedozywienia. Zywnos$¢ medyczna specjalnego
przeznaczenia. Immunozywienie jako doustne diety przemystowe.

Zo

Sprawdzian lub test,prezentacja multimedialna na zadany
temat, oberwacja

Zaburzenia odzywiania

K1P_W09, K1P_W10, K1P_W12, KIP_W13,, K1P_W23, K1P_K02,
K1P_K03

Charakterystyka anoreksji i bulimii jako najczesciej wystepujacyh zaburzen. Etiologia
anoreksji psychicznej. Zaburzenia w funkcjonowaniu organizmu w anoreksji i bulimii.
Sposoby diagnozowania i leczenia anoreksji, bulimii, jedzenia kompulsywnego oraz
ortoreksji. Profilaktyka zaburzen odzywiania u mtodziezy. Narzedzia i techniki motywacji
do leczenia pacjentéw z zaburzeniami odzywiania.

Zo

1,5

Sprawdzian lub test na platformie zdalnego
nauczania,prezentacja multimedialna na zadany temat,
loberwacja

Bezpieczeristwo i higiena zywnosci

K1P_WO03, K1P_W07, K1P_W08, K1P_W22, K1P_K03, K1P_K04,
K1P_K09

Bezpieczenistwo zdrowotne zywnosci - systemowe zarzadzanie.Wymagania higieniczne
wszystkich typdw zaktaddw zywienia zbiorowego oraz dla obiektéw branzy
spozywczej.Zagrozenia mikrobiologiczne a higiena produkcji zywnosci.Higiena osobista,
zabiegi myjaco-dezynfekcyjne w zapewnieniu wiasciwej higieny procesu

produkcji zywnosci, ich skutecznos¢, zwigzek z rodzajem powierzchni.Zasady pobierania i
przygotowywania prébek zywnosci do badan.Metody oceny jakosci zywnosci.Nadzér nad
bezpieczeristwem zywnosci. System kontroli wewnetrznej. System kontroli zewnetrznej.
Organy nadzoru i umocowania prawne: Europejski Urzad ds. BezpieczeAstwa Zywnosci
(EFSA), Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna, Inspekcja Handlowa,
Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych — podziat zadan i kompetencji
w zakresie zapewnienia jakosci i bezpieczeristwa zywnosci.

Zo

15

Sprawdzian lub test na platformie zdalnego nauczania;
obserwacja

Poradnictwo dietetyczne

K1P_WO03, K1P_WO04, K1P_WO05, K1IP_W09, K1P_W12, K1P_W13,
K1P_W14, K1P_W16, KIP_W17, KIP_W19, K1P_W23, K1P_U01,
K1P_U05, K1P_U09, K1P_U10, K1P_U11, K1P_U12, K1P_U13,
K1P_U18,K1P_U22, K1P_KO02, K1P_KO03, K1P_KO5, K1P_KO6,
K1P_K07, K1P_K08

Rola dietetyka w prewencji i leczeniu chordb. Standardy kompetencji dietetyka.Formy
poradnictwa dietetycznego. Zadania dietetyka w ochronie zdrowia. Metody oceny stanu
odzywienia — dob6r metod w stanach zdrowia i choroby. Oméwienie wybranych choréb
dietozaleznych oraz poradnictwo w leczeniu cukrzycy typu I, otytosci,
miazdzycy,nadci$nienia tetniczego, chorobami nowotworowymi. Organizacja poradnictwa
zywieniowego - poradnictwo indywidualne i grupowe. Opracowanie strategii zywieniowych
W postaci prezentacji wynikéw interwencji dietetycznej przeprowadzej wsrdd rodziny oraz
znajomych.

Zo

prezentacja multimedialna na zadany temat, ocena
kolezeriska i nauczucielska,metoda symulacji, studium
przypadku, obserwacja




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Podstawy diagnostyki
laboratoryjnej

K1P_WO03, K1P_W18, K1P_W19, K1P_U08, K1P_U19, K1P_U22,
K1P_K02, K1P_K03, K1P_KO8

Podstawy fizjologii i oceny homeostazy organizmu na podstawie badar laboratoryjnych.
Wyznaczanie norm laboratoryjnych i ocena zdrowia pacjentéw z okreslonymi schorzeniami
— cukrzyca, dyslipidemia, choroby tarczycy, niedokrwistosci niedoborowe,

Rola i merody diagnostyki laboratoryjnej w diagnozowaniu choréb, dysfunkcji i zaburzen
organizmu. Miejsce diagnostyki laboratoryjnej w dziedzinie ochrony zdrowia, zadania
diagnosty laboratoryjnego, uprawnienia do wykonywania badar i autoryzacji, uprawnienia
do interpretacji wynikdw badari , btedy przedlaboratoryjne wynikajgce z niewtasciwego
przygotowania pacjenta, niewtasciwego pobierania materiatu — wptyw tych btedéw na
wynik i interpretacje oraz postepowanie terapeutyczne

Ocena wybranych wynikéw pacjentéw z okreslonymi zagadnieniami zdrowotnymi .
Zaburzenia gospodarki weglowodanowej z szczegdlnym uwzglednieniem insulinoopornosci
i cukrzycy.Choroby tarczycy z szczegdlnym uwzglednieniem chordéb autoimmunologicznych
tarczycy, niedoczynnosci i nadczynnosci tarczycy. Zaburzenia gospodarki lipidowej —
dyslipidemie. Niedokrwistos¢ z niedoboru zelaza — przyczyny, zalecane badania,
interpretacja, sposoby leczenia z uwzglednieniem dietoterapi.i

Pozostate niedokrwistosci niedoborowe - niedobdr witaminy B12 i kwasu foliowego-
przyczyny zalecane badania, interpretacja, sposoby leczenia.

Dobieranie panelu badan do pacjentéw o okreslonych problemach zdrowotnych, wtasciwa
interpretacja wynikéw tych badan. Prezentacja poszczegdlnych przypadkéw z jakimi
spotykamy sie gabinecie dietetyka- Ocena diagnostyczna i proponowane metody
postepowania celem uzyskania wtasciwej oceny stanu zdrowia pacjenta. Opracowanie
oferty badan dla poszczegdlnych przypadkéw klinicznych , interpretacja i proponowany
model postepowania.

Zo0

2,5

Zaliczenie ustne, udziat w dyskusji, studium przypadku,
lobserwacja

Modut wyboru 1

*Ochrona zdrowia

K1P_WO07, K1P_W11, K1P_W22, K1P_W24, K1P_K03, K1P_K09

Geneza, przedmiot i zakres zdrowia publicznego jako nauki i dziatalnosci praktycznej.
Strategie polityki zdrowotnej realizowane na poziomie regionalnym, krajowym,
europejskim, miedzynarodowym. Choroby cywilizacyjne. Metody okreslania potrzeb
zdrowotnych spoteczeristwa. Zatozenia organizacyjne systemow ochrony zdrowia i opieki
zdrowotnej. Sytuacje kryzysowe np. epidemie, katastrofy, terorryzm, trzesienia ziemi.
Koncepcje miedzynarodowych funkcji: WHO, PAHO, regionu Zachodniego Pacyfiku WHO,
Euro WHO, Indii, Australii, USA oraz dtugofalowe narodowe koncepcje programowe w
zdrowiu publicznym. Metody oceny i monitorowania stanu zdrowia populacji.
Miedzynarodowe uwarunkowania polityki zdrowia publicznego w aspekcie zagrozeri
bezpieczeristwa zycia i zdrowia spowosowanych czynnikiem ludzkim jak i czynnikami
zewnetrznymi. Zagadnienia polityki zdrowotnej oraz zachodzgce relacje pomiedzy
zdrowiem a czynnikami spoteczno-ekonomicznymi, Srodowiskiem i stylem zycia jako
podstawa realizacji programéw zdrowotnych. Rola czynnikéw warunkujacych zdrowie w
kontekscie dziatan profilaktycznych majacych na celu poprawe stanu zdrowia
spoteczenstwa.

Zo

3,5

Test, wypowiedzi ustne, udziat w dyskusji, obserwacja

*Informatyka w zywieniu i
poradnictwie

K1P_U13, K1P_U19, K1P_U20, K1P_K03

Tworzenie dokumentow tekstowych z zastosowaniem zaawansowanych metod edytora
tekstu. Wykorzystanie zaawansowanych funkgji i technik przetwarzania danych w arkuszu
kalkulacyjnym wraz z analizg danych statystycznych. Tworzenie i wykorzystanie baz danych.
Techniki prezentacji multimedialnych danych i wynikéw. Rola informacji naukowej w
realizacji paradygmatu ochrony zdrowia opartej na danych naukowych. Wyjasnienie w jaki
sposdb dostepnos¢ informacji naukowej przyczynia sie do podnoszenia jakosci ustug
zdrowotnych.Podkreslenie swiadomos$¢ wagi rzetelnej i aktualnej informacji naukowej dla
profesjonalistéw w dziedzinie dietetyki, a takze dla ich pacjentéw i klientéw.Poznanie
zrédet informacji naukowej przydatnych w zywieniu i dietetyce. Student na zajeciach uczy
sie oceniac jakos¢ i wiarygodnos$¢ zrédta informacji oraz oceniac przystosowanie informacji
do danej kategorii jej odbiorcow.

Zo

3,5

Zaliczenie praktyczne przy komputerze, obserwacja, ocena
nauczycielska




Obszar:

Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Modut wyboru 2

*Zywnos¢ specjalnego
przeznaczenia zywieniowego

K1P_WO09, K1P_W14, K1P_W16, K1P_W23, K1P_U16, K1P_U18,
K1P_K03

Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego - definicja, kryteria klasyfikacji. Wybrane
aspekty prawne z zakresu zywnosci specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Znakowanie
$rodkéw spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego. Zywnos$¢ specjalnego
przeznaczenia zywieniowego — do zywienia niemowlat (1-4 miesigc oraz 5-12 miesiac),
matych dzieci (1-3 lat). Definicje, wymagania dla poszczegdlnych preparatéw do
poczatkowego i dalszego zywienia niemowlat. Wymagania dla srodkéw spozywczych
uzupetniajacych. Srodki spozywcze bezglutenowe, niskosodowe, przeznaczone dla
diabetykéw, niemowlat i matych dzieci oraz oséb zagrozonych osteoporozg - technologia i
wymagania zywieniowe. Zywnos$¢ zmniejszajaca ryzyko wystapienia choréb cywilizacyjnych.
Zywno$¢ spowalniajaca procesy starzenia. Zywno$é niskoenergetyczna i wysokobtonnikowa
dla oséb aktywnych fizycznie.

Zo

Sprawdzian lub test, udziat w dyskusji, oberwacja, ocena
nauczycielska, studiuum przypadku

*Projektowanie zaktaddw zywienia
zbiorowego

K1P_WO06, K1P_WO07,K1P_WO08, K1P_U19, K1P_KO1, K1P_K03

Definicje, podziat i klasyfikacja zaktadéw gastronomicznych. Etapy projektowania zaktadéw
zywienia zbiorowego. Wymagania techniczno-technologiczne stawiane zakladom zywienia
zbiorowego. Zasady tworzenia projektu technologicznego. Powigzania funkcjonalne
pomiedzy pomieszczeniami zaktadu, przejscia i ciagi komunikacyjne. Transport
wewnetrzny. Stanowiska robocze w zaktadach gastronomicznych. Zasady obliczania
powierzchni pomieszczeri magazynowych i produkcyjnych. Wytyczne dotyczgce maszyn i
urzadzen wykorzystywanych w gastronomii oraz instalacja wodno-kanalizacyjnej.
Oswietlenie, instalacja elektryczna i wentylacja w zaktadach gastronomicznych.
Wykonczenie wnetrz pomieszczeri wytyczne architektoniczne. Komputerowe wspomaganie
projektowania. Programy do obliczen projektowych Bazy danych stosowane w
projektowaniu technologicznym Programy wspomagajgce kreslenie projektow i
wizualizacje.

Zo

Sprawdzian lub test, analiza informacji na zadany temat,
wykonywanie zadan grupowych, obserwacja

Modut wyboru 3

* Towaroznawstwo zywnosci
funkcjonalnej i wygodnej

K1P_WO06,K1P_U11, K1P_U22, K1P_K01, K1P_KO03

Definicje i kryteria podziatu zywnosci wygodnej i funkcjonalnej. Przepisy prawne z zakresu
towaroznawczej oceny jakosci zywnosci funkcjonalnej. Rola i znaczenie laboratoriow
akredytowanych w towaroznawczej ocenie jakosci zywnosci. Normatywne wymagania
jakosciowe i zasady ustalania okresu przydatnosci do spozycia wybranych grup produktéw
funkcjonalnych. Czynniki charakteryzujace jakos¢ i trwatos¢ zywnosci, w tym zywnosci
funkcjonalnej. Charakterystyka wybranych grup zywnosci wygodnej i funkcjonalnej —
2ywno$¢ wegetariariska, zywno$¢ Fast i Slow Food, napoje funkcjonalne, oleje roslinne jako
funkcjonalne sktadniki zywnosci, mieso i jaja jako zrodto sktadnikoéw bioaktywnych. Ocena
prawidtowosci znakowania etykiet opakowar jednostkowych wybranych grup produktéw
spozyweczych zaliczanych do zywnosci funkcjonalnej. Przeglad i ocena wybranych
oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych dla zywnosci funkcjonalnej. Ocena i poréwnanie
wtasciwosci antyoksydacyjnych réznych

surowcow i gotowych produktéw spozywczych.

Zo

Test, wypowiedzi ustne, udziat w dyskusji, obserwacja

* Zywienie w chorobach nerek
i dializoterapii

K1P_WO1, K1P_WO02, KIP_WO08, KLP_W16, KLP_W17, KIP_W18, K1P_W23,
K1P_U03, K1P_U05, K1P_U09, K1P_U10, K1P_U17, K1P_U18, K1P_K03

Zywienie w niewydolnosci nerek. Zywienie w ktebuszkowym zapaleniu nerek. Zywienie w
chorobach uktadu moczowego. Zywienie po przeszczepieniu narzadu. Zaburzenia
metaboliczne w przebiegu przewlektej choroby nerek. Dializoterapia, dializa otrzewnowa -
postepowanie kliniczne i dietetyczne, stan odzywienia w momencie rozpoczecia i leczenia.

Zo

Test, wypowiedzi ustne, udziat w dyskusji, obserwacja

Modut wyboru 4

* Zachowanie konsumentow na
rynku zywnosci

K1P_WO04, K1P_U01, K1P_K03

Zachowania konsumentow — ich istota i uwarunkowania. Czynniki warunkujgce wybor
produktéw zywnosciowych. Koncepcja jakosci zywnosci z perspektywy konsumentéw.
Proces podejmowania decyzji zakupowej. Zrédta informagji i ich rola w podejmowaniu
decyzji nabywczych w odniesieniu do zywnosci. Znaczenie wybranych informacji na
opakowaniu w decyzjach nabywczych na rynku zywnosci. Zachowania konsumentéw w
stosunku do wybranych kategorii zywnosci. Segmentacja konsumentéw na rynku zywnosci
— wybrane kryteria i koncepcje.

Zo

3,5

Test, wypowiedz ustna, udziat w dyskusji, analiza
informacji na zadany temat, obserwacja




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

* Zywienie w geriatrii

K1P_WO02, K1P_WO03, K1P_WO04, K1P_W09, K1P_W15, K1P_U09,
K1P_U14, K1P_K03, K1P_KO05

Proces starzenia sie: teorie, cechy, przebieg ze szczegdlnym uwzglednieniem zmian w
uktadzie pokarmowym i ich wptywu na sposéb zywienia. Zjawiska demograficzne zwigzane
ze starzeniem sie spoteczenistwa. Gtdwne problemy zdrowotne oséb starszych i ich zwigzek
z zywieniem. Normy i zalecenia zywieniowe dla 0séb starszych. Zywnos¢ bezpieczna dla
0s6b starszych. Wzorce zywienia 0sob starszych na podstawie krajowych i europejskich
programoéw badawczych. Gtéwne btedy w zywieniu oséb starszych i ich przyczyny.
Zywienie wiréd czynnikéw wptywajacych na jakos¢ zycia.

Zo

3,5

Zaliczenie ustne, analiza informacji na zadany temat,
udziat w dyskusji, obserwacja

Modut wyboru 5

* Zywienie wybranych grup
ludnosci

K1P_W09, K1P_W14, K1P_W16, K1P_W23, K1P_U16, K1P_U18,
K1P_K03

Sposoby zywienia i stan odzywienia ludnosci w Polsce oraz aktualne zalecenia
zywieniowe dla populacji polskiej. Programowanie zywieniowe.

Uwarunkowania sposobu zywienia i stanu odzywienia wybranych grup ludnosci,
szczegolnie dzieci i mtodziezy oraz oséb starszych, a takze kobiet w cigzy i karmigcych oraz
0s6b o zwiekszonym wysitku fizycznym (czynniki socjo-ekonomiczne, zdrowotne; poziom
wiedzy zywieniowej, zachowania zywieniowe, aktywnos¢ fizyczna).

Zo

Test, wypowiedzi ustne, udziat w dyskusji, obserwacja

* Zywienie w sporcie

K1P_WO01, K1P_WO5, K1P_U08, K1P_U09, K1P_U12, K1P_U13,
K1P_U15, K1P_U22, K1P_KO03

Weglowodany w zywieniu sportowcdw. Biatko w zywieniu sportowcéw; znaczenie i
zapotrzebowanie na biatko w dyscyplinach szybkosciowo-sitowych, wytrzymatosciowych.
Rola ttuszczéw w wysitku fizycznym i ich znaczenie w zywieniu sportowcdw - ketoza w
sporcie. Fizjologiczne zabezpieczenie energetyczne w wysitku fizycznym. Zywienie
okototreningowe - weglowodany o wysokim i niskim indeksie glikemicznym. Réwnowaga
wodno-elektrolitowa organizmu i jej zaburzenia podczas wysitku fizycznego. Woda i
elektrolity - znaczenie w wysitku fizycznym. Techniki nawodnienia, profilaktyka
odwodnienia. Przygotowanie napojow izotonicznych. Zasady regeneracji potreningowe;j.
Zywno$¢ stymulujaca odporno$é immunologiczna sportowcéw.

Zo

Sprawdzian, ocena kolezeriska oraz nauczycielska,
wykonywanie zadar indywidualnych, obserwacja

Modut wyboru 6

* Analiza sensoryczna

K1P_WO01, K1P_U19, K1P_U22, K1P_K03

Rodzaje i systematyka metod stosowanych w badaniach sensorycznych ze wzgledu na
przedmiot oceny, zadanie oceny, liczbe wyrdznikéw sktadajacych sie na jednostkowg ocene
oraz uwzglednienie czasu trwania wrazenia jako parametru oceny. Metoda analizy
opisowej: koncepcja, warianty metody (consensus, spektrum, QDA). Metody dynamiczne
uwzgledniajgce przebieg wrazen w czasie: ogdlna charakterystyka, metoda T-1, metoda TRP
- mierzone parametry. Sensoryczne badania konsumenckie — specyfika, kierunki
zastosowan, miejsca prowadzenia badan, wybér grupy konsumentdéw (kryteria). Nowe
metody w badaniach sensorycznych i konsumenckich. Wptyw rodzaju testu sensorycznego
na doktadno$¢ réznicowania. Metoda analizy opisowej (profilowa): wybdr wyrdznikow,
sesje wtasciwe ocen i interpretacja statystyczna wynikow.

Przygotowanie przez studenta prezentacji odnosnie wynikéw przeprowadzonego badania
w réznej grupie wiekowej os6b dotyczacego roznic w ocenie intensywnosci smaku
(smakowitosci) danego produktu. Przedstawienie wykorzystynach réznych metod i technik
oceny analizy sensorycznej podczas badania (symulacji).

Zo

35

Raport z badan, wypowiedzi ustne, udziat w dyskusji,
analiza informacji na zadany temat, obserwacja, studium
przypadku, prezentacja multimedialna na zadany temat

* Regulacja metabolizmu

K1P_WO01, K1P_W05, K1P_U05, K1P_KO03

Poznanie metabolizmu weglowodandw, biatek i kwaséw ttuszczowych. Rdznica miedzy
metabolizmem tlenowym a bez tlenowym. Diagnostyka uktadu choréb metabolicznych:
zaburzenia gospodarki weglowodanowej (stan przedcukrzycowy: cukrzyca), dyslipidemie.
Metabolizm zelaza u ludzi zdrowych —wskazniki zasob6w zelaza w organizmie cztowieka.
Zaburzenie metabolizmu zelaza spowodowanej brakiem aktywnosci fizycznej, dieta ,
stanem zapalnym. Zaburzenie metabolizmu zelaza, a ryzyko chordb. Status witaminy D i jej
metabolizm.

Regulacja metabolizmu wapnia i fosforu-rola witaminy D. Biologiczna aktywnos¢ witaminy
D. Homocysteina jako wskaznik zaburzenia metabolizmu kwasu foliowego i witaminy B12.
Zmiany w profilu lipoidowym indukowane dietg i wysitkiem fizycznym.

Ocena réwnowagi kwasowo-zasadowej- rola diety.

Zo

3,5

Sprawdzian lub test, analiza informacji na zadany temat,
lobserwacja




Obszar: Dietetyka

Program studiow cz.2

Moduty ksztatcenia wraz z zaktadanymi efektami uczenia sie

Praktyki

Praktyka branzowa

K1P_W01,K1P_WO03, K1P_WO04, K1P_WO05,K1P_W06, K1P_W07,
K1P_WO08, K1P_W10, K1P_W11, K1P_W12, K1P_W16,
K1P_W17,K1P_W18, K1P_W19, K1P_W21, K1P_W24, K1P_U01,
K1P_U02, K1P_U03, K1P_U04, K1P_U05, K1P_U08, K1P_U09,
K1P_U10, K1P_U12, K1P_U13, K1P_U17, K1P_U18, K1P_U19,
K1P_U20, K1P_U21, K1P_U22, K1P_KO1, K1P_K02, K1P_K03,
K1P_K04, K1P_K0S, K1P_K06, K1P_K07, K1P_K08, K1P_K09

1) Praktyka wstepna w placéwce ochrony zdrowia (90 godzin)

2) Praktyka z technologii potraw (92 godziny)

3) Praktyka w placéwce opiekuriczej- prowadzace zywienie zbiorowe (90 godzin)

4) Praktyka w poradni chordb uktadu pokarmowego i/lub choréb metabolicznych (92
godziny)

5) Praktyka pediatryczna (92 godziny)

6) Praktyka w zakresie profilaktyki zywieniowej (92 godziny)

7) Praktyka w placéwce leczniczej (92 godziny)

Szczegdtowy program praktyk zawartych w praktyce branzowej znajduje sie w programie
praktyk Dietetyka na platformie onte (O$rodka Nowych Technologii Edukacyjnych).

20

wydrukowana karta praktyk z systemu ISAPS

Praktyka "kompetencje
pracownicze"

K1P_WO06, K1P_W07,K1P_WO08, K1P_W24, K1P_U11, K1P_U13,
K1P_U17, K1P_U19, K1P_U20, K1P_U22, K1P_KO1, K1P_K03,
K1P_K04, K1P_K08, K1P_K09

1.Realizacja zaje¢ w formie zdalnej w postaci modutu Planowanie kariery zawodowej oraz
czesci b-learningowej na platformie ONTE (40 godzin).

2. Charakterystyka profilu dziatalnosci danej instytucji, omdwienie jej struktury, z
uwzglednieniem specyfiki poszczegdlnych dziatéw tzn . zasadami jej dziatania,
charakterem swiadczonych ustug, iloscig personelu, poznanie planu sytuacyjnego budynku
oraz aktualnych problemoéw.

3. Przyswojenie wiadomosci odnosnie obowigzkéw oraz kompetencji wybranych stanowisk
pracy w dziale zywienia badZ innym dziale $wiadczenia ustug.

4. Opracowanie zakresu czynnosci stuzbowych dla trzech pracownikdw oraz sporzadzenie
schematu zakresu czynnosci stuzbowych.

5. Zapoznanie sig z zasadami przygotowywania i wypetniania dokumentéw zgodnie z
wymagang kolejnoscia i obiegiem.

6. Zapoznanie sie z obowigzujacymi przepisami BHP.

7. Umiejetnos$¢é wymienienia podstawowych prac pracowniczych oraz przedstawienie
Sciezki awansu w miejscu odbywania praktyki.

8. Zapoznanie sie z zasadami organizacji czasu i miejsca pracy.

9. Umiejetnos¢ postugiwania sie urzadzeniami niezbednymi na stanowisku pracy, do
ktérego student sie przygotowuje w ramach praktyki.

Szczegdtowy program praktyk zawartych w praktyce branzowej znajduje sie w programie
praktyk Dietetyka na platformie onte (Osrodka Nowych Technologii Edukacyjnych).

10

wydrukowana karta praktyk z systemu ISAPS;
zaliczone zadania na paltformie zdalnego nauczania w
ramach modutu Planowanie kariery zawodowej

Proces dypl

Projekt dyplomowy

K1P_WO03,K1P_W24, K1P_U04, K1P_U19, K1P_U20, K1P_U22,
K1P_K03

Poznanie wymogéw edytorskich oraz konstrukcji ilustracji w projekcie dyplomowym.
Poznanie zasad tworzenie bibliografii i odwotan literaturowych. Zakres przygotowania
projektu dyplomowego obejmuje: sformutowanie problemu bedacego tematem projektu
przez studenta, okreslenie celu i zakresu projektu, okreslenie etapdw i zadan do realizacji
projektu, przygotowanie wprowadzenia teoretycznego oraz spisu tresci z zakresu tematu
projektu.

Zo

Obecnos¢ i aktywnosé na zajeciach, przeglad przez
wyktadowce wykonanych zadan zatozonych w tresci
programowej projektu dyplomowego, ocena kolezeriska

Przygotowanie do egzaminu
dyplomowego

K1P_WO03, K1P_W24, K1P_U04, K1P_U19, K1P_U20, K1P_U22,
K1P_K03

Praca dyplomowa jest wykonywana pod kierunkiem opiekuna- promotora, z ktérym nalezy
uzgodnic jej zakres, tryb i harmonogram realizacji. Uzyskanie zaliczenia wszystkich
przedmiotéw przewidzianych w programie studiow.

Zo

Obecnos¢ i aktywnosé na zajeciach, napisana praca
dyplomowa oraz uzyskanie zaliczer wszystkich
przedmiotéw przewidzianych w programie studiow




