Zatqcznik nr 16
Standardy ksztalcenia dla kierunku studiéw:
Dietetyka

A. STUDIA PIERWSZEGO STOPNIA

I. WYMAGANIA OGOLNE

Studia pierwszego stopnia trwaja nie krdécej niz 6 semestrow. Liczba godzin zaje¢ nie
powinna by¢ mniejsza niz 3000. Liczba punktéw ECTS (European Credit Transfer System) nie
powinna by¢ mniejsza niz 180.

II. SYLWETKA ABSOLWENTA

Absolwent powinien posiada¢ podstawowa wiedzg z zakresu zywienia cztowieka zdrowego
i chorego oraz technologii przygotowywania potraw. Jest przygotowany do: planowania
racjonalnego zywienia dla réznych grup ludno$ci; planowania i przygotowywania potraw
wchodzacych w sktad poszczegélnych diet zgodnie z obowiazujaca klasyfikacja; oceny stanu
odzywienia, sposobu zywienia i rozpoznania niedozywienia; zapobiegania chorobom
zywieniowo-zaleznym; oceny wzajemnego wptywu farmakoterapii i zywienia; kontrolowania
jako$ci produktéw zywnosciowych i warunkow ich przechowywania oraz produkcji potraw
zgodnie z zasadami systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard
Analyzes Critical Control Points — HACCP); oceny wplywu choroby na stan odzywienia i
wplywu zywienia na wyniki leczenia choréb; organizowania zywienia indywidualnego,
zbiorowego 1 leczniczego dostosowanego do wieku i1 stanu zdrowia pacjentéw oraz
prowadzenia edukacji zywieniowej. Absolwent jest przygotowany do pracy w: publicznych i
niepublicznych zaktadach opieki zdrowotnej; zakladach zywienia zbiorowego i zaktadach
dostarczajacych pozywienie do szpitali i innych placéwek zbiorowego zywienia (catering);
organizacjach konsumenckich; placéwkach sportowych i innych (w zalezno$ci od rodzaju
dodatkowych kwalifikacji) oraz szkolnictwie — po ukonczeniu specjalnos$ci nauczycielskiej
(zgodnie ze standardami ksztalcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu nauczyciela).
Absolwent powinien zna¢ jezyk obcy na poziomie bieglosci B2 Europejskiego Systemu Opisu
Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy oraz posiada¢ umiejetnosci postugiwania sig¢ jezykiem
specjalistycznym z zakresu medycyny. Absolwent powinien posiada¢ predyspozycje
psychofizyczne do pracy z ludzmi zdrowymi i chorymi. Powinien posiada¢ ponadto
przygotowanie ogdlne i zawodowe obowiazujace w ochronie zdrowia. Absolwent powinien
by¢ przygotowany do podjecia studiéw drugiego stopnia.

III. RAMOWE TRESCI KSZTALCENIA

1. GRUPY TRESCI KSZTALCENIA, MINIMALNA LICZBA GODZIN ZAJEC
ZORGANIZOWANYCH ORAZ MINIMALNA LICZBA PUNKTOW ECTS

godziny (ECTS

A. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH 360 24
B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH 570 38




Razem 930 | 62 |

2. SKEADNIKI TRES,CI KSZTALCENIA W GRUPACH, MINIMALNA LICZBA
GODZIN ZAJEC ZORGANIZOWANYCH ORAZ MINIMALNA LICZBA

PUNKTOW ECTS
godziny | ECTS

A. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH 360 24
Tresci ksztalcenia w zakresie:
1. Anatomii cztowieka 45
2. Fizjologii cztowieka 60
3. Psychologii og6lnej 30
4. Biochemii ogdlnej i zywnosci 45
5. Chemii zywnosci 30
6. Mikrobiologii ogélnej i zywnosci 45
7. Parazytologii 30
8. Genetyki 30
9. Kwalifikowanej pierwszej pomocy 45
B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH 570 38
Tresci ksztalcenia w zakresie:
1. Zywienia cztowieka 120
2. Dietetyki pediatrycznej 60
3. Klinicznego zarysu chor6b 60
4. Farmakologii i farmakoterapii zywieniowej oraz 45
interakcji lekow z zywnos$cia
5. Edukacji zywieniowej 45
6. Prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia 30
7. Analizy i oceny jako$ci zywnoS$ci 45
8. Higieny, toksykologii i bezpieczenstwa zywnoS$ci 45
9. Technologii ZywnoSci i potraw oraz towaroznawstwa 90
10. Organizacji pracy 30

3. TRESCI I EFEKTY KSZTALCENIA
A. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1. Ksztalcenie w zakresie anatomii cztowieka
Tresci ksztalcenia: Podstawy anatomii czlowieka ze szczegélnym uwzglednieniem uktadu
pokarmowego, jego budowy i funkcji. Uktad ruchu. Uklad oddechowy. Uklad krazenia.
Uktad moczowo-piciowy. Gruczoly wydzielania wewngtrznego. Uktad nerwowy
osrodkowy, obwodowy i autonomiczny. Anatomia czynnosciowa.

2. Ksztalcenie w zakresie fizjologii cztowieka
Tresci ksztatcenia: Neurohormonalna regulacja proceséw fizjologicznych. Przemiana
materii. Gospodarka wodno-elektrolitowa. Réwnowaga kwasowo-zasadowa. Fizjologia
uktadu pokarmowego, uktadu oddechowego, ukladu krazenia, gruczotéw wydzielania
wewngtrznego 1 uktadu nerwowego. Trawienie, wchianianie i metabolizm skladnikow
pokarmowych. Narzady zmystéw.



3. Ksztalcenie w zakresie psychologii ogélnej
Tresci ksztatcenia: Psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem. Style
komunikowania. Bariery w komunikowaniu. Psychologiczno-pedagogiczne podstawy
edukacji zywieniowej. Psychologiczne i etyczne problemy wykonywania zawodu dietetyka.

4. Ksztalcenie w zakresie biochemii ogolnej i Zzywnosci
Tresci ksztatcenia: Biochemia jako nauka o zZyciu. Struktura komorki jako Srodowiska
przemian metabolicznych. Charakterystyka biochemiczna weglowodanéw, tluszczéw,
aminokwasdw, witamin i kwaséw nukleinowych. Enzymy, hormony — budowa i dzialanie.
Procesy utleniania. Cykl azotowy. Metabolizm.

5. Ksztalcenie w zakresie chemii ZywnoSci
Tresci ksztatcenia: Funkcjonalne wlasciwosci oraz przemiany biochemiczne i chemiczne
sktadnikéw zywnosci. Wptyw warunkéw przechowywania i przetwarzania na sktadniki
zywnos$ci. Substancje mutagenne i rakotwércze w zywnosci. Interakcje miedzy dodatkami
do zywnosci a zywnoscia.

6. Ksztalcenie w zakresie mikrobiologii ogélnej i zywnosci
Tresci ksztatcenia: Miejsce drobnoustrojéw w przyrodzie. Mikroflora przewodu
pokarmowego. Charakterystyka réznych grup drobnoustrojéw waznych w technologii
zywnosci 1 zywieniu. Zadania mikrobiologii zywno$ci. Zatrucia pokarmowe. Procesy
technologiczne a stan mikrobiologiczny zywno$ci. Ocena mikrobiologiczna procesow
produkcyjnych i gotowej Zywnosci.

7. Ksztalcenie w zakresie parazytologii
Tresci ksztatcenia: Parazytologia kliniczna. Pierwotniaki i robaczyce jelitowe. Pierwotniaki
tkankowe i robaczyce tkankowe. Pasozytnicze inwazje egzotyczne. Inwazje pasozytniczych
stawonogow. Postgpowanie wobec pacjentdw grup ryzyka.

8. Ksztalcenie w zakresie genetyki
Tresci  ksztatcenia:  Mechanizmy  dziedziczenia. Genetyczne 1  S$rodowiskowe
uwarunkowania cech czlowieka. Choroby uwarunkowane genetycznie. Leczenie
dietetyczne choréb uwarunkowanych genetycznie. Farmakogenetyka i ekogenetyka.
Inzynieria genetyczna.

9. Ksztalcenie w zakresie kwalifikowanej pierwszej pomocy
Tresci ksztatcenia: Rozpoznanie sytuacji zagrazajacej zdrowiu lub Zyciu cztowieka. Ocena
podstawowych funkcji zyciowych cztowieka w stanie zagrozenia. Przywrécenie,
podtrzymanie i stabilizacja podstawowych funkcji zyciowych — czynnosci uktadu
oddechowego 1 krazenia. Zabezpieczenie 1 stabilizacja réznych obszaréw ciata
uszkodzonych w  wyniku dzialania czynnikéw zewngtrznych. Podejmowanie
kwalifikowanych  dziatan ratunkowych w  szczegdlnych rodzajach  zagrozen
srodowiskowych. Organizacja i przeprowadzenie kwalifikowanego i bezpiecznego
transportu os6b w stanie naglego zagrozenia zdrowia lub zycia.

B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH
1. Ksztalcenie w zakresie zywienia czlowieka

Tresci ksztatcenia: Rys historyczny ewolucji odzywiania. Sktad organizmu czilowieka.
Zywienie a rozwéj osobniczy. Bialka, weglowodany, ttuszcze — podziat, rola w Zywieniu,
trawienie i wchlanianie, warto$¢ odzywcza, zrédia, normy. Blonnik pokarmowy. Rola
wody w organizmie. Skladniki mineralne, witaminy - funkcje w organizmie,
zapotrzebowanie i zrédta. Procesy przemiany materii, bilans energetyczny ustroju. Zrédia
energii. Normy zywienia i wyzywienia. Podziat produktow spozywczych. Klasyfikacja i
charakterystyka diet. Zywno$¢ wzbogacona. Zywnos$¢ funkcjonalna. Zasady planowania
jadtospiséw. Ocena sposobu zywienia i stanu odzywienia. Normy zywieniowe w Polsce.
Zywienie w sporcie. Zywienie os6b dorostych i 0s6b w wieku podesztym. Wegetarianizm.



Weganizm. Niedozywienie. Postgpowanie dietetyczne w chorobach. Podstawy leczenia
dietetycznego choréb zywieniowo-zaleznych. Leczenie zywieniowe. Psychogenne
zaburzenia odzywiania. Zywienie w alergiach, nietolerancji pokarmowej i zespotach ztego
wchtaniania. Zywienie w otylosci.

Ksztalcenie w zakresie dietetyki pediatrycznej

Tresci ksztatcenia: Zasady Zywienia kobiety cigZarnej i karmiacej. Zywienie w stanach
patologicznych ciazy. Naturalne i sztuczne zywienie niemowlat, zasady i warunki
sporzadzania positkéw dla niemowlat zdrowych i chorych. Asortyment i warto$¢ odzywcza
preparatéw mlecznych, przetwordw zbozowych, migsnych i owocowo-warzywnych dla
niemowlat i dzieci starszych. Celiakia — zasady zywienia dzieci i mtodziezy, asortyment i
zastosowanie preparatow bezglutenowych. Diety eliminacyjne w fenyloketonurii,
galaktozemii, w niedoborach aktywnosci laktazy i sacharazy. Alergie pokarmowe.
Ksztalcenie w zakresie klinicznego zarysu choréb

Tresci ksztatcenia: Pojecie: zdrowia, choroby, zapalenia, zakazenia. Choroby uktadu:
pokarmowego, krazenia, oddechowego, moczowego, nerwowego. Choroby alergiczne i
zaburzenia immunologiczne. Choroby zakazne i pasozytnicze. Choroby metaboliczne.
Choroby zywieniowo-zalezne. Nowotwory. Patologie wieku starszego — geriatria. Urazy.
Wplyw choréb na stan odzywienia. Wptyw niedozywienia na przebieg choréb.

Ksztalcenie w zakresie farmakologii i farmakoterapii Zywieniowej oraz interakcji
lekéw z zywno$cia

Tresci ksztatcenia: Leki i ich oddzialywanie na organizm. Leki stosowane w chorobach
uktadu pokarmowego. Farmakoterapia zywieniowa. Wpltyw stanu odzywienia na dzialanie
lekéw. Rodzaje interakcji lekéw z pozywieniem.

Ksztalcenie w zakresie edukacji zywieniowej

Tresci ksztatcenia: Cele 1 zadania edukacji zywieniowej. Organizacja poradnictwa
zywieniowego. Zadania dietetyka w ochronie zdrowia. Poradnictwo indywidualne i
grupowe, pokazy zywieniowe. Czynniki ekonomiczne w planowaniu prawidtowego
zywienia. Zagrozenia zdrowotne wynikajace z niewlasciwego odzywiania. Profilaktyka
choréb cywilizacyjnych na tle wadliwego zywienia. Wptyw srodkéw masowego przekazu
na zywienie cztowieka.

Ksztalcenie w zakresie prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia

Tresci ksztatcenia: Sytuacja zywnosciowa i zZywieniowa w Polsce i na $wiecie. Polityka
zdrowotna panstwa. Zrédta i sposoby finansowania $wiadczen zdrowotnych. Jako$é w
ochronie zdrowia. Kontrakty na ustugi medyczne. Wybrane zagadnienia z zakresu prawa
pracy i prawa gospodarczego.

Ksztalcenie w zakresie analizy i oceny jakoSci zywnoSci

Tresci ksztatcenia: Techniki stosowane w ocenie jakosci zywno$ci. Metody oznaczania
podstawowych sktadnikéw zywnos$ci. Normy jako$ci zywnosci. Zasady pobierania préb do
analiz.

Ksztalcenie w zakresie higieny, toksykologii i bezpieczenstwa zywnosci

Tresci ksztatcenia: Substancje antyodzywcze wystgpujace w zywnosci. Substancje celowo
dodawane do zywnosci. Zanieczyszczenia biologiczne i chemiczne zywnos$ci. Substancje
azotowe w surowcach i zywnos$ci. Skazenia radiologiczne zywnosci. Pestycydy. Metale
cigzkie. Wplyw procesdw technologicznych na zanieczyszczenie zywnosci.

Ksztalcenie w zakresie technologii Zywnosci i potraw oraz towaroznawstwa

Tresci ksztatcenia: Procesy technologiczne stosowane w produkcji Zzywno$ci oraz
przygotowywaniu i przechowywaniu surowcow i potraw — ich wplyw na jakos¢ produktow
spozywczych. Maszyny i urzadzenia do: obrébki wstepnej surowca, obrobki cieplnej oraz
mycia i sterylizacji naczyn. Obrdbka wstgpna i cieplna surowcéw. Projektowanie



pomieszczen produkcyjnych i ekspedycyjnych. Praktyczne wykonywanie potraw. Techniki
zabezpieczania zywnosci przed zepsuciem.

10. Ksztalcenie w zakresie organizacji pracy

Tresci ksztatcenia: Podstawy organizowania pracy. Prawna ochrona pracy, zasady BHP i
przeciw pozarowe. Wymogi higieniczno-sanitarne dla zaktadéw zywienia zbiorowego.
Ocena funkcjonalno$ci dziatéw zywienia. Dokumentacja zywieniowa. Organizacja
stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii.

IV. PRAKTYKI
Czas trwania: 20 tygodni razy 35 godzin = 700 godzin
godziny ECTS
1. Wstepna praktyka w szpitalu (po pierwszym roku studiéw) 105
2. Praktyka w poradni dietetycznej i dziale zywienia 140 6
w szpitalu (po drugim roku studiéw)
3. Praktyka w poradni choréb uktadu pokarmowego 105 3
i choréb metabolicznych
4. Praktyka w szpitalu dziecigcym (oddziale szpitalnym, 105 3

@)

kuchni og6lnej i niemowlgcej, ztobku, poradni dietetycznej,
magazynie Zywnos$ci)

. Praktyka w szpitalu dla dorostych (oddziale szpitalnym, 105 3

kuchni ogélnej, dziale zywienia)

. Praktyka w domu opieki spoteczne;j 70 2
. Praktyka z technologii potraw 70 2

Razem 700 19

V.INNE WYMAGANIA

1.

Programy nauczania powinny przewidywac zajgcia z zakresu wychowania fizycznego — w
wymiarze 60 godzin, ktérym mozna przypisa¢ do 2 punktéw ECTS; jezykéw obcych — w
wymiarze 120 godzin, ktérym nalezy przypisa¢ 5 punktéw ECTS; technologii
informacyjnej — w wymiarze 30 godzin, ktérym nalezy przypisa¢ 2 punkty ECTS. Tresci
ksztatcenia w zakresie technologii informacyjnej: podstawy technik informatycznych,
przetwarzanie tekstow, arkusze kalkulacyjne, bazy danych, grafika menedzerska i/lub
prezentacyjna, ustugi w sieciach informatycznych, pozyskiwanie i przetwarzanie informacji
— powinny stanowi¢ co najmniej odpowiednio dobrany podzbidr informacji zawartych w
modutach wymaganych do uzyskania Europejskiego Certyfikatu Umiejgtnosci
Komputerowych (ECDL — European Computer Driving Licence).

Programy nauczania powinny zawiera¢ tre$ci z przynajmniej jednego z wymienionych
zakreséw: biologii medycznej, etyki, ekologii i ochrony przyrody, pedagogiki, statystyki,
psychologii lub socjologii w wymiarze nie mniejszym niz 60 godzin, ktérym nalezy
przypisa¢ nie mniej niz 3 punkty ECTS.

Programy nauczania powinny przewidywaé zajecia z zakresu ochrony wlasnosci
intelektualne;.

Za przygotowanie do egzaminu dyplomowego (w tym za przygotowanie pracy
dyplomowej, jesli przewiduje ja program nauczania) student otrzymuje 10 punktéw ECTS.

ZALECENIA

Przy tworzeniu programéw nauczania moga by¢ stosowane kryteria EFAD (European
Federation of the Associations of Dietitians) okreslajace status dietetyka i chronigce tytut
zawodowy dietetyka w panstwach Unii Europejskie;.



B. STUDIA DRUGIEGO STOPNIA

I. WYMAGANIA OGOLNE
Studia drugiego stopnia trwaja nie krécej niz 4 semestry. Liczba godzin zaj¢¢ nie powinna
by¢ mniejsza niz 2000. Liczba punktéw ECTS nie powinna by¢ mniejsza niz 120.

II. SYLWETKA ABSOLWENTA

Absolwent powinien — w oparciu o dobre przygotowanie teoretyczne i dostosowane do
profilu ksztalcenia zajgcia praktyczne — uzyska¢ zaawansowana wiedzg i umiejetnosci w
zakresie zywienia cztowieka zdrowego i chorego oraz profilaktyki choréb zywieniowo-
zaleznych. Absolwent jest specjalista w zakresie: planowania i wdrazania opartego o podstawy
naukowe zywienia indywidualnego, zbiorowego i leczniczego dla zréznicowanych pod
wzgledem wieku, zawodu oraz warunkow zycia grup ludno$ci; profilaktyki i leczenia
dietetycznego choréb zywieniowo-zaleznych; przygotowywania potraw wchodzacych w sktad
poszczegblnych diet; rozpoznawania, zapobiegania i leczenia niedozywienia, w tym
niedozywienia szpitalnego; oceny stanu odzywienia, sposobu zywienia i zapotrzebowania na
makro- 1 mikroskladniki odzywcze pacjentow; stosowania zywienia klinicznego z
wykorzystaniem diet naturalnych oraz produktéw leczniczych specjalnego Zywieniowego
przeznaczenia w leczeniu chordéb przebiegajacych z niedozywieniem lub powstajacych na tle
wadliwego zywienia i chordb; prowadzenia o$wiaty zdrowotnej w zakresie zasad
prawidtowego zywienia (edukacja Zywieniowa) oraz prowadzenia dokumentacji dotyczacej
zywienia pacjentéw. Absolwent powinien by¢ przygotowany do prowadzenia badan w
dziedzinie zywno$ci i zywienia oraz do kontroli jako$ci zywno$ci, warunkow jej
przechowywania 1 produkcji potraw. Powinien zna¢ podstawy marketingu, prawa
zywnoséciowego oraz prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia. Absolwent jest przygotowany do
pracy w: publicznych i niepublicznych placéwkach ochrony zdrowia; domach opieki
spotecznej i zaktadach zywienia zbiorowego; szkolnictwie — po ukonczeniu specjalnosci
nauczycielskiej (zgodnie ze standardami ksztalcenia przygotowujacego do wykonywania
zawodu nauczyciela); instytutach naukowo-badawczych i o$rodkach badawczo-rozwojowych
oraz jednostkach zajmujacych si¢ poradnictwem i upowszechnianiem wiedzy z zakresu
zywienia cztowieka. Powinien opanowaé umiej¢tnos¢ pracy z ludzmi chorymi, kierowania
zespotami terapeutycznymi oraz zarzadzania placowkami prowadzacymi poradnictwo
dietetyczne. Powinien mie¢ wpojone nawyki ustawicznego ksztatcenia i rozwoju zawodowego
oraz by¢ przygotowany do podjecia studidow trzeciego stopnia (doktoranckich).

III. RAMOWE TRESCI KSZTALCENIA

1. GRUPY TRESCI KSZTALCENIA, MINIMALNA LICZBA GODZIN ZAJEC
ZORGANIZOWANYCH ORAZ MINIMALNA LICZBA PUNKTOW ECTS

godziny (ECTS

A. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH 360 16
B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH 510 24
Razem 870 40




2. SKEADNIKI TRES,CI KSZTALCENIA W GRUPACH, MINIMALNA LICZBA
GODZIN ZAJEC ZORGANIZOWANYCH ORAZ MINIMALNA LICZBA

PUNKTOW ECTS
godziny | ECTS

B. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH 360 16
Tresci ksztalcenia w zakresie:
1. Patofizjologii klinicznej 60
2. Demografii i epidemiologii zywieniowej 45
3. Psychologii klinicznej 45
4. Immunologii 30
5. Zdrowia publicznego 30
6. Zarzadzania i marketingu 30
7. Ustawodawstwa zywnos$ciowo-zywieniowego i 30

polityki wyzywienia
8. Diagnostyki laboratoryjne;j 30
9. Metodologii badan 60
B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH 510 24
Tresci ksztalcenia w zakresie:
1. Zywienia klinicznego 90
2. Zywienia kobiet ciezarnych, karmiacych i niemowlat 60
3. Dietoprofilaktyki i leczenia dietetycznego choréb 60

niezakaznych i zywieniowo-zaleznych
4. Fizjologii zywienia cztowieka 45
5. Zasad i organizacji zywienia zbiorowego i zywienia 45

w szpitalach
6. Edukacji i poradnictwa zywieniowego 45
7. Jakosci i bezpieczenstwa zywnosci 45
8. Produkcji potraw i towaroznawstwa 90
9. Przechowalnictwa zywno$ci 30

. TRESCI I EFEKTY KSZTALCENIA
A. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

. Ksztalcenie w zakresie patofizjologii klinicznej

Tresci ksztatcenia: Przedmiot badan patofizjologii. Zmiany czynnosciowe prowadzace do
wystapienia choroby i towarzyszace chorobie. Czynniki chorobotwércze. Zmiany
komérkowe, tkankowe i narzadowe wywotane przez czynniki chorobotworcze.

. Ksztalcenie w zakresie demografii i epidemiologii zywieniowej

Tresci ksztatcenia: Metody analizy demograficznej. Wspotczesne podejscie do zdrowia i
choroby. Statystyka epidemiologiczna: chorobowos$¢, zapadalnos$¢, umieralnos¢,
wspoélczynniki standaryzowane. Epidemiologia zywieniowa. Standardowe badania stanu
zdrowia i sposobu zywienia. Czynniki ryzyka choréb zywieniowo-zaleznych.

Ksztalcenie w zakresie psychologii klinicznej

Tresci ksztatcenia: Psychologia jako nauka o czlowieku. Determinanty zachowania
cztowieka. Zaburzenia osobowosci. Psychologiczne problemy cztowieka chorego. Reakcja



na chorobg. Zdrowie psychiczne. Psychologiczne uwarunkowania zaburzen w odzywianiu.
Pomoc psychologiczna jako element leczenia czlowieka chorego. Psychologia spoteczna.

4. Ksztalcenie w zakresie immunologii
Tresci ksztatcenia: Mechanizmy odpornosci. Odporno$¢ wrodzona i nabyta. Uktad chtonny
btony §luzowej. Odpornos¢ humoralna i komérkowa. Podstawowe testy immunologiczne.
Niedozywienie a odporno$¢.

5. Ksztalcenie w zakresie zdrowia publicznego
Tresci ksztatcenia: Zalozenia i zadania zdrowia publicznego w ramach systemowej
koncepcji ochrony zdrowia. Spoteczne 1 ekonomiczne uwarunkowania zdrowia
publicznego. Zatozenia modelu ochrony zdrowia w Polsce. Programy promocji zdrowia i
ich realizacja w Polsce i krajach zachodnich. Miejsce i zadania dietetyka w ksztalttowaniu
pozadanych nawykow zywieniowych w rodzinie i spoteczenstwie. Struktura i zakres
$wiadczen zdrowotnych w podstawowej opiece zdrowotnej. Zasady funkcjonowania
roznych systeméw ochrony zdrowia oraz form ich finansowania. Instytucja lekarza
rodzinnego. Negatywne czynniki wplywajace na stan zdrowia spoteczenstwa. Rola
zywienia w profilaktyce choréb cywilizacyjnych

6. Ksztalcenie w zakresie zarzadzania i marketingu
Tresci ksztatcenia: Teoria i praktyka zarzadzania. Kierowanie zespotami. Zarzadzanie i
podstawy marketingu. Zasady i funkcje marketingu. Marketingowa koncepcja produktu.
Znak towarowy, opakowanie, marka. Ochrona znaku towarowego. Reklama. Badania
marketingowe.

7. Ksztalcenie w zakresie ustawodawstwa zywnoSciowo-zywieniowego i polityki
wyZywienia
Tresci ksztatcenia: Polskie i europejskie prawo zywnosciowe. Codex Alimentarius. Prawo
zywnosciowe jako gwarant bezpieczenstwa zywnos$ci 1 ochrony zdrowia konsumenta.
Nadzér i kontrola urzegdowa zywnosci. System Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz System
Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli — ich znaczenie w podnoszeniu jakosci
produkcji zywnosci. Organizacja i kontrola jakosci produkcji w przemysle spozywczym.
Uregulowania prawne dotyczace pracy dietetyka oraz zatrudniania dietetykéw w Polsce
i Europie. Odpowiedzialnos¢ zawodowa. Ochrona tytutu zawodowego.

8. Ksztalcenie w zakresie diagnostyki laboratoryjnej
Tresci ksztatcenia: Podstawowe badania laboratoryjne przydatne w ocenie stanu zdrowia
pacjenta i planowaniu post¢gpowania dietetycznego majace znaczenie w diagnostyce choréb
zywieniowo-zaleznych. Interpretacja badan biochemicznych.

9. Ksztalcenie w zakresie metodologii badan
Tresci ksztatcenia: Planowanie badania naukowego. PiSmiennictwo. Korzystanie z
bibliotek, baz danych i sieci Internet. Zdefiniowanie celéw badania. Materiat.
Randomizacja. Metoda podwdjnie Slepej proby. Statystyka. Konstrukcja pracy naukowe;.
Zasady Dobrej Praktyki Klinicznej (Good Clinical Practice — GCP). Rola i zadania Komisji
Etycznej w realizacji badan naukowych wykonywanych na ludziach i zwierzgtach.
Medycyna oparta na faktach. Samoksztalcenie.

B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH
1. Ksztalcenie w zakresie Zywienia klinicznego

Tresci ksztatcenia: Mechanizmy regulujace spozywanie pokarmu. Zasady prawidlowego
zywienia osob dorostych. Modele zalecen zywieniowych. Wskaznik jako$ci zywieniowe;.
Produkty zamienne. Index glikemiczny. Planowanie i metody oceny jadtospisow.
Alternatywne sposoby odzywiania. Zywienie dzieci, mtodziezy i oséb w wieku podesztym.
Odrebnosci zywienia w warunkach wzmozonego wysitku fizycznego. Bilans energetyczny.
Zywienie w chorobach ukladu pokarmowego, chorobach metabolicznych i innych



chorobach prowadzacych do zaburzen w stanie odzywienia. Metody interwencji
zywieniowej. Zywienie pozajelitowe i dojelitowe. Wspomaganie zywieniowe. Ocena
skutecznosci leczenia zywieniowego. Wplyw aktywnosci fizycznej na metabolizm
sktadnikéw odzywczych. Metody badania stanu odzywienia i sposobu zZywienia. Rodzaje,
przyczyny i nastgpstwa niedozywienia zwiazanego z choroba. Otylos¢ jako forma
niedozywienia.

2. Ksztalcenie w zakresie zywienia kobiet cigzarnych, karmiacych i niemowlat
Tresci ksztatcenia: Zapotrzebowanie na makro — i mikrosktadniki odzywcze w ciazy i w
pologu. Rola kwasu foliowego w zapobieganiu wadom cewy nerwowej u ptodu. Wplyw
odzywienia na rozwdj plodu i pdzniejszy rozwdj dziecka. Stosowanie uzywek w ciazy.
Metabolizm i Zywienie w okresie okotoporodowym. Zywienie w okresie karmienia piersia.
Przyjmowanie lekéw w okresie ciazy, potogu i karmienia piersia. Zywienie w powiktaniach
ciazy. Znaczenie prawidlowego odzywiania w okresie przed planowana cigza. Choroby
metaboliczne a ciaza. Niedokrwisto$¢ cigzarnych. Karmienie niemowlat — naturalne
i sztuczne. Sktad mleka kobiecego. Zywienie wcze$niakéw i noworodkéw z niska i bardzo
niska urodzeniowa masa ciata.

3. Ksztalcenie w zakresie dietoprofilaktyki i leczenia dietetycznego choréb niezakaznych
i zywieniowo zaleznych
Tresci ksztatcenia: Choroby niezakazne jako przyczyna chordb i zgonéw. Wpltyw zywienia
na wystgpowanie choréb zywieniowo-zaleznych i nowotworéw. Zespdt metaboliczny.
Zywienie ekologiczne. Rola widkien pokarmowych w zywieniu. Aktywnos¢ fizyczna,
a wystgpowanie choréb uktadu krazenia i metabolicznych. Rola dietetykéw w realizacji
globalnej strategii Swiatowej Organizacji Zdrowia (World Health Organization — WHO)
dotyczacej zapobiegania i zwalczania choréb niezakaznych.

4. Ksztalcenie w zakresie fizjologii Zzywienia czlowieka
Tresci ksztatcenia: Podstawy fizjologii klinicznej. Neurohormonalna regulacja proceséw
fizjologicznych — trawienia i wchlaniania sktadnikéw pokarmowych. Transport
metabolitow. Energetyka proceséw metabolicznych. Metabolizm biatek, tluszczéw i
weglowodanéw. Wydalanie produktéw przemiany materii. Wptyw glodzenia na przebieg
procesow metabolicznych.

5. Ksztalcenie w zakresie zasad i organizacji Zywienia zbiorowego i Zywienia w szpitalach
Tresci ksztatcenia: Organizacja i ekonomika zywienia zbiorowego z zachowaniem
warunkow bezpieczenstwa i zasad zdrowego odzywiania. Organizacja zywienia i nadzér
sanitarny w zaktadach zywienia zbiorowego. Organizacja dziatalno$ci gastronomicznej.
Wymagania zdrowotne dotyczace personelu zakladéw zbiorowego zywienia. Organizacja
i zasady zywienia w szpitalach. Zespoty leczenia zywieniowego. Ocena i monitorowanie
stanu odzywienia chorych przyjmowanych do leczenia szpitalnego. Niedozywienie
szpitalne. Zywienie w szpitalach jako element leczenia. Rola dietetyka w rozpoznaniu
niedozywienia oraz zapobieganiu i leczeniu niedozywienia szpitalnego.

6. Ksztalcenie w zakresie edukacji i poradnictwa Zywieniowego
Tresci ksztatcenia: Zasady, metody i znaczenie edukacji zywieniowej. Ksztaltowanie
umiej¢tnosci  przekazywania zdobytej wiedzy w zakresie odzywiania. Profilaktyka
i leczenie choréb cywilizacyjnych. Kryteria doboru tresci ksztatcenia. Srodki dydaktyczne.
Ocena wynikéw edukacji zywieniowej. Prowadzenie poradnictwa zywieniowego.

7. Ksztalcenie w zakresie jakos$ci i bezpieczenstwa zZywnosci
Tresci ksztatcenia: Metody oceny jako$ci zywnosci. Kontrola zywnoS$ci. Zasady pobierania
i przygotowywania prob do analizy. Metody okre§lania zawarto$ci suchej masy, zwiazkow
azotowych, cukrowcow prostych i zlozonych, tluszczéw, popiotu oraz wybranych
sktadnikéw mineralnych i witamin. Substancje antyodzywcze i naturalne substancje
toksyczne w produktach zywno$ciowych. Zagrozenia zwigzane ze stosowaniem substancji



dodatkowych. Zanieczyszczenia biologiczne i chemiczne zywnoS$ci. Nastepstwa zdrowotne
zwigzane z przetwarzaniem zywnosci.

Ksztalcenie w zakresie produkcji potraw i towaroznawstwa

Tresci ksztatcenia: Technologiczne, ekonomiczne i zdrowotne aspekty produkcji potraw.
Wplyw obrébki cieplnej na warto$¢ odzywcza i wtasciwosci organoleptyczne zywnosci.
Dobér metod obrébki cieplnej do cech jakosciowych surowcéw. Ksztattowanie cech
jako$ciowych potraw poprzez dobor parametréw cieplnych. Metody rozmrazania potraw,
surowcoéw, polproduktéw oraz ich wplyw na jakos¢ i1 warto§¢ odzywcza potraw.
Technologia i charakterystyka potraw z warzyw, owocéw, drobiu, migsa zwierzat rzeznych,
ryb i jaj. Sktad surowcowy i technologie ciast. Podzial i technologia deseréw. Momenty
newralgiczne w produkcji potraw. Potrawy réznych narodéw. Elementy towaroznawstwa.
Ksztalcenie w zakresie przechowalnictwa ZywnoSci

Tresci ksztatcenia: Cele 1 zadania przechowalnictwa zywnosci. Czynniki limitujace
trwato§¢ przechowalnicza. Chlodnictwo. Znaczenie ciaglosci taficucha chlodniczego.
Pakowanie aseptyczne. Pakowanie zywno$ci w warunkach prézniowych. Optymalizacja
warunkéw przechowalniczych dla réznych produktéw zywnosciowych. Wptyw rodzaju i
czasu przechowywania na zachowanie jako$ci zywnoS$ci. Dodatki przedluzajace trwatos¢
zywnoéci i przydatno$é do spozycia. Srodki konserwujace. Potencjalne zagrozenia dla
konsumentéw. Opakowania zywnosci. Informacja zywieniowa. Przechowywanie surowca i
produktéw  zywno$ciowych  pochodzenia rodlinnego 1 zwierzgcego. Wplyw
przechowywania i obrébki na warto$¢ odzywcza zywnosci.

IV. PRAKTYKI

godziny ECTS

1. Praktyka w poradni dietetyczne;j 70 4
2. Praktyka w: szpitalu dziecigcym, na oddziale szpitalnym, w 105 6

kuchni og6lnej i niemowlecej, w ztobku, poradni

dietetycznej oraz magazynie zywnosci
3. Praktyka w szpitalu dla dorostych na oddziale szpitalnym, 70 4

w kuchni ogélnej oraz dziale zywienia
4. Praktyka w domu opieki spoteczne;j 70 4
5. Praktyka w stacji sanitarno-epidemiologiczne;j 35 2

Razem 350 20

V. INNE WYMAGANIA

1. Przyjecie na studia drugiego stopnia wymaga zrealizowania pelnych standardéw
ksztatcenia studiéw pierwszego stopnia kierunku dietetyka.

2. Za przygotowanie pracy magisterskiej i przygotowanie do egzaminu dyplomowego
student otrzymuje 20 punktéw ECTS.
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