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Dietetyka

Poziom ksztatcenia
(studia pierwszego stopnia / studia drugiego
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Studia pierwszego stopnia

Profil ksztatcenia

Praktyczny

Forma studiow

stacjonarne/niestacjonarne

Stacjonarne, niestacjonarne

Czas trwania studiéw (w semestrach)

taczna liczba punktéw ECTS dla danej formy

studiow

180

taczna liczba godzin okreslona w programie

Studia stacjonarne

Studia niestacjonarne

studiow 2886 2312
Tytut zawodowy nadawany absolwentom Licencjat

Wymiar praktyk zawodowych. 960

Jezyk prowadzenia studiow Polski

Rok rozpoczecia cyklu ksztatcenia 2025/2026




1. EFEKTY UCZENIA SIE

Symbol efektu
uczenia sie
na kierunku

Efekty uczenia sie dla studiow pierwszego stopnia Odniesienie
do
. charakterystyk
na kierunku DIETETYKA efektéw uczenia
sie

dla poziomu 6

WIEDZA - absolwent zna i rozumie:

budowe i funkcje organizmu cztowieka na poziomie komaérek, tkanek,

DIT_I_Wo01 narzadow i uktaddéw ze szczegdlnym uwzglednieniem uktadu P6S_WG
pokarmowego oraz procesOw trawienia i wchtaniania.
wybrane procesy metaboliczne zachodzgce w komérkach, narzadach i P6S_WG
DIT | W02 ustroju oraz wzajemne zaleznosci pomiedzy uktadem pokarmowym a
- uktadem krazenia, oddychania, nerwowym, moczowo-ptciowym i P6S_WK
dokrewnym.
w zaawansowanym stopniu budowe i funkcje biologiczne biatek, P6S_WG
DIT_I_WO03 weglowodandw, ttuszczédw, witamin i hormondéw oraz role
elektrolitéow i pierwiastkéw sladowych. P65_WK
DIT | W04 zagadnienia z zakresu fizjologii, biochemii, chemii, mikrobiologii oraz P6S_WG
- parazytologii majgce wptyw na funkcjonowanie i zdrowie cztowieka P65_WK
zasady dziedziczenia i choroby genetyczne, genetyczne i P6S_WG
DIT_I_WO05 srodowiskowe uwarunkowania cech cztowieka, ich zwigzek z
zywieniem P6S_WK
DIT_I_ W06 W zaawansowanym stopr?lu technologie zywnosci i potraw oraz P6S_ WG
charakterystyke produktéw
DIT | W07 funkcjonowanie i mechanizmy dziatania uktadu immunologicznego z P6S_WG
- uwzglednieniem alergii i nietolerancji pokarmowych P6S_WK
W zaawansowanym stopniu zagadnienia z zakresu jakosci i P6S_WG
DIT | W08 bezpieczenstwa zywnosci, substancji antyodzywczych i zanieczyszczen
- zywnosci oraz wptyw zanieczyszczen srodowiska na bezpieczenstwo P6S_WK
zywnosci i stan zdrowia ludnosci
wptyw choréb wybranych uktadéw cztowieka (miedzy innymi uktadu P6S_WG
pokarmowego, krgzenia moczowego, kostnego) oraz choréb
DIT | W09 zakaznych, pasozytniczych, dermatologicznych i nowotworowych na
- stan odzywienia organizmu cztowieka oraz zasady postepowania P6S_WK
dietetycznego w wybranych chorobach w zaleznosci od stopnia ich
zaawansowania
DIT | W10 etapy rozwoju osobniczego od dziecifistwa do pdznej starosci oraz P6S_WG
- potrzeby zywieniowe w poszczegdlnych etapach rozwoju cztowieka P6S_WK
BIT | W1l W zaawansowanym stopniu zasady dietetyki pediatrycznej oraz P6S_WG
- zywienia kobiet w okresie cigzy i karmienia piersia. P6S_WK
DIT | W12 wybrane zagadnienia z zakresu farmakologii i farmakoterapii P6S_WG
- zywieniowej oraz interakcje lekow z zywnoscia. P6S_WK
w zaawansowanym stopniu normy zywieniowe, klasyfikacje diet,
DIT_I_W13 zasady ich sporzadzania oraz zasady planowania i organizowania P6S_WG
zywienia indywidualnego i zbiorowego
polskie i europejskie ustawodawstwo zywnosciowo-zywieniowe,
DIT | W14 przepisy dotyczace kontroli urzedowej zywnosci, system Dobrej P6S WG

Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej, System Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli i ich znaczenie w podnoszeniu jakos$ci zywnosci




metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia u dzieci,

DIT_I_W15 miodziezy i oséb dorostych, w tym osdb uprawiajacych rézne P6S_WG
dyscypliny sportowe
W zaawansowanym stopniu zasady i znaczenie zdrowego stylu zycia, P6S_WG
promocji zdrowia i wiasciwego odzywiania w profilaktyce choréb
DIT_I_W16 - . . . o
- spotecznych i dietozaleznych oraz mechanizm dziatania i wptyw P6S_WK
aktywnosci ruchowej na organizm
psychologiczne uwarunkowania zachowan indywidualnych oséb
BDIT | W17 zdrowych i chorych, style komunlkowan!a |'ba'r|ery w kor'nu,nlkowanlu P6S WG
- oraz mechanizmy powstawania konfliktdw i nieporozumien podczas -
pracy z pacjentem
wptyw czynnikdéw religijnych, kulturowych, socjologicznych i P6S_WG
DIT_|I_W18 , . s .
- srodowiskowych na preferencje zywieniowe ludzi P65_WK
DIT_I_W19 zasady udzielania kwalifikowanej pierwszej pomocy P6S_WG
uwarunkowania ekonomiczne, organizacyjne, psychologiczne,
DIT_I_W?20 socjologiczne, etyczne i prawne zwigzane z wykonywaniem zawodu P6S_WG
dietetyka
DIT_I_W21 zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego P6S_WG
UMIEJETNOSCI - absolwent potrafi:
przeprowadzi¢ wywiad zywieniowy, udzieli¢ porady dietetycznej P6S_UW
DIT_I_U01 indywidualnej i grupowej oraz prowadzi¢ dokumentacje opisujgca
. . . . P6S_UO
podejmowane decyzje z wykorzystaniem programow komputerowych
przeprowadzi¢ edukacje zdrowotng w zakresie zasad prawidtowego P6S_UW
DIT_I_U02 zywienia (indywidualnie i grupowo) oraz przygotowa¢ materiaty
. . P6S_UK
edukacyjne dla pacjenta
wykorzystac i obstugiwac podstawowy sprzet oraz urzgdzenia
DIT_I_U03 przeznaczone do sporzadzania potraw oraz wiasciwie przechowywa¢é P6S_UW
produkty zywnosciowe i potrawy
udzieli¢ porady w zakresie trybu zycia, diety i aktywnosci fizycznej
DIT_I_Uo4 oraz taktownie i skutecznie zasugerowac pacjentowi potrzebe P6S_UW
konsultacji medycznej
DIT | UOS zaplanowac praW|dfow§ Zywienie dostosow:.:me do r.Jo.trz'eb, W|.eku.| PES UW
- stanu zdrowotnego pacjenta, w tym dla kobiety w cigzy i karmigce;j. -
DIT | U06 zaplanqwac i wdrozy.c zyW|en|.e dosto.sowat\fe do rod.z.aju u.praW|aneJ PES UW
- dyscypliny sportowej w oparciu o znajomos¢ fizjologii wysitku -
okresli¢ stan odzywienia, rozpoznac rodzaj niedozywienia, a takze
DIT_I_U07 zaplanowaé naprawe sposobu zywienia u 0séb z nieprawidtowg masg P6S_UW
ciata
okresli¢ wzajemne relacje miedzy chorobami przewlektymi, a stanem
DIT_I_U08 odzywienia oraz zaplanowac i zastosowaé zywienie wtasciwe do P6S_UW
zaburzen metabolicznych spowodowanych chorobg
DIT | U09 zaplanowac. i wdrqzyc oc}pwnedmei postepowanie zywieniowe w PES UW
- chorobach inwazyjnych i nieinwazyjnych -
DIT_I_U10 zaplan.owacll wdrozy¢ od p.OW|edn|.e postepowanie zywieniowe w celu P6S_UW
zapobiegania chorobom dietozaleznym
odpowiednio dobrac surowce i techniki do produkcji potraw
DIT_I_U11 stosowanych w dietetyce, z uwzglednieniem sktadnikow P6S_UW
nietolerowanych w danych jednostkach chorobowych.
DIT_I_U12 obliczy¢ indywidualne zapotrzebowanie na energie oraz makro- i P6S_UW

mikrosktadniki odzywcze.




okresli¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng diet na podstawie tabel

DIT_I_U13 wartosci odzywczej produktéw spozywczych i typowych potraw oraz P6S_UW
programéw komputerowych.

DIT_|_U14 posfuglwac. 5|e;.zal.ecen.|am| zywieniowymi i normami stosowanymi w P6S_UW
zaktadach zywienia zbiorowego.

DIT_I_U15 zaplanowad i zorganizowac zywienie zbiorowe P6S_UW
DIT | U16 pl_anowac i o_rganlzowac prace witasng i w zespole, w tym PES UO
- wielodyscyplinarnym -
DIT | U17 planowac i reallzoyvac wtasne uc?enle sie przez cate zycie w celu PES UU
- doskonalenia swoich kompetencji zawodowych -
przygotowywac prace pisemne i wystgpienia ustne, w tym w formie
DIT_I_U18 debaty, z wykorzystaniem podstawowych ujec teoretycznych, a takze P6S_UK

réznych zrodet
DIT | U19 postugiwacd s'lejezyklem chym na poziomie B2 Europejskiego P6S UK
- Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego -
DIT_I_U20 wykonaclczynnosu rat.unkoyve w s.ta.n{:\ch zagrozenia zdrowia i Eyua; P6S_UW
stosowac zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii
DIT_I_U21 ocenic jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci P6S_UW
DIT | U22 wykorzystaé w prac'y zaw?qowej podstawy 't.owaroznawstwa .| PES UW
- przechowalnictwa zywnosci oraz technologii przygotowywania potraw -
DIT_I_U23 wykorzy./stywac zdopytq W|§dze i umleJetnos.a na.byte. podczas P6S_UW
praktyki zawodowej w realizowanych zadaniach i projektach
KOMPETENCIJE SPOtECZNE - absolwent jest gotow do:
DIT | KOl d.okonan_la samooceny stanu swojej wiedzy i umiejetnosci z zakresu PES KK
- dietetyki -
doceniania znaczenia wiedzy i zasiegania opinii ekspertéw w
DIT_I_K02 przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem probleméw P6S_KK
poznawczych i praktycznych
DIT_I_K03 myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy P6S_KO
DIT | K04 inicjowania i }A(spoforganlzoyvanla dziatan na rzecz srodowiska PES KO
- spotecznego i interesu publicznego -
DIT | KOS brania odpowiedzialnosci za pomerzone mu zadania zwigzane z PES KR
- wykonywang pracg oraz petniong rolg zawodowa -
przestrzegania etyki zawodowej i wymagania tego od innych oraz
DIT_I_KO6 podejmowania dziatart majacych na celu dbatos¢ o dorobek i tradycje P6S_KR

zawodow zwigzanych ze studiowanym kierunkiem, w tym
przestrzegania tajemnicy zawodowe;j
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B) ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC ORAZ TRESCI PROGRAMOWE ZAPEWNIAJACE
UZYSKANIE EFEKTOW UCZENIA SIE

ZAJECIA LUB GRUPY ZAJEC

TRESCI PROGRAMOWE

Jezyk obcy

Identity — o sobie, swojej pracy, studiach i zyciu
(zadawanie pytan, powtdrka czaséw gramatycznych),
Emocje i radzenie sobie ze stresem, wprowadzenie
okreséw warunkowych. Udzielanie rad w formie ustnej
i pisemne;.

Budowa i funkcjonowanie ciata — stownictwo. Dietetyk

i jego obowigzki.

Poszukiwanie pracy/stazu/praktyk — analiza ofert pracy,
szukanie rekomendacji u znajomych, stownictwo
zwigzane z oferowanymi warunkami pracy (stuchanie,
czytanie); gramatyka — okresy warunkowe.

Rozmowa kwalifikacyjna — zachowania zwigzane

z rozmowg kwalifikacyjng, szukanie silnych i stabych
stron, mowa ciata, zarzadzanie stresem, pisanie
efektywnego CV (stuchanie, czytanie); gramatyka —
czasy przeszte, opisywanie przesztych doswiadczen.
Rozwigzywanie problemdw, réwniez przy wsparciu
nowych technologii, dialog z ekspertem, konstrukcje
poréownawcze.

Strona bierna, opis procesu, opis wydarzen

z przesztosci.

Zywienie — produkty spozywcze, uktadanie menu, diety,
techniki przygotowywania potraw.

Moje zadania w pracy, podziat odpowiedzialnosci,
struktura firmy, pisanie korespondencji formalnej
(stuchanie, czytanie); gramatyka — rzeczowniki
policzalne i niepoliczalne.

Onboarding — wprowadzenie nowej osoby w struktury

i zasady firmy; rozumienie regulamindw oraz instrukcji
(czytanie, stuchanie), gramatyka — strona bierna
Powtdrzenie czaséw Perfect, sukces zawodowy

i osobisty, kompetencje i kwalifikacje w zawodzie
dietetyka.

Relative clauses, zycie w spotecznosci realnej

i wirtualnej, praca zdalna i jej wptyw na funkcjonowanie
jednostki i spotecznosci.

Wspodtczesne trendy w dietetyce i terapeutyczna rola
zywienia.

Funkcjonowanie firmy: obstuga klienta, Internet,
technologie, reklama, zarzagdzanie projektem

i komunikacja w firmie (czytanie i stuchanie), gramatyka
— czasy Perfect.

Prezentacje — techniki prezentacyjne i oddziatywanie na
stuchacza, prezentowanie danych, skuteczny poczatek




i mocne zakonczenie prezentacji (czytanie i stuchanie);
gramatyka — relative clauses.

Swiat, podrézowanie i rézne rodzaje kuchni na $wiecie,
mowa zalezna.

Wyrazanie przysztosci, plany, trendy na swiecie oraz

w zyciu zawodowym i osobistym.

Analiza artykutéw naukowych dot. problematyki
dietetyki.

Techniki i strategie negocjacyjne, wady i zalety
outsourcingu, negocjacje z klientem, wyrazanie
argumentow i opinii (czytanie i stuchanie); gramatyka —
mowa zalezna.

Podréze stuzbowe — organizacja podrézy, sSrodki
transportu, rezerwowanie noclegu i reagowanie na
problemy, korespondencja zwigzana z podrdzg
stuzbowg (czytanie i stuchanie); gramatyka — wyrazanie
przysztosci.

Podstawy socjologii

Wprowadzenie do socjologii — historia powstania nauki,
proces instytucjonalizacji socjologii, wiedza
socjologiczna a wiedza potoczna, wyobraznia
socjologiczna.

Od zachowania do dziatani spotecznych. Rola kultury
(wartosci, normy, sankcje).

Zjawisko wyobrazni socjologicznej.

Interakcje spoteczne. Kontrola spoteczna (relatywizm
norm, konformizm i dewiacje).

Ksztattowanie sie jednostki — socjalizacja, relacje
spoteczne, powstawanie ,ja”, role spoteczne.
Zorganizowane formy dziatania (organizacje i instytucje
spoteczne).

Stratyfikacja — klasyczne koncepcje podziatéw
spotecznych (podziaty klasowe, style zycia).

Metody badawcze wykorzystywane w socjologii —
metody ilosciowe i jakosciowe.

Socjologia a problemy demograficzne.

Subdyscypliny socjologii (socjologia wizualna, fotografia
socjologiczna).

Podstawy filozofii i etyki

Poczatki filozofii i Sokrates.

Platon i mit jaskini platonskiej.

Arystoteles i klasyczna definicja prawdy.

Ontologia i epistemologia, Kartezjusz oraz obecny stan
wiedzy o rzeczywistosci.

Wolnos¢ i tolerancja.

Cztowiek w spoteczenistwie i grupie. Obraz samego
siebie i postrzeganie innych.

Umowa spoteczna. Imperatyw kategoryczny Kanta.
Egzystencjalizm.

Czy zycie ma sens?




Réznice kulturowe

Czym jest kultura? Wprowadzenie.

Stereotypy i uprzedzenia.

Gtéwne orientacje kulturowe:

- G. Hofstede,

- R. Gesteland,

- E. Meyer.

Komunikacja miedzykulturowa:

- bezposrednia i posrednia komunikacja,

- przeszkody komunikacji werbalnej,

- komunikacja niewerbalna.

Religia, wartosci, nastawienia, zwyczaje - i ich wptyw na
biznes.

Proces negocjacyjny w Srodowisku miedzykulturowym.
Szok kulturowy.

Edytory tekstu

Tworzenie dokumentu. Nowe technologie
e-learningowe w nauczaniu przedmiotu. Praca

z aplikacjg do edyc;ji tekstu. R6zne formaty plikow.
Ustawienie podstawowych opcji i preferencji dla
aplikacji (widoki, paski narzedzi, wyswietlanie

i ukrywanie znakéw formatowania, pomoc.) Stosowanie
opcji ,znajdz i zamien” dla: tekstu, formatu czcionki,
formatu akapitu, znacznikéw akapitu, dzielenia stron.
Symbole specjalne w dokumencie (np. ©, ®, ™).
Korespondencja seryjna. Przygotowanie dokumentu
gtéwnego, listy adresatow (bazy danych w formacie
Word, Excel, Access), wstawianie pdl. Filtrowanie
danych. Scalanie dokumentu seryjnego wedtug
zadanych kryteriow.

Przygotowanie wydrukdéw. Orientacja strony.
Marginesy. Znaki podziatu strony.

Dodawanie, edytowanie tekstu z uzyciem stopek

i nagtowkdw, a takze wstawianie do nich réznych pol
tekstowych np.: data, nazwa pliku, autor. Numerowanie
stron. Sprawdzanie pisowni i gramatyki, stownik
uzytkownika. Podglad wydruku. Wydruk do formatu
PDF.

Formatowanie. Tekst — czcionka, indeksy, kapitaliki

i wersaliki, automatyczne dzielenie wyrazow. Akapit —
wyrdéwnanie, wciecia, odstepy, interlinia, tabulatory,
listy wypunktowane i numerowane jedno

i wielopoziomowe, obramowanie i cieniowanie. Style
tworzenie, modyfikowanie i zastosowanie.
Odwotania. Przypisy dolne, podpisy pod tabelami,
wykresami, rysunkami, spis tresci, indeksy, zaktadki.
Obiekty. Tworzenie i formatowanie tabel. Wstawienie
grafiki, wykreséw, zmiana rozmiaru i odpowiednie ich
rozmieszczenie w dokumencie. Przenoszenie grafik
miedzy dokumentami.




Arkusze kalkulacyjne

Wykresy. Tworzenie i edycja wykreséw réznych typdéw
(tytut, osie, legenda) Oprogramowanie: MS-Excel2010
Wydruki. Ustawienia wydruku (marginesy, orientacja
strony, edycja nagtéwka i stopki arkusza — dodawanie
daty, czasu, nr str.) Podglad wydruku arkusza. Linie
siatki, nagtéwki kolumn i wierszy. Oprogramowanie:
MS-Excel2010.

Formuty i funkcje cz1.. Odwotania do komdrek,
podstawy tworzenia formut: tworzenie regut przy uzyciu
odwotan do komérek i operatoréw arytmetycznych
dodawania, odejmowania, mnozenia, dzielenia.
Adresowanie wzgledne i bezwzgledne (absolutne).
Oprogramowanie: MS-Excel2007, MS-Excel2010, MS-
Excel2013.

Formuty i funkcje cz2. Podstawowe funkcje:
sumowania, sredniej, minimum, maksimum, zliczania,
liczenie niepustych, zaokraglania oraz logicznej funkgji
jezeli. Oprogramowanie: MS-Excel2007, MS-Excel2010,
MS-Excel2013.

Wybrane problemy arkuszy kalkulacyjnych

w kontekscie ECDL. Zastosowanie aplikacji w firmie -
przyktady. Podstawy arkusza: nowy skoroszyt, widok,
paski narzedzi, rézne formaty zapisu (szablon, plik
tekstowy). Wprowadzanie danych, edytowanie

i modyfikacja zawartosci komorki. Nowe technologie e-
learningowe w nauczaniu arkusza kalkulacyjnego.
Oprogramowanie: MS-Excel2010.

Zarzadzanie arkuszami. Wstawianie, zmiana nazwy,
kopiowanie i przenoszenie arkuszy pomiedzy
skoroszytami. Podziat okna. Usuwanie podziatu.
Ukrywanie oraz odkrywanie wierszy, kolumn, arkuszy.
Oprogramowanie: MS-Excel2010.

Formatowanie. Wyglad komérki — wypetnienie,
czcionka, wyréwnanie, obramowanie. Formatowanie
danych: daty, waluty, tekst, liczby. Formatowanie
warunkowe. Wtasny format danych. Oprogramowanie:
MS-Excel2010.

Analiza. Tabele przestawne, sortowanie i filtrowanie
danych. Oprogramowanie: MS-Excel2010.

Ochrona wtasnosci intelektualnej

Kontekst czasowy, terytorialny systemowy
(zaprezentowanie i omoéwienie wazniejszych regulacji
miedzynarodowych i krajowych), wprowadzenie
dwupodziatu (prawo autorskie i prawo wtasnosci
przemystowej). Omowienie definicji ustawowe] utworu
(pozytywnej i negatywnej), klasyfikacja utworow,
pojecie praw pokrewnych.

Pojecie praw bezwzglednych, omdéwienie autorskich
praw osobistych i majgtkowych; licencje ustawowe —




dozwolony uzytek prywatny, dozwolony uzytek
osobisty; problematyka plagiatu i postugiwanie sie
prawem cytatu.

Omowienie praw tworcy, wspottwdrcoéw, pracodawcow
i innych podmiotéw nie bedacych twdércami.

Procedura cywilna i karna w zakresie ochrony praw
autorskich i praw pokrewnych.

Rodzaje i tres¢ dyspozycji cywilnoprawnych (licencje,
umowy rozporzgdzajace, rozporzadzenia
testamentowe).

Inicjowanie i prowadzenie
wtasnej dziatalnosci gospodarczej

Cechy osoby przedsiebiorczej, cechy przedsiebiorczych
menedzerdw i wykonawcow.

Podstawy merytoryczne niezbedne do prowadzenia
wtasnej dziatalnosci gospodarczej, warunki, zalety

i wady prowadzenia firmy.

Pomyst na biznes i inspiracje biznesowe.

Zasady opracowania biznesplanu.

Zrédta finansowania dziatalnosci gospodarczej,
pozyskanie finansowania na biznes.

Alternatywne formy prowadzenia firmy.

Budowa modelu biznesowego w formie Business Model
Canvas.

Analiza otoczenia organizacji.

Biznes plan.

Formy prawne dziatalnosci gospodarczej.

Zaktadanie firmy krok po kroku.

Wychowanie fizyczne (studia stacjonarne)

Organizacja zaje¢, bhp, kryteria na zaliczenie.

Rodzaje i specyfika zaje¢ wychowania fizycznego.

Rola muzyki w zajeciach w-f-u.

Metodyka nauczania.

Przepisy, techniki, taktyki gry.

Tok zaje¢, intensywnos¢, wszechstronnosé,
monitorowanie ¢wiczen.

Zasady bezpieczenstwa na zajeciach wychowania
fizycznego.

Pierwsza pomoc przedmedyczna.

Anatomia cztowieka

Wprowadzenie podstawowych pojec z zakresu
anatomii: komérka, tkanka, ukfad, narzad. Budowa ciata
ludzkiego oraz jego uktady.

Uktad szkieletowy. Potgczenia kosci szkieletu osiowego
i obwodowego. Szczegdtowa charakterystyka
wybranych stawoéw.

Uktad miesniowy: Ogdlne wiadomosci o rodzajach

i budowie miesni. Funkcjonowanie miesni.
Charakterystyka miesni gtadkich i poprzecznie
prazkowanych (wptyw na bierny aparat ruchu, na
czynnosci oddechowe i procesy wydalnicze).
Omowienie szczegdtowe wybranych grup miesniowych.




Uktad nerwowy. Podziat uktadu nerwowego: osrodkowy
i obwodowy. Anatomia OUN. Opis poszczegdlnych
czesci mézgowia z uwzglednieniem podziatu
czynnosciowego. Opis poszczegdlnych czesci
obwodowego uktadu nerwowego. Podziat czynnosciowy
uktadu nerwowego- autonomiczny i somatyczny uktad
nerwowy- ogdlna budowa i funkcja.

Narzgdy zmystéw: budowa i funkcje oka. Narzad wechu
i smaku — lokalizacja kubkéw smakowych. Narzad stuchu
i rownowagi — budowa ucha zewnetrznego, srodkowego
wewnetrznego.

Uktad hormonalny. Gruczoty dokrewne: budowa
anatomiczna, topografia, funkcja: przysadki, szyszynki,
tarczycy, przytarczyc, nadnerczy, trzustki, grasicy

i gonad. Zaleznosci pomiedzy uktadem nerwowym

a hormonalnym- uktad neurohormonalny.

Uktad krwionosny: budowa szczegdtowa serca.
Naczynia krwionosne, maty i duzy obieg krwi: naczynia
krwiono$ne zaopatrujgce narzady i okolice ciata.

Uktad limfatyczny: narzady limfatyczne, krazenie limfy.
Uktad oddechowy: gérne drogi oddechowe, krtan,
tchawica, drzewo oskrzelowe, budowa ptuc.
Unaczynienie ptuc. Mechanika oddychania.

Ukfad pokarmowy: charakterystyka i funkcja
poszczegdblnych odcinkdéw przewodu pokarmowego.
Gruczoty przewodu pokarmowego; slinianki, watroba,
trzustka. Drogi zéfciowe i pecherzyk zétciowy. Krazenie
wrotne. Flora jelitowa.

Uktad moczowy: lokalizacja i budowa nerki, nefron;
unaczynienie nerek; drogi wyprowadzajgce mocz:
moczowody, pecherz moczowy.

Narzady rozrodcze: meskie i zenskie.

Osie i ptaszczyzny ciafa. Podziat uktadu kostnego.
Budowa i rodzaje kosci. Rodzaje potaczen kosci. Podziat
stawow. Czaszka: kosci twarzoczaszki i mézgoczaszki,
doty czaszki, potgczenia kosci czaszki. Kregostup:
budowa poszczegdlnych kregéw. Budowa klatki
piersiowej: zebra, mostek. Potaczenia kregostupa i klatki
piersiowej. Kosci konczyny gérnej i ich potgczenia. Kosci
konczyny dolnej i ich potaczenia. Podziat ukfad
miesniowego. Miesnie gtowy i szyi. Mies$nie klatki
piersiowej, grzbietu i brzucha. Miesnie konczyny gérnej
i dolnej.

Podziat uktadu nerwowego. Mdzgowie: podziat
anatomiczny i kliniczny i funkcjonalny, opony mdézgowia,
unaczynienie, ptyn mézgowo-rdzeniowy. Rdzen
kregowy: podziat, budowa, unaczynienie.




Nerwy czaszkowe, nerwy rdzeniowe. Budowa nerwu
rdzeniowego.

Osrodki nerwowe. Rodzaje drég nerwowych. Drogi
ruchowe piramidowe i pozapiramidowe. Droga czucia
powierzchownego i gtebokiego. Droga wechowa,
wzrokowa, smakowa, stuchowa i réwnowagi.

Podziat uktadu autonomicznego.

Podziat uktadu dokrewnego. O$ podwzgdrzowo—
przysadkowa. Podwzgdrze, przysadka mdzgowa,
tarczyca, przytarczyce, grasica, trzustka, jadro, jajniki,
tozysko.

Narzad wzroku. Nerw wzrokowy. Ucho zewnetrzne,
ucho srodkowe, ucho wewnetrzne. Narzad wechu

i smaku — lokalizacja kubkédw smakowych.

Budowa i potozenie serca. Unaczynienie serca. Ukfad
tetniczy. Uktad zylny. Ukfad chtonny.

Podziat uktadu oddechowego. Nos zewnetrzny, jama
nosowa, gardto, krtan, tchawica, oskrzela, ptuca,
optucna. Mechanika oddychania.

Podziat uktadu pokarmowego. Jama ustna. Przetyk.
Zotfadek. Jelito cienkie. Jelito grube. Watroba. Drogi
z6fciowe. Pecherzyk zo6tciowy. Trzustka. Otrzewna.
Podziat uktadu moczowego. Nerka, moczowdd, pecherz
moczowy, cewka moczowa meska i zeriska. Budowa

i topografia narzadéw pfciowych meskich.

Budowa i topografia narzagddéw ptciowych zenskich.
Budowa sutka.

Podstawy chemii

Fizyczne i chemiczne wtasciwosci i przemiany substanciji,
stany skupienia i rodzaje materii, mieszanina a zwigzek
chemiczny.

Kluczowe pojecia i prawa chemiczne (substancja
chemiczna, pierwiastki i zwigzki chemiczne, atom

i czgsteczka. Prawo: zachowania masy i energii,
stosunkdéw statych i wielokrotnych, stosunkéw
objetosciowych, liczba Avogadro i objetos¢ molowa
gazu).

Budowa atomu (prawo okresowosci, czgstki
elementarne, masa atomowa i liczba masowa, powtoki
elektronowe, izotopy i reguta helowca).
Elektroujemnos¢ i rodzaje wigzan chemicznych (reakcje
chemiczne, kinetyka i stan réwnowagi chemicznej,
prawo dziatania mas).

Klasyfikacja i ogdélna charakterystyka zwigzkéw
nieorganicznych (tlenki, kwasy, zasady, sole, metale

i niemetale).

Chemia roztworéw wodnych, dysocjacja jonowa
(Arrheniusa), elektrolity mocne i stabe. Odczyn i pH




roztworu. lloczyn jonowy wody. Hydroliza soli. lloczyn
rozpuszczalnosci.

Utlenianie i redukcja jako proces wymiany elektronéw.
Elementy elektrochemii, szereg elektrochemiczny
metali — korozja.

Chemia organiczna. Ogdlny podziat i sposoby
przedstawiania budowy zwigzkéw organicznych,
weglowodory, zwigzki jedno i wielofunkcyjne. Typy
reakcji.

Nomenklatura zwigzkdw organicznych. Szeregi
homologiczne weglowodordéw i grupy funkcyjne,
izomeria.

Nazewnictwo, otrzymywanie, wiasciwosci, szeregi
homologiczne i typowe reakcje weglowodoréw
alifatycznych i aromatycznych.

Nazewnictwo, otrzymywanie, wiasciwosci i typowe
reakcje zwigzkéw jednofunkcyjnych:
fluorowcopochodnych, alkoholi i fenoli, aldehydow

i ketonow, kwasow karboksylowych, estrow.
Nazewnictwo, otrzymywanie, wtasciwosci i typowe
reakcje prostych zwigzkéw wielofunkcyjnych:
hydroksykwasdw, aminokwaséw, cukréw. Reakcje
polimeryzacji i polikondensacji, zwigzki
wielkoczgsteczkowe, podstawowy podziat polimerdéw —
tworzywa sztuczne.

Podstawowe state chemiczne i jednostki
wykorzystywane w obliczeniach chemicznych. lloczyn
jonowy wody, obliczanie pH i pOH.

Wzory sumaryczne i strukturalne zwigzkéw
chemicznych, obliczenia stechiometryczne.
Bilansowanie rownan reakcji chemicznych
Wykorzystanie uktadu okresowego w obliczeniach
chemicznych (Liczba atomowa, masa: atomowa,
czasteczkowa, molowa).

Roztwory i sposoby obliczenia stezenia roztwordw
(procentowe, molowe, przeliczanie stezen)
Wykorzystanie praw gazowych w obliczeniach
Cwiczenia nomenklatury systematycznej, ze
szczegdlnym uwzglednieniem nazewnictwa zwigzkéw
organicznych zgodnie z zaleceniami konwencji JUPAC.
Tworzenie nazw zwigzkdéw organicznych na podstawie
ich wzoréw sumarycznych i strukturalnych.
Tworzenie nazw rozgatezionych alkanéw

z wykorzystaniem podstawowych siedmiu regut

i z uwzglednieniem uzupetnien dla innych grup
weglowodordéw i grup funkcyjnych.




Psychologia ogdlna
z elementami psychologii rozwoju
cztowieka

Przedmiot psychologii wedtug réinych dziatéw
psychologii. Miejsce psychologii wsrdd innych nauk.
Podstawowe dziaty psychologii.

Spostrzeganie i uwaga.

Pamiec i myslenia Definicja pamieci Fazy proceséw
pamieciowych. Rodzaje pamieci. Cechy pamieci.
Definicja myslenia. Rodzaje myslenia. Rodzaje sytuacji
problemowych. Fazy rozwigzywania problemdw.
Zjawisko ,, ol$nienia ” i fiksacja funkcjonalna.

Procesy emocjonalno-motywacyjne. Definicja emocji

i uczué. Komponenty emocji. Definicja stresu
biologicznego i psychologicznego Typy konfliktéw
psychologicznych. Problematyka frustracji. Motywacja.
Cechy motywacji. Motywacja a sprawno$¢ dziatania.
Osobowosc¢ i temperament.

Przedmiot, zadania i wybrane problemy psychologii
rozwoju cztowieka — ksztattowanie sie psychologii
rozwojowej jako nauki:

— przedmiot badan,

— dziaty psychologii rozwojowej,

— gtéwne problemy psychologii rozwojowej cztowieka,
— gtéwne zadania wspodtczesnej psychologii rozwoju.
Kluczowe pojecia psychologii rozwoju cztowieka:

— pojecie rozwoju i zmiany rozwojowej,

— postep, regres,

— geneza aktualna, mikrogeneza),

—zmiany iloSciowe, zmiany jakosciowe,

— zmiany intraindywidualne, zmiany interindywidualne.
Zasady i prawidtowosci rozwoju psychicznego
cztowieka:

— czynniki rozwoju i czynnikowe teorie rozwoju,

— mechanizmy zmian rozwojowych,

— nabywanie wczesnych doswiadczen, okresy krytyczne
i sensytywne,

— kryzys w rozwoju cztowieka,

— zdarzenia zyciowe.

Periodyzacja rozwoju cztowieka:

— periodyzacja catego cyklu zycia,

—tempo, rytm rozwoju, norma rozwojowa,

— rozwdj harmonijny, dysharmonijny,

— fragmentaryczne deficyty rozwojowe,

— akceleracja, retardacja,

— dynamika rozwoju.

Charakterystyka okreséw zycia cztowieka:

—rozwoj w okresie prenatalnym,

—rozwoj w wczesnym dziecinstwie,

— rozwoj w okresie przedszkolnym,

—rozwoj w okresie szkolnym,




—rozwdj w okresie adolescencji,
—rozwoéj w okresie wczesnej dorostosci,
— rozwdj w okresie $redniej dorostosci,
— rozwdj w okresie pdznej dorostosci.

Warsztaty komunikacji interpersonalnej

Proces komunikowania, komunikacja interpersonalna -
teoria i definicje.

Komunikacja werbalna, niewerbalna (sktadniki przekazu
niewerbalnego) i pisemna.

Narzedzia przekazu w rozmowie bezposredniej oraz
pisemnej.

Techniki dobrej komunikacji:

- komunikat JA,

- pytania otwarte/zamkniete,

- parafraza,

- odzwierciedlenie uczué,

- klaryfikacja.

Bariery wynikajgce ze styléw komunikacyjnych.

Style komunikacyjne a typologia osobowosci.

System reprezentacji w komunikacji (system wzrokowy,
stuchowy, dialogu wewnetrznego, kinestetyczny).
Przekaz niewerbalny (mowa ciata, gestykulacja, ubior,
przestrzen).

Bariery w komunikacji, zaktécenia w komunikacji
wynikajgce z postawy wzgledem rozmowcy.

Aktywne stuchanie - techniki i modele komunikacyjne,
kanaty sensoryczne w komunikacji.

Mikrobiologia ogdlna i zywnosci

Kluczowe pojecia i terminy stosowane w mikrobiologii.
Biologia, cechy morfologiczne i systematyka
drobnoustrojéw.

Normalna flora przewodu pokarmowego i jej znaczenie
w podtrzymywaniu stanu zdrowia i powstawaniu
chordb. Rola probiotykéw i prebiotykdow w profilaktyce
i leczeniu schorzen przewodu pokarmowego.
Drobnoustroje chorobotwércze w zywnosci. Zatrucia
pokarmowe. Przeglad najistotniejszych grup bakterii
odpowiedzialnych za zatrucia pokarmowe: pateczki
jelitowe, tlenowe i beztlenowe laseczki
przetrwalnikujgce, gronkowce, przecinkowce,
Pseudomonadaceae. Epidemiologia zakazen przewodu
pokarmowego.

Srodowisko produkcji i przetwarzania zywnosci.
Cztowiek, pomieszczenia produkcyjne, powietrze, flora
bakteryjna produktéw spozywczych pochodzenia
zwierzecego i roslinnego. Metody dezynfekcji

i sterylizacji. Rodzaje opakowan zywnosci. Antybiotyki
i czynniki przeciwdrobnoustrojowe.




Drobnoustroje wykorzystywane w produkcji zywnosci.
Procesy fermentacyjne; bakterie fermentacji mlekowej,
bakterie octowe i bakterie fermentacji propionowej.
Charakterystyka i rola drozdzy i plesni w mikrobiologii
Zywnosci.

Bakterie wskaznikowe, ogdlna liczba bakterii, E. coli,
pateczki koli podobne, enterokoki, ogdlna liczba
Enterobacteriaceae, paciorkowce katowe, paciorkowce
grupy D, . Wirusy w zywnosci (grupa Picornaviridae,
wirus zapalenia watroby typu A i C). Grzyby toksyno
twércze i ich toksyny.

Mikrobiologia okreslonych grup produktéw
spozywczych: mieso i jego przetwory- zasady uboju,
obrébki miesa, dojrzewanie miesa, trwatosé miesa,
gnicie. Utrwalanie miesa Swiezego i sposoby jego
pakowania. Wedliny, kietbasy, wedzonki, inne wyroby
miesne. Dréb i jego przetwory. Drobnoustroje
chorobotwadrcze i wskaznikowe. Przetwdérstwo miesa
drobiowego. Mikrobiologia konserw, techniki
pasteryzacyjne. Czynniki wptywajace na stan
mikrobiologiczny konserw. Ryby $wieze i mrozone,
ocena ich swiezosci, konserwowanie i pakowanie ryb
Swiezych i konserwowanych.

Jaja swieze i ich stan mikrobiologiczny. Psucie sie jaj.
Mleko i jego przetwory. Naturalna flora bakteryjna
mleka, drobnoustroje chorobotwdrcze. Trwatosé mleka
surowego i przetworzonego.

Mikrobiologia wody oraz surowcow roslinnych. Ocena
jakosci mikrobiologicznej surowcéw roslinnych.
Bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci, normy
prawne.

Podstawy mikrobiologii zywnosci. BHP w pracowni
mikrobiologicznej. Zasady pracy w laboratorium
mikrobiologicznym. Podtoza stosowane do izolacji
bakterii z zywnosci (gronkowce, pateczki jelitowe,
tlenowe i beztlenowe laseczki, pateczki fermentacji
mlekowej). Indykatory pH. Oznaczanie liczby bakterii
w prébach zywnosci.

Czynniki fizyko-chemiczne stosowane do kontroli
namnazania sie i eliminacji mikroorganizméw

w produkcji zywnosci. Wptyw réznych temperatur na
wzrost wybranych szczepow wzorcowych bakterii
istotnych z punktu widzenia przemystu spozywczego.
Wptyw réznych stezen soli na wzrost wybranych
szczepow wzorcowych bakterii. Wptyw pH na wzrost
bakterii w zywnosci. Wptyw wybranych srodkéw
dezynfekujgcych na wzrost wybranych bakterii

i grzybéw.
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Grzyby. Opis makroskopowy i mikroskopowy kolonii
drozdzy i plesni.

Mikrobiologia nabiatu, wody pitnej. Analiza zdolnosci
bakterii do hydrolizy biatek na podtozu agarowym

z mlekiem. Ocena zdolnosci rozktadu lecytyny na
podfozu wzbogaconym emulsjg zéttka jaja kurzego.
Oznaczanie miana coli w mleku surowym,
pasteryzowanym, UHT oraz w wodzie pitnej. Ocena
ilosci drozdzy i plesni w serze dojrzewajgcym.
Mikrobiologia miesa. Ocena jakosci mikrobiologicznej
produktéw miesnych: surowa tusza drobiowa, mrozona
tusza drobiowa, kietbasa surowa, kietbasa wedzona.
Mikrobiologia surowcéw roslinnych. Ocena jakosci
mikrobiologicznej surowcdw roslinnych. Surowy
kalafior, truskawki, brukselka, kapusta. Izolacja bakterii
fermentacji mlekowej z kiszonej kapusty i kiszonych
ogoérkow. Analiza mikrobiologiczna pasteryzowanych
sokow owocowych

Wskazniki higieniczne i wskazniki bezpieczenstwa
zywnosci. Metody wykrywania Enterobacteriaceae,
Staphylococcus aureus

Parazytologia

Wprowadzenie do parazytologii. Wybrane pasozytnicze
prostisty i ich wptyw na gospodarzy.

Pasozytnicze roztocza . Pasozytnicze owady (wszy,
pchty, muchéwki i inne), hematofagia, parazytoidy.
Pasozytnictwo spoteczne.

Cykle zyciowe wybranych pasozytéw. Mechanizmy

i efekty wptywu pasozyta na gospodarza.

Diagnostyka weterynaryjna i medyczna oraz oznaczanie
pasozytniczych protisow.

Postepowania dietetyczne w chorobach
pasozytniczych.

Badania laboratoryjne przeprowadzane w trakcie
pojawienia sie tych chordb.

Choroby pasozytnicze w Polsce i na $wiecie oraz drogi
zarazenia, profilaktyka.

Zagrozenia ze strony najbardziej niebezpiecznych
gatunkéw pasozytow. Zagrozenia zarazeniem
pasozytami podczas wyjazdéw do krajéw tropikalnych.

Zarzadzanie

Historia mysli w dyscyplinie nauk o zarzadzaniu:
e Prekursorzy teorii zarzadzania.

e Klasyczne podejscie do zarzadzania.

e Kierunek behawiorystyczny.

¢ |losciowe podejscie do zarzadzania.

* Podejscia integrujace.

Otoczenie instytucji:

e ,Whnetrze” instytucji.
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e Otoczenie zewnetrzne blizsze.

e Otoczenie zewnetrzne dalsze.

e Stosunki miedzy instytucjg a jej otoczeniem.

* Przystosowanie sie instytucji do otoczenia.
Proces planowania:

e Cele (rodzaje, odpowiedzialno$¢ za wyznaczanie
celéw, optymalizacja celow).

e Plany (rodzaje planéw, planowanie awaryjne).

e Bariery w ustalaniu celéw i planowaniu.

e Zarzadzanie przez cele.

Elementy organizowania:

e Definicja i rodzaje struktur organizacyjnych.

* Projektowanie stanowisk pracy.

* Grupowanie stanowisk pracy.

e Ustalenie hierarchicznej zaleznos$ci miedzy
poszczegblnymi stanowiskami.

* Rozdzielenie uprawnien decyzyjnych miedzy
poszczegdlne stanowiska.

¢ Koordynacja czynnosci pomiedzy poszczegdlnymi
stanowiskami.

® Rdznicowanie stanowisk pracy.

Procesy motywowania i kontrolowania:

e |stota motywowania.

® Podejscia do motywowania:

o Podejscie tradycyjne.

o Podejscie od strony stosunkéw miedzyludzkich.
o Podejscie od strony zasobéw ludzkich.

o Podejscie do motywowania od strony tresci.

o Podejscie do motywowania od strony procesu.
* |stota kontroli.

e Typy i szczeble kontroli.

* Etapy procesu kontroli.

Kierownicy w instytucjach:

e Istota i legitymizacja funkcji kierownicze;j.

e Autorytet rzeczywisty a autorytet formalny

w budowaniu skutecznego systemu kierowania ludzmi.
e Przywddztwo i jego sytuacyjne wymiary.

* Uniwersalne zakresy kwalifikacji, obowigzkéw

i odpowiedzialnosci kierowniczej.

e Style i sposoby kierowania.

Synergia i efekt organizacyjny jako warunki sprawnego
osiggania zamierzonych celéw instytucji

* Pojecie synergii, jej istota i determinanty.

e Synergia a sprawnos¢ instytucji.

e Postaci sprawnosci i ich identyfikatory.

e Warunki i sposoby podwyzszania sprawnosci instytucji
Procesy decyzyjne we wspotczesnych instytucjach
e |stota decyzji i procesu decyzyjnego.
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¢ Rola informacji w procesach decydowania.

¢ Otoczenie, jako gtéwny emitent problemoéw
decyzyjnych.

» Racjonalizacja decyzji: istota, warunki, zasady.

e Model racjonalnego procesu decyzyjnego, jego
struktura i procedury stosowania w praktyce
zarzadzania instytucjami, zwtaszcza gospodarczymi.

Udzielanie pierwszej pomocy

Bezpieczenstwo wiasne. Bezpieczenstwo
poszkodowanego. Podstawy prawne udzielania
pierwszej pomocy organizacja ratownictwa medycznego
w Polsce.

Motywacja do udzielania pomocy. Skuteczne wzywanie
pomocy wspoétpraca z dyspozytorem ZRM.

Kontrola podstawowych funkcji zyciowych. Resuscytacja
kragzeniowo-oddechowa (reanimacja) oséb dorostych.
Ztamania, zwichniecia, skrecenia, rany, krwotoki,
obrazenia ciafa. pacjent we wstrzasie.

Pozycja boczna ustalona - poszkodowany nieprzytomny.
Porazenie pragdem elektrycznym, oparzenia .
Niedroznos¢ drég oddechowych- zadtawienia.

Sktad i sposoby wykorzystania apteczek
samochodowych i domowych. Postepowanie podczas
wypadku samochodowego.

Nagte zachorowania: zawat serca, astma, padaczka,
cukrzyca, omdlenie.

Resuscytacja krgzeniowo-oddechowa dzieci

i niemowlat. Resuscytacja krgzeniowo-oddechowa

z uzyciem automatycznego defibrylatora zewnetrznego
(AED).

Postepowanie w wypadkach masowych z wieloma
poszkodowanymi.

Pozycja boczna ustalona. Unieruchamianie ztaman kosci
oraz zwichnied i skrecen stawdéw szyny Kramera, Szyny
Improwizowane.

Wykonywanie opatrunkéw i tamowanie krwotokow,
amputacji. Stosowanie Staz taktycznych, staz
improwizowanych, uzycie opatrunkéw
hemostatycznych, uzywanie opatrunkéw AQua gel na
oparzenia.

Resuscytacja krgzeniowo-oddechowa (reanimacja) oséb
dorostych. Resuscytacja krgzeniowo-oddechowa
(reanimacja) dzieci. Resuscytacja krgzeniowo-
oddechowa (reanimacja) niemowlat , Zapewnienie
droznosci drég oddechowych.

Pozycja przeciwwstrzgsowa/Manewr Rauteka,
Podstawy segregacji w wypadkach masowych — Sposoby
ograniczania liczby ofiar.
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Manewr Heimlicha (zadtawienia u dorostych, dzieci,
noworodkow).

Pacjent pod wptywem alkoholu lub substanciji
psychoaktywnej postepowanie w pierwszej pomocy.
Resuscytacja krgzeniowo-oddechowa z uzyciem
automatycznego defibrylatora.

Obstuga Automatycznego Defibrylatora Zewnetrznego
AED.

Scenariusze symulowane sytuacji zagrozenia zycia
(zawat, udar, atak padaczki, poparzenie, omdlenie,
dusznos¢, anafilaksja).

Fizjologia cztowieka

Wprowadzenie do przedmiotu. Komérki, tkanki,
narzady, uktady narzagdowe. Btona komdrkowa i jej
funkcje; receptory btonowe. Homeostaza: definicja,
wskazniki homeostazy, zaburzenia homeostazy;
sprzezenia zwrotne i ich rola w utrzymaniu homeostazy.
Homeostaza jako wyrdznik stanu zdrowia i choroby
Krew: sktad osocza i elementy morfotyczne krwi,
hematopoeza, grupy krwi, krzepniecie, ukfad
odpornosciowy. Fibrynoliza.

Neurofizjologia: organizacja uktadu nerwowego-
osrodkowy i obwodowy uktad nerwowy, rola i dziatanie
uktadu autonomicznego i somatycznego; nerwowa
kontrola popeddw, emocji oraz proceséw snu

i czuwania (Swiadomosci), uczenie sie i pamiec.
Potencjat spoczynkowy btony komdrkowej, potencjat
czynnosciowy, impuls nerwowy. Synapsy. Transmitery.
Charakterystyka miesni szkieletowych. Mechanizm
skurczu miesnia. Miesnie gtadkie — charakterystyka,
rola.

Osrodki w centralnym systemie nerwowym
odpowiedzialnym za czucie, zmyst wzroku, uktad
przedsionkowy, zmyst stuchu, zmyst powonienia, zmyst
powonienia i smaku. Czucie i percepcja: drogi
przewodzenia, osrodki korowe.

Fizjologia uktadu dokrewnego: wprowadzenia do
fizjologii uktadu dokrewnego, dokrewna czynnosé
podwzgdrza. Hormony przedniego i tylnego ptata
przysadki mézgowej. O$ podwzgdrzowo-przysadkowo-
nadnerczowa . Szyszynka, tarczyca, przytarczyce,
neurohormonalna i hormonalna czynnosci organizmu;
regulacja gospodarki wapniowo-fosforanowej,
hormonalna regulacja wzrostu, hormonalna regulacja
uktadu rozrodczego.

Fizjologia uktadu krazenia: aktywnosc¢ elektryczna

i mechaniczna mies$nia sercowego, elektrokardiogram,
pojemnos¢ minutowa serca, regulacja ci$nienia
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tetniczego krwi, regulacja lokalnego przeptywu krwi.
Regulacja czynnosci uktadu krazenia. Osrodkowa,
obwodowa, nerwowa, hormonalna i humoralna
regulacja czynnosci serca i naczyn krwionosnych.
Fizjologia uktadu oddechowego: budowa i funkcja
uktadu oddechowego, mechanika oddychania, badania
spirometryczne ptuc, transport tlenu i dwutlenku wegla
do krwi, wymiana gazowa w ptucach, kontrola
oddychania. Nerwowa i chemiczna regulacja
oddychania: osrodki oddechowe, rola
chemoreceptoréw i receptoréw ptuc.

Fizjologia uktadu pokarmowego: procesy zachodzgce

w poszczegdlnych odcinkach uktadu trawiennego.
Regulacja motoryki, wydzielania, trawienia i wchtaniania
w przewodzie pokarmowym, hormony zotgdkowo —
jelitowe.

Fizjologia nerek: budowa anatomiczna i funkcje nerek,
nerkowy przeptyw krwi i filtracja ktebuszkowa, udziat
nerek w homeostazie organizmu. Mechanizmy
zageszczania i rozcieiczania moczu. Rola nerek

w regulacji ci$nienia tetniczego i rownowagi kwasowo-
zasadowej. Uktad renina-angiotensyna. Drogi i sposoby
utraty wody i elektrolitéw. Réwnowaga wodno-
elektrolitowa organizmu i jej regulacja.

Fizjologia integracyjna: regulacja temperatury ciata, o$
mozgowo — trzewna, wysitek fizyczny. Catkowita
przemiana materii i jej sktadowe.

Budowa i czynnos¢ uktadu nerwowego (zasada dziatania
pompy sodowo-potasowej, dziatanie bodzca). Czynnosé
komadrek nerwowych. Receptory miesniowe.
Mechanizm skurczu miesniowego. Badanie reakcji
odruchowej ; badanie skurczéw miesniowych

w warunkach laboratoryjnych. Uktad nerwowy- funkcje
kory moézgowej. Funkcje podwzgdrza. Funkcje rdzenia
przedtuzonego i rdzenia kregowego. Odruchy
warunkowe i bezwarunkowe. Pamiec i uczenie sie.
Czucie i percepcja.

Autonomiczny ukfad nerwowy. Efekty fizjologiczne
pobudzenia czesci wspdtczulnej i przywspodtczulnej
AUN. Receptory AUN. Ocena funkcjonowania uktadu
autonomicznego w prébach czynnosciowych. Narzady
zmystéw. Podstawowe badanie zmystu wzroku, stuchu
i rownowagi. Zmiany fizjologiczne podczas snu. Badanie
odruchdw rdzeniowych.

Czynnosc¢ serca, krew., krgzenie krwi, regulacja krazenia.
Witasciwosci fizjologiczne miesnia sercowego, Podstawy
zapisu EKG. Cisnienie tetnicze i tetno. Adaptacja uktadu
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krazenia do wysitku fizycznego, wysokiej i niskiej
temperatury otoczenia.

Uktad oddechowy. Funkcje gérnych i dolnych drég
oddechowych. Regulacja nerwowa i chemiczna
oddychania. Badanie spirometryczne i gazometryczne.
Uktad wewnatrzwydzielniczy. Podwzgérze, przysadka,
szyszynka, tarczyca, przytarczyce, nadnercza, trzustka,
Regulacja wydzielania hormondw. Regulacja gospodarki
weglowodanowej, wapniowo-fosforanowe;j.

Uktad pokarmowy- procesy zachodzgce

w poszczegdlnych odcinkach uktadu trawiennego.
Funkcja wydzielnicza uktadu pokarmowego. Regulacja
nerwowa i hormonalna przewodu pokarmowego.
Motoryka przewodu pokarmowego. Hormony
przewodu pokarmowego. Zasady prawidtowego
odzywiania.

Czynnos¢ nerek i rwnowaga wodno-elektrolitowa.
Podstawowe badania klirensowe. Badanie ogdlne
moczu.

Krew- funkcje krwi i elementéw morfotycznych. Normy
fizjologiczne réznych parametréw krwi. Odpornos¢
organizmu. Hemostaza. Homeostaza.

Chemia zywnosci

Zakres i rozwdj chemii zywnosci — zakres chemii
zywnosci, rozwoéj wiedzy o zywnosci, stan wspodtczesny.
Skfad pierwiastkowy organizmoéw zywych. Elementy
chemii bionieorganicznej. Pierwiastki budulcowe,
Sladowe i toksyczne. Sktad elektrolitowy ptynéw
fizjologicznych. Woda jako sktadnik zywnosci —
fizykochemiczne wtasciwosci wody, woda jako
rozpuszczalnik w uktadach biologicznych, woda
wewnatrzkomoérkowa, aktywnosé wody, woda pitna.
Budowa i sktad chemiczny zywnosci. Sacharydy

w zywnosci — klasyfikacja, budowa oraz wtasciwosci
fizyczne i chemiczne mono- i polisacharydow,
wiasciwosci funkcjonalne. Lipidy (ttuszcze) — klasyfikacja
i wtasciwosci fizyczne oraz chemiczne, charakterystyka
ttuszczéw jadalnych. Biatka — budowa i wtasciwosci —
struktura, funkcjonalne wiasciwosci biatek,,
charakterystyka biatek gtéwnych surowcéw
zywnosciowych. Sktadniki mineralne — budowa
chemiczna, wystepowanie i wtasciwosci, zawartosé

w zywnosci. Witaminy — witaminy rozpuszczalne

w ttuszczach, witaminy rozpuszczalne w wodzie,
budowa chemiczna, wtasciwosci, wystepowanie.
Niebezpieczne sktadniki zywnosci — alergeny, sktadniki
mutagenne i rakotwodrcze, skazenia zywnosci.
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Dodatki do zywnosci: budowa chemiczna i ich zakres
dziatania— zwiekszajgce trwatos¢, ksztattujgce cechy
sensoryczne, ksztattujgce cechy fizyczne, dodatki
skrobiowe i biatkowe, dodatki bioaktywne, utatwiajace
wyréb zywnosci, barwniki, substancje zapachowe,
srodki smakowo-zapachowe. Przedziaty ADI.
Charakterystyka sktadnikow bioaktywnych. Btonnik
pokarmowy, oligosacharydy, zwigzki fenolowe,
fitoestrogeny, betalainy, glukozynolany, fityniany,
karotenoidy, sterole roslinne, niezbedne nienasycone
kwasy ttuszczowe, bioaktywne peptydy uwalniane

z biatek zywnosci. Probiotyki i prebiotyki. Substancje
stosowane w produkcji zywnosci niskokalorycznej.
Surowce i technologia zywnosci prozdrowotnej.
Zywnos¢ fermentowana. Nowoczesne metody
stosowane w przetwarzaniu i utrwalaniu zywnosci
prozdrowotnej. Zywnos$¢ prozdrowotna w $wietle norm
prawnych.

Reakcje chemiczne przebiegajace podczas
przechowywania i przetwdrstwa. Skazenie zywnosci.
Suplementy diety, odzywki i uzywki.

Podstawowe metody analizy srodkéw spozywczych
(analiza chemiczna, mikrobiologiczna, sensoryczna).
Technika pracy laboratoryjnej. Zastosowanie metod
fizykochemicznych do jakosciowej i iloSciowej analizy
substancji chemicznych. Obliczenia chemiczne. Zasady
pobierania probek zywnosci do analiz; mineralizacja

i ekstrakcja probek pochodzenia naturalnego.
Zawarto$¢ wody i zawartosc suchej substanciji.
Oznaczanie zawartosci wody w zywnosci. Badanie
twardosci wody. Wybrane sktadniki zywnosci i ich
reakcje charakterystyczne. Oznaczanie zawartosci
cukréw redukujgcych, ogétem i sacharozy. Metody
analityczne i instrumentalne w analizie biatek.
Wyodrebnianie i analiza lipidéw ztozonych.
Wykrywanie witamin i zwigzkdw mineralnych

w produktach spozywczych; oznaczanie zawartosci
wapnia w jogurtach. Oznaczanie zawartosci witaminy
C w cytrusach. Wtasciwosci fizykochemiczne sktadnikéw
odzywczych wybranych produktéw spozywczych. Biatka
mleka — wydzielanie i badanie wtasciwosci kazeiny.
Analiza kwasow ttuszczowych.. Wykrywanie dodatku
miodu sztucznego.

Naturalne psucie sie zywnosci — jetczenie oksydacyjne
i hydrolityczne. Zmiany wtasciwosci ttuszczéw pod
wplywem ogrzewania. Badanie przebiegu procesu
karmelizacji cukréw. Przebieg denaturacji biatka.
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Rola metabolitéw pierwotnych i wtérnych w tkankach
ro$linnych. Metody badan zwigzkéw biologicznie
czynnych wystepujgcych w zywnosci, suplementach
diety i ziotach. Ekstrakcja, izolacja, ustalanie struktury
zwigzkdéw naturalnych.

Biochemia ogdlna i zywnosci

Molekularne podstawy proceséw zyciowych, struktura
komarki, katabolizm i anabolizm . Energetyka proceséw
biochemicznych. Peptydy i biatka: budowa i klasyfikacja.
Aminokwasy egzogenne i endogenne. Metody ich
oznaczania. Metabolizm zwigzkéw azotowych: Budowa,
dziatanie i znacznie enzyméw. Metody oznaczania
aktywnosci enzymoéw wystepujacych w uktadzie
pokarmowym cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz.
Kwasy nukleinowe budowa i funkcje. Badanie
sktadnikéw kwaséw nukleinowych i ilosciowe
oznaczanie DNA. Przeglad wybranych hormondw, ich
budowy i dziatania. Weglowodany: charakterystyka

i funkcje. Metabolizm weglowodandéw: glikoliza,
fermentacje, cykl Krebsa, glukoneogeneza. Biosynteza

i degradacja polisacharydoéw. Lipidy charakterystyka

i funkcje. Budowa i dynamika btony komérkowej, kanaty
i pompy. Metabolizm lipidow.

Witaminy- charakterystyka i funkcje witamin
rozpuszczalnych w wodzie i w ttuszczach. Metabolizm
witamin. Znaczenie pierwiastkow gtdwnych i sladowych
w procesach zachodzgcych w organizmie,

z uwzglednieniem podazy, wchtaniania i transportu.
Znaczenie elektrolitéw, uktadéw buforowych i reakcji
chemicznych w ukfadach biologicznych. Zasady
gospodarki wapniowej i fosforanowej w organizmie,
rola hormondéw w ich regulacji.

Podstawowe przemiany biatek, ttuszczéw, cukréw

w czasie przechowywania i przetwarzania zywnosci.
Chemicznych wtasciwosci sktadnikéw zywnosci
Brazowienie enzymatyczne i nieenzymatyczne

w produktach spozywczych. Procesy psucia sie
ttuszczéw. Fermentacje przemystowe.

Interakcje zachodzgce pomiedzy poszczegdlnymi
sktadnikami odzywczymi i ich wptyw na wtasciwosci
fizyko-chemiczne zywnosci Substancje bioaktywne

w zywnosci. Zwigzki o charakterze antyoksydacyjnym

w aspekcie ich znaczenie dla metabolizmu
komadrkowego. Substancje anty-odzywcze i szkodliwe
wystepujgce w Zywnosci.

Charakterystyka i znaczenie biatek zywnosci. I1zolacja

i oznaczanie ilosciowe wybranych biatek. Hydroliza
enzymatyczna wybranych biatek.
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Rola wody w zywnosci. Reakcje termiczne w zywnosci.
Uzyskiwanie energii w procesach metabolicznych i ich
magazynowanie.

Rola makromolekut (biatka, lipidy, sacharydy) i ich
pochodnych w ksztattowaniu wtasciwosci
funkcjonalnych zywnosci.

Substancje zapachowe w zywnosci . Barwniki oraz inne
substancje dodatkowe w zywnosci — charakterystyka.
Wptyw zabiegdw technologicznych i kulinarnych na
zawarto$¢ wybranych witamin w produktach
spozywczych.

Wtasciwosci aminokwasdw i biatek oraz metody ich
ilosciowego oznaczania. Wptyw wybranych czynnikéw
na dziatanie enzyméw, wyznaczanie statej Km i typu
inhibicji reakcji enzymatycznej. Metody oznaczania
aktywnosci enzymoéw wystepujacych w uktadzie
pokarmowym cztowieka: amylaz, proteaz oraz lipaz.
Reakcje charakterystyczne weglowodandw. Analiza
mono- i polisacharydéw. Metabolizm glukozy i jej
transport — transportery typu GLUT. Regulacja glikolizy
i losy pirogronianu w zalezno$ci od typu i stanu
komarki.Cykl Corich i cykl alaninowy. llosciowe
oznaczanie cukrow. Analiza chemiczna lipidow.
Trawienie i wchtanianie lipidéw. Lipoproteiny osocza

i ich znaczenie biomedyczne. Ciata ketonowe i ich
znaczenie biomedyczne. Metabolizmu kwaséw
ttuszczowych i triacylogliceroli. Biochemia zwigzkéw
steroidowych (cholesterol, hormony steroidowe,
witamina D). Hydroliza ttuszczéw i badanie aktywnosci
lipazy.

Metabolizm witaminy C. lloSciowe oznaczanie
zawartosci witaminy C. Gospodarka wapniowo-
fosforanowa i metabolizm zelaza. Endogenne regulatory
procesow metabolicznych. llosciowe oznaczanie
wapnia.

Brazowienie enzymatyczne i nieenzymatyczne

w produktach spozywczych.

Okredlenie aktywnosci substancji antyodzywczych typu
inhibitorow trypsyny 3.

Procesy jetczenia ttuszczow.

Charakterystyka skrobi wyizolowanej z ziemniakéw oraz
porownanie efektywnosci hydrolizy kwasowej

i enzymatycznej kleiku skrobiowego.

Wptyw zabiegdw technologicznych i kulinarnych na
zawarto$¢ wybranych witamin w produktach
spozywczych Wptyw proceséw technologicznych na
trwatos¢ witaminy C.
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Podstawy genetyki cztowieka

Drosophila melanogaster jako organizm modelowy

w genetyce klasycznej. Podstawowe pojecia genetyczne
i zasady dziedziczenia. Mendel i idea genu. Zestawy
chromosoméw w komérkach cztowieka, mejoza,
zmiennosc¢ genetyczna. Wspdtdziatanie gendw

w wytwarzaniu réznych cech organizmoéw

Podstawowe informacje o budowie kwaséw
nukleinowych Budowa zasad azotowych. Struktura
kwasow nukleinowych. Unikalne wtasnosci RNA.
Transkrypcja, translacja i kod genetyczny. Geny a biatka.
Komplementacja genetyczna. Struktura genomu
cztowieka.

Determinacja ptci u cztowieka, myszy, muszki
owocowej. Chromosomowe typy dziedziczenia ptci.
Regulacja aktywnosci genéw zwigzanych

z chromosomem X. Dziedziczenie cech sprzezonych

z ptcig, zwigzanych z ptcig i ograniczonych do ptci.
Dziedziczenie cech ilosciowych. Zmiennos$é ciggta.
Dziedziczenia poligenowe. Transgresja.

Dziedziczenie cech sprzezonych. Metody mapowania
fizycznego oraz tworzenie map sprzezeniowych.
Podstawy genetyki populacji - prawo Hardy’ego-
Weinberga i jego zastosowania.

Mutacje — punktowe, chromosomowe i genomowe.
Czynniki mutagenne. Molekularne mechanizmy mutacji.
Mutacje spontaniczne i indukowane.

Przyczyny powstawania choréb nowotworowych.
Choroby genetyczne cztowieka i mozliwosci ich leczenia.
Inzynieria genetyczna i komdérkowa. Biotechnologia

w przemysle farmaceutycznym, medycynie, hodowli
roslin i zwierzat. Terapia genowa.

Prawo a dylematy wspdtczesnej genetyki. Rozwigzania
prawne w krajach Europy. Ustawodawstwo polskie.
Eugenika negatywna i pozytywna. Zywnos$¢ genetycznie
modyfikowana- potencjalne korzysci i ryzyko zwigzane
w jej wykorzystywaniem.

Podstawowe prawa dziedziczenia w odniesieniu do
genetyki cztowieka: rodowody i symbole stosowane do
ich zapisu; wywiad rodzinny i jego znaczenie w ustalaniu
sposobu dziedziczenia choréb. Molekularne podtoze
choroéb ludzkich; techniki wykrywania mutacji

w chorobach genetycznych, rodzaje mutacji, efekt ich
dziatania na poziomie komorki i organizmu; metody
wykrywania mutacji (omdwienie).

Badanie naturalnej zmiennosci populacji ludzkich.
Zastosowania praktyczne technik wykrywania mutacji

i polimorfizmdw. Identyfikacja osdb, ustalanie
pokrewienstwa; genetyka cztowieka a archeologia.
Podstawy obliczania ryzyka wystgpienia choroby:
elementy genetyki populacyjnej w odniesieniu do

20



genetyki cztowieka: efekt zatozyciela, czestosc alleli

i fenotypdw w populacji

Dziedziczenie wielogenowe: badania blizniat,
odziedziczalnos¢, genetyka zachowania ; test
psychologiczny.

Mapowanie gendw ludzkich przez analize sprzezen:
obliczanie sprzezen metoda lod score; ustalanie
sprzezenia miedzy markerem a potencjalnym genem
odpowiedzialnym za chorobe, badania asocjacyjne,
techniki i programy komputerowe wykorzystywane do
mapowania gendw, praktyczne zastosowanie metod
komputerowych do analizy sprzezen i badania asocjaciji.
Ocena wynikéw diagnostyki i problemy etyczne
zwigzane z genetyka cztowieka: badania przesiewowe,
wiarygodnosc diagnostyki, czutosc i specyficznosc
diagnostyczna, pozytywna i negatywna wartos¢
predykcyjna ; dyskusja o problemach etycznych

w genetyce cztowieka. Zywnoé¢ genetycznie
modyfikowana. Poradnictwo genetyczne: cel
poradnictwa genetycznego, przebieg procesu
poradnictwa genetycznego w Polsce i zagranicg,
przyktady probleméw poradnictwa genetycznego.

Podstawy zywienia cztowieka

Cele i zadania nauki o zywieniu. Rys historyczny ewolucji
odzywiania.

Problemy zywieniowe $wiata i Polski. Organizacje
miedzynarodowe do spraw wyzywienia ludnosci.
Budowa uktadéw zwigzanych z przyswajaniem
pokarmu. Spozywanie pokarmu — mechanizmy
regulacyjne. Przyswajanie pokarmu i transport
sktadnikéw odzywczych.

Trawienie i wchtanianie pokarmow.

Katabolizm i anabolizm.

Bilans energetyczny organizmu, wartosé energetyczna
pozywienia.

Procesy przemiany materii w organizmie. Gospodarka
energetyczna organizmu cztowieka.

Normy zywieniowe w Polsce i Unii Europejskiej. Rodzaje
norm i ich zastosowanie. Oznaczanie zywnosci, GDA.
Podziat produktow spozywczych. Tabele sktadu

i wartos$ci odzywczej zywnosci. Zmiany wartosci
odzywczej produktéw trakcie przechowywania

i przetwarzania.

Znaczenie biatka w zywieniu.

Znaczenie ttuszczéw w zywieniu.

Znaczenie weglowodandéw w zywieniu.

Rola witamin w zywieniu.

Rola sktadnikéw mineralnych w zywieniu.

Gospodarka wodna i réwnowaga kwasowo-zasadowa
W organizmie.

Gospodarka wodna i réwnowaga kwasowo-zasadowa
W organizmie.
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Charakterystyka wartosci odzywczej 12 grup produktow
spozywczych.

Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia
organizmu.

Nutrigenetyka i nutrigenomika.

Probiotyki, prebiotyki i synbiotyki — rola i znaczenie

w zywieniu cztowieka.

Zywnos$¢ wzbogacona i zywnoé¢ funkcjonalna,
bioaktywna.

Podstawy dietetyki ogdlnej

Cele i zadania zywienia dietetycznego. Rola dietetyka
w terapii. Metody ustalania kryteriéw zywienia w
stanach chorobowych. Rodzaje diet leczniczych iich
charakterystyka. Modelowe diety lecznicze.

Dobodr produktéw i zasady planowania diety bogato
resztkowej.

Dobodr produktéw i zasady planowania diet bogato
biatkowych.

Zasady doboru produktow i technik kulinarnych

w diecie tatwo strawnej. Dobér produktow i zasady
planowania diet z modyfikacjg konsystencji. Zasady
zywienia w zatruciach pokarmowych.

Dobodr produktéw i zasady planowania diet
niskobiatkowych.

Rodzaje diet niskoenergetycznych. Wady i zalety
zbilansowanych i niezbilansowanych diet
niskoenergetycznych.

Dobér produktdw i zasady planowania diet

z ograniczona ilo$cig weglowodandw tatwo
przyswajalnych. Indeks glikemiczny, tadunek
glikemiczny i wymienniki weglowodanowe.

Dobodr produktéw i zasady planowania diet

z kontrolowang zawartoscig ttuszczu i cholesterolu.
Dobieranie produktow i technik kulinarnych w diecie
bogato resztkowe;j.

Opracowanie listy produktéw zalecanych

i przeciwwskazanych w diecie bogato resztkowej na
przyktadzie 3-dniowego biezgcego notowania.
Dobieranie produktéw i technik kulinarnych w diecie
tatwostrawnej. Opracowanie listy produktow
zalecanych i przeciwwskazanych w diecie fatwostrawnej
na przyktadzie 3-dniowego biezgcego notowania.
Dobieranie produktéw i technik kulinarnych w diecie
z ograniczeniem ttuszczu. Opracowanie listy produktow
zalecanych i przeciwwskazanych w diecie

z ograniczeniem ttuszczu z uszeregowaniem produktéw
wg zawartosci ttuszczu w 100 g produktu i 1 porcji
produktu na przyktadzie 3-dniowego biezgcego
notowania.

Dobieranie produktéw i technik kulinarnych w diecie
bogato biatkowej. Opracowanie listy produktéw
zalecanych i przeciwwskazanych w diecie bogato
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biatkowej z uszeregowaniem produktéow wg zawartosci
biatka w 100 g produktu i 1 porcji produktu na
przyktadzie 3-dniowego biezgcego notowania
Dobieranie produktéw i technik kulinarnych w diecie
niskobiatkowej. Opracowanie listy produktéw
zalecanych i przeciwwskazanych w diecie
niskobiatkowej z uszeregowaniem produktow wg
zawartosci biatka w 100 g produktu i 1 porcji produktu
na przyktadzie 3-dniowego biezgcego notowania.
Dobieranie produktéw i technik kulinarnych

w zbilansowanej diecie ubogo energetycznej.
Opracowanie listy produktéw zalecanych

i przeciwwskazanych w diecie ubogo energetycznej

z uszeregowaniem produktdw wg zawartosci energii
w 100 g produktu i 1 porcji produktu na przyktadzie
3-dniowego biezgcego notowania.

Dobieranie produktéw i technik kulinarnych w diecie

z kontrolowang zawartoscig kwaséw ttuszczowych

i cholesterolu. Opracowanie listy produktow zalecanych
i przeciwwskazanych w diecie z kontrolowang
zawartoscig kwasdéw ttuszczowych i cholesterolu

z uszeregowaniem produktow wg zawartosci PUFA lub
zawartosci cholesterolu w 100 g produktu i 1 porcji
produktu na przyktadzie 3-dniowego biezgcego
notowania.

Modyfikacja 3-dniowego jadtospisu i dostosowanie do
potrzeb wybranej diety. Ocena wartosci odzywczej
diety.

Dietetyka pediatryczna

Zywienie kobiety ciezarnej, a przebieg cigzy i stan
zdrowia dziecka. Rozwdj dziecka zdrowego. Normy

i siatki centylowe. Praktyczna ocena stanu odzywienia
dziecka z wykorzystaniem siatek centylowych. Ocena
rozwoju dziecka w poszczegdlnych grupach wiekowych.
Uktad pokarmowy dzieci.

Zywienie niemowlat. Karmienie piersig. Zywienie
sztuczne. Produkty i mieszanki mleczne stosowane

w leczeniu zywieniowym zdrowych niemowlat i dzieci.
Rola pro- i prebiotykéw w zywieniu niemowlat.
Produkty i mieszanki mleczne stosowane w leczeniu
zywieniowym niemowlat i dzieci w okreslonych
sytuacjach klinicznych. Zasady wprowadzania
pokarmow statych.

Zywienie dzieci starszych i mtodziezy. Zapotrzebowanie
na poszczegolne sktadniki pokarmowe w wieku
rozwojowym i ich znaczenie dla organizmu. Alergie
pokarmowe u dzieci. Metody postepowania
dietetycznego u dziecka z alergig na biatka mleka
krowiego. Celiakia. Nieswoiste zapalenia jelit. Diety
eliminacyjne w pediatrii. Anafilaksja.

Niedobory aktywnosci wybranych enzymoéw
trawiennych. Fenyloketonuria. Galaktozemia.
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Postepowanie dietetyczne z dzieckiem ulewajgcym

i w refluksie zotgdkowo-przetykowym.

Zywienie w chorobach watroby i nerek.

Zywienie w chorobach uktadu nerwowego.

Dieta ketogenna.

Mukowiscydoza.

Zaburzenia odzywiania wieku dzieciecego-
kompleksowe postepowanie dietetyczne. Anorexia
nervosa. Bulimia. Nadwaga i otytos¢. Zaburzenia
gospodarki weglowodanowej. Cukrzyca u dzieci.
Leczenie zywieniowe w nowotworach wieku
dzieciecego. Niedokrwistosci niedoborowe. Profilaktyka
krzywicy i zywienie w niedoborze wit. D.

Wskazania do stosowania i zasady zywienia
parenteralnego. Diety przemystowe i zywienie
enteralne na oddziale szpitalnym

Dieta bogato resztkowa. Postepowanie dietetyczne
i behawioralne w zaparciach. Biegunki zakazne u dzieci
— ptynoterapia i zywienie.

Ocena sposobu zywienia — wspétpraca z rodzicem

i dzieckiem. Edukacja zywieniowa rodzicéw i dzieci
w réznym wieku. Planowanie zywieniowe w sytuacji
zdrowia i choroby.

Kliniczny zarys choréb

Wywiad w chorobach wewnetrznych Badania
diagnostyczne, prowadzenie dokumentacji medycznej.
Rola edukacji i samokontroli w leczeniu choréb
przewlektych; metody i programy edukacji oraz zasady
ich oceny.

Cukrzyca: epidemiologia, rozpoznanie, typy cukrzycy,
zaburzenia wydzielania insuliny, dziatanie insuliny;
obraz kliniczny poszczegdlnych typow cukrzycy.
Leczenie cukrzycy.

Ocena skutecznosci leczenia.

Powiktania cukrzycy ostre i przewlekte.

Choroby uktadu krazenia: epidemiologia, obraz
kliniczny, zasady leczenia (w tym leczenie
niefarmakologiczne): niewydolnos¢ serca, choroba
niedokrwienna i zawat serca, zaburzenia rytmu serca,
nadci$nienie tetnicze, zylna choroba zakrzepowo
zatorowa, zatorowosc ptucna, wady zastawkowe .
Interakcje miedzy lekami a pozywieniem. Wptyw na
stan odzywienia.

Dyslipidemie: metabolizm ttuszczéw, epidemiologia,
podstawy postepowania: leczenie farmakologiczne

i niefarmakologiczne. Porfirie: epidemiologia, obraz
kliniczny, podstawy postepowania.

Choroby uktadu oddechowego: epidemiologia, obraz
kliniczny, podstawy diagnostyki i postepowania:
zapalenia oskrzeli, ptuc i optucnej, rak ptuca, gruzlica,
zespot bezdechu sennego, astma/POCHP,
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mukowiscydoza, przewlekta niewydolnos$¢ oddechowa.
Wptyw na stan odzywienia

Choroby tarczycy i nadnerczy: epidemiologia, obraz
kliniczny, wptyw na stan odzywienia, podstawy
diagnostyki i postepowania.

Alergie pokarmowe, nietolerancje- réznicowanie
Choroby nerek i drég moczowych: epidemiologia,
etiologia, obraz kliniczny, podstawy rozpoznawania

i terapii, wptyw na stan odzywienia : kamica nerkowa,
ktebuszkowe i odmiedniczkowe zapalenia nerek, ostra

i przewlekta niewydolnos¢ nerek, nowotwory.

Choroby przewodu pokarmowego: epidemiologia, obraz
kliniczny, wptyw na stan odzywienia, podstawy
rozpoznawania i postepowania, choroby przetyku,
zotadka, jelita cienkiego i grubego. Nowotwory
przewodu pokarmowego; choroby watroby i drog
26tciowych, choroby trzustki; leczenie dietetyczne

w zaleznosci od zaawansowania choroby.

Choroby reumatyczne: epidemiologia, etiologia, obraz
kliniczny, podstawy rozpoznawania i leczenia, wptyw na
stan odzywienia. Kolagenozy, dna moczanowa, choroba
zwyrodnieniowa stawoéw.

Choroba nowotworowa: epidemiologia, etiologia, obraz
kliniczny, wptyw na stan odzywienia. Profilaktyka
choréb nowotworowych w tym chemoprewencja —
fitozwigzki, zapobieganie biegunkom i wymiotom
Choroby i stany patologiczne wieku dzieciecego:
fenyloketonuria, tezyczka, krzywica, zaparcia, reflux
zotagdkowo-przetykowy, zapalenie watroby, choroby
zakazne, choroby trzustki i nerek. Nietolerancje
pokarmowe, , biegunki, wymioty, brak faknienia,
niedobory pokarmowe.

Stany pooperacyjne, oparzenia, chory nieprzytomny-
postepowanie.

Alergie i nietolerancje pokarmowe

Reakcje obronne organizmu. Czynniki wptywajgce na
rozwaj alergii.

Alergie, nietolerancje, nadwrazliwosci pokarmowe.
Charakterystyka alergenéw pokarmowych.

Reakcje krzyzowe pomiedzy alergenami wziewnymi

i pokarmowymi.

Badania diagnostyczne w alergologii.

Diagnostyka alergii pokarmowej. Wykrywanie
alergendéw w zywnosci. Wptyw proceséw
technologicznych na zmiany alergennosci sktadnikow
Zywnosci .

Dynamika reakgcji alergicznej.

Leczenie chordéb alergicznych.

Alergie pokarmowe IgE-zalezne i IgE-niezalezne.
Alergie 1gG-zalezne.

Nietolerancja pokarmowa to nie alergia.
Nietolerancje pokarmowe.
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Teoria zespotu nieszczelnego jelita. Konsekwencje
zespotu nieszczelnego jelita. Objawy nietolerancji.
Trudnosci w rozpoznaniu nietolerancji pokarmowych.
Diagnostyka nietolerancji pokarmowych.

Przeglad dostepnych testéow — detekcja: 1gG catkowite,
IgG4, IgA 9.

Leczenie nietolerancji pokarmowych (dieta
eliminacyjna, dieta rotacyjna).

Celiakia — epidemiologia, grupy ryzyka, patogeneza;
objawy. Rodzaje celiakii. Celiakia oporna na leczenie
diety. Choroba Duhringa.

Diagnostyka celiakii.

Celiakia a alergia na gluten. Nieceliakalna
nadwrazliwosé na gluten. Leczenie celiakii. Dieta
bezglutenowa — postepowanie, ukryte zrédta glutenu,
najczesciej popetniane btedy na diecie bezglutenowej.
Nadwrazliwosci immunoniezalezne. Nietolerancja
laktozy- patomechanizm, podziat, objawy. Wrodzona
nietolerancja laktozy (alaktazja). Pierwotna
nietolerancja laktozy. Wtdrna nietolerancja laktozy
Badania: bezposrednie i posrednie. Wodorowy test
oddechowy. Wskazania do badania genetycznego.
Nietolerancja fruktozy. Nietolerancja histaminy.
Patomechanizmy, zrédta pokarmowe; objawy. Badanie
laboratoryjne. Nadwrazliwosci pokarmowe
farmakologiczne, toksyczne, poinfekcyjne, wtérne.
Techniki oznaczania alergenéw w zywnosci. Omowienie
metod oznaczania swoistych przeciwciat,
immunoblotting, testu immunoenzymatycznego,
techniki Real Time PRC, proteomiki — LC/MS,
powierzchniowego rezonansu plazmonowego, szybkich
testéw przeptywu bocznego.

Omowienie regulacji prawnych zwigzanych z obecnoscia
alergenéw w zywnosci (regulacje UE oraz inne).
Znakowanie produktéw spozywczych.

Metody obnizenia ryzyka wystgpienia zanieczyszczen
alergenami.

Przyktad diety eliminacyjnej- dieta aspirynowa.
Postepowanie dietetyczne z pacjentem z alergig
krzyzowa.

Postepowanie dietetyczne z pacjentem uczulonym na
biatka jaja kurzego.

Postepowanie dietetyczne z pacjentem z AZS.
Postepowanie dietetyczne z pacjentem z ,,syndromem
chinskiej kuchni”.

Podstawy dietetyki klinicznej

Podstawy zywienia dietetycznego.

Zywienie pacjenta nieprzytomnego.

Zywienie dojelitowe i pozajelitowe, zywienie przez
stomie: wskazania, przeciwwskazania, techniki
karmienia, powikfania. Substraty stosowane w zywieniu
dojelitowym i pozajelitowym.
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Immunozywienie w leczeniu zywieniowym. Zalety

i ograniczenia immunozywienia.

Rola zywienie w: alergiach pokarmowych, astmie
oskrzelowej, zakazeniach wirusowych.

Niedozywienie biatkowo — energetyczna, a sprawnosé
uktadu immunologicznego.

Ocena stanu odzywienia, ocena zapotrzebowania na
sktadniki odzywcze.

Zasady zywienia cztowieka chorego. Praktyczne
wskazoéwki do zywienia cztowieka chorego.
Monitorowanie leczenia. Metody oceny efektu
terapeutycznego diety.

Oddziatywanie poszczegdlnych sktadnikow
pokarmowych oraz probiotycznej zywnosci
funkcjonalnej na sprawnos¢ uktadu odpornosciowego
w tym GALTu.

Farmakologia i farmakoterapia
zywieniowa

Procesy farmakokinetyczne i farmakodynamiczne.
Mechanizmy interakcji miedzy lekami. Biotransformacja
lekow.

Interakcje farmakokinetyczne: na poziomie wchtaniania,
zmian pH, absorpcji, zmian motoryki przewodu
pokarmowego, zmian biatek transportowych. Interakcje
i dystrybucja lekdw: wigzanie z biatkami

Interakcje lekdw u oséb palgcych, z ziotami. Interakcje
lekéw z ziotami. Efekty farmakologiczne alkoholu,
metabolizm, przyczyny interakcji lekéw z alkoholem,
zmiany dziatania lekéw przez alkohol

Dziatania niepozgdane lekdw: przyczyny, dziatanie
toksyczne. Polekowe zaburzenia OUN, polekowe
zaburzenia uktadu pokarmowego i moczowego,
zaburzenia gospodarki wodno-elektrolitowej, polekowe
zaburzenia uktadu krwionosnego, krazenia.
Odstepstwa farmakoterapii w cigzy. Odstepstwa
farmakoterapii u dzieci i oséb w wieku podesztym
Nutriaceutyki.

Farmakokinetyka a zywnos¢. Interakcje lekéw z innymi
lekami, mechanizmy. Interakcje lekéw z zZywnoscia

i czynniki wptywajgce na wchtanianie lekéw,
przechodzenie lekdéw przez bariery biologiczne.
Interakcje lekéw z zywnoscig na poziomie metabolizmu.
Interakcje lekéw z zywnoscig: suplementy diety,
preparaty ziotowe, alkohol- dawka z zmiana
metabolizmu, leki stosowane w uzaleznieniach.
Farmakoterapia wybranych schorzen, interakcje lekéw
Z Zywnoscia:

- terapia bdlu,

- leki p/biegunkowe,

- leki p/zaparciom,

- stany nagte.

Edukacja zywieniowa

Podstawy teoretyczne edukacji zdrowotnej
i zywieniowej.
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Zadania dietetyka w ochronie zdrowia.

Edukacja zywieniowa a upowszechniane wiedzy;
aktualne ustawodawstwo i akty prawne w UE.
Edukacja zywieniowa dzieci, mtodziezy oraz oséb
dorostych.

Ksztattowanie prawidtowych nawykdéw zywieniowych.
Czynniki ekonomiczne w planowaniu prawidtowego
zywienia.

Metodyka edukacji zywieniowej; interaktywne metody
przekazywania wiedzy.

Organizacja poradnictwa zywieniowego.

Edukacja zywieniowa w profilaktyce i terapii
przewlektych chordb niezakaznych.

Budowanie programu profilaktycznego- opracowanie
programu edukacji zywieniowej z zakresu profilaktyki
wybranych chordb.

Edukacja zywieniowa — symulacja zaje¢ edukacyjnych
z dziemi.

Wptyw srodkédw masowego przekazu na zywieniu
cztowieka.

Rola medidw w edukacji prozdrowotnej.

Ocena rzetelnosci informacji prozdrowotnych

w telewizji i radiu - analiza tresci reklam dotyczacych
produktéw spozywczych.

Spoteczno-kulturowe konteksty
odzywiania

Planowanie zywienia w dietach odchudzajgcych — dieta
Diamonddw, dieta dr Haya, dieta Montignac.
Planowanie zywienia w niekonwencjonalnych dietach
zwigzanych ze zmiang stylu przyrzadzania pokarméw —
dieta 5 przemian(dieta gwiazd), dieta RAW.

Analiza jadtospiséw diet z catego $wiata: dieta
szwedzka, dieta francuska, dieta hinduska.

Planowanie zywienia w diecie azteckiej.

Planowanie zywienia w diecie $réddziemnomorskie;j.
Planowanie zywienia w diecie hiszpanskiej.

Dietetyka wieku dojrzatego

Sytuacja demograficzna w Polsce i na $wiecie oséb

w wieku podesztym. Staros$¢ i proces starzenia.

Zmiany w zapotrzebowaniu na energie i sktadniki
odzywcze. Przyczyny niedobordéw skfadnikow
odzywczych, witamin i sktadnikdéw mineralnych u oséb
w wieku starszym.

Gtéwne problemy zdrowotne osdb starszych i ich
zwigzek z zywieniem. Problem niedozywienia u oséb
starszych. Rola i znaczenie aktywnosci fizycznej

w leczeniu oséb starszych.

Zywienie 0séb lezgcych oraz oséb starszych

w wybranych chorobach przewodu pokarmowego.
Zywienie oséb starszych w chorobach otepiennych. Rola
rodziny w leczeniu zywieniowym osdb starszych.
Podstawy komunikacji z osobami starszymi.

Ocena sposobu zywienia oséb starszych — ocena ryzyka
niedoboréw pokarmowych.
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Ewidencjonowanie podazy energii, sktadnikéw
odzywczych i ptyndw w dietach osdb starszych. Ocena
ilosciowa i jako$ciowa catodziennych racji
pokarmowych.

Znaczenie kompletnych diet przemystowych w leczeniu
niedozywienia 0sdb starszych.

Planowanie terapii dietetycznej dla osdéb starszych

z zaburzeniami w stanie odzywienia.

Bilansowanie positkdw dla osdb starszych

z zaburzeniami potykania.

Zywienie oséb starszych z prawidtowg masa ciata —
studium przypadku.

Zywienie 0séb starszych z nadci$nieniem tetniczym -
studium przypadku.

Zywienie oséb starszych z zaburzeniami cukrzyca typu
2- studium przypadku.

Zywienie 0séb starszych z osteoporozg - studium
przypadku.

Zaplanowanie terapii dietetycznej (jadtospisu) dla osoby
starszej z wybrang choroba.

Prawo i polityka spoteczna (ekonomika)
w ochronie zdrowia

Prawo cywilne pojecie, cechy charakterystyczne, pojecie
zdolnosci prawnej i zdolnosci do czynnosci.

Prawo medyczne - prawne Zrédfa ochrony zdrowia
w Polsce.

Aktualna organizacja polskiego systemu opieki
zdrowotnej. Obowigzki organdéw wtadz publicznych
w zakresie ochrony zdrowia.

Koszyk ustug medycznych i kontrakty na ustugi
medyczne. Zrédta i sposoby finansowania $wiadczen
zdrowotnych — szacowanie kosztow.

Dokumentacja medyczna i jej znaczenie. Szkody
medyczne. Odpowiedzialnos¢ cywilna za szkody
medyczne. Ekonomiczne aspekty szkody majgtkowej
i niemajgtkowej za btedy medyczne.

Zawdd dietetyka oraz odpowiedzialnosé prawna
zwigzana z jej wykonywaniem.

Prawa pacjenta i Rzecznik Praw Pacjenta.

Pojecia zwigzane z prawem i ekonomikg
przedsiebiorstw w poradnictwie zywieniowo
dietetycznym.

Analiza i ocena jakosci zywnosci

Wprowadzenie do tematyki zywnosci i zywienia. Akty
prawne dotyczgce zywnosci. Skazenie zywnosci. System
RASFF.

System HACCP. Problematyka immunoanaliz. Metody
chromatograficzne i elektroforetyczne.

Oznaczania sktadu chemicznego produktow
spozywczych; okreslenie zawartosci m.in. biatek,
sacharydow, ttuszczéw, dodatkéw do zywnosci
(barwniki, konserwanty), zanieczyszczen i pozostatosci
antybiotykow.

Biosensory. Metody mikrobiologiczne analizy zywnosci.

29



Metody organoleptyczne i sensoryczne. Przyktady
zastosowan metod analizy zywnosci. Statystyczna
kontrola jakosci zywnosci. Nowoczesne metody
statystycznego opracowania wynikéw analiz zywnosci.
Oznaczanie sktadnikéw mineralnych w wodzie do picia.
Analiza mleka w kontekscie przydatnosci do spozycia
Analiza jakosciowa ttuszczow spozywczych.
Oznaczanie zawartosci witaminy C w sokach i innych
produktach spozywczych.

Oznaczanie zawartosci zwigzkéw fenolowych

w zywnosci metodg spektrofotometryczna.
Identyfikacja barwnikéw zéttek jaj kurzych metoda
chromatografii cienkowarstwowej.

Badanie zawartosci cukrow w zywnosci.

Oznaczanie zawartosci chlorku sodu w pieczywie.

Higiena, toksykologia i bezpieczenstwo
Zywnosci

Toksykologia - pojecia, definicje. Obowigzujgce akty
prawne, wymogi higieny. Aktualne cele i zasady higieny
Srodkow spozywczych na podstawie aktualnych
rozporzadzen WE.

Zanieczyszczenia chemiczne i biologiczne wystepujgce
W Zywnosci: azotany, azotyny, nitozoaminy, WWA,
dioksyny, pestycydy, akrylamid, metale ciezkie,
pozostatosci antybiotykdw i Srodkéw hormonalnych,
zanieczyszczenia mikrobiologiczne — mykotoksyny.
Naturalne substancje anty-odzywcze i toksyczne

w zywnosci: glikozydy, saponiny, alkaloidy, szczawiany,
inhibitory trypsyny, awidyna, ciguatera, kwas
domoikowy i inne.

Zadania toksykologii. Badania toksykologiczne.
Dziatanie toksyczne substancji, rodzaje toksycznosci,
czynniki wptywajace na toksycznos¢ substancji

w organizmie, toksykologia wybranych substancji
naturalnych i syntetycznych.

Zatrucia pokarmowe.

Uzywki. Uprawa herbaty i kawy, plantacje, zbiory.
Rodzaje herbat i kaw.

Produkcja herbat i kawy. Klasyfikacja.

Zwigzki chemiczne w herbacie i kawie.

Dodatki do zywnosci- cel ich zastosowania, podziat ze
wzgledu na petnione funkcje: substancje konserwujace,
przeciwutleniacze, substancje stodzgce, substancje
dodawane ze wzgleddw technologicznych, substancje
dodawane ze wzgleddw organoleptycznych.
Bezpieczenstwo i jakos¢ zdrowotna zywnosci. Dobra
Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka
Produkcyjna (GMP) , zasady HACCP.

Opracowanie wzoréw dokumentacji procedur,
instrukcji, formularzy zapisdw (np. analizy i identyfikacji
zagrozen).
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Normy z serii ISO 22000:2005 Systemy zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci. Systemy zarzadzania
jakoscig - Normy ISO z serii 9000 (9000, 9001, 9004).
Zasady organizacji zywienia w zaktadach zywienia
zbiorowego typu zamknietego i otwartego.

Zasady badan toksykologicznych substancji
dodatkowych i zanieczyszczen zywnosci.

Wykrywanie zanieczyszczen zywnosci:

2.a) ocena zywnosci pochodzacej z upraw ekologicznych
pod wzgledem zawartosci azotandéw w poréwnaniu do
produktow z uprawy tradycyjnej;

3.Substancje antyodzywcze w Zywnosci.:

a) oznaczanie szczawiandw w srodkach spozywczych.
Oznaczanie zawartosci pierwiastkow toksycznych::

a) otowiu i kadmu w prébie srodka spozywczego.
Ocena tworzyw sztucznych, migracja zwigzkéw

z opakowan do zywnosci, toksyczno$¢ komponentéw.
Toksykologia wybranych substancji naturalnych

i syntetycznych (metabolity roslinne, biotoksyny, TZ0).
Zasady analizy ryzyka — zanieczyszczenie zywnosci

i ryzyko zdrowotne, dopuszczalne dzienne pobranie
(ADI) i tymczasowe tolerowane tygodniowe pobranie
(PTWI) oraz tymczasowe tolerowane dzienne pobranie
(PTDI), maksymalne tolerowane dzienne pobranie
(MTDI).

Wiasciwosci toksykologiczne pestycydow. Zatrucia
grzybami. Skazenia radiologiczne zywnosci.
Identyfikacja krytycznych punktéw kontroli surowca,
miejsca, etapow procesu technologicznego przy pomocy
drzewka decyzyjnego. Opracowanie systemu
monitorowania CCP.

Opracowanie wzoréw dokumentacji procedur,
instrukcji, formularzy

zapiséw (np. analizy i identyfikacji zagrozen,
identyfikacji i monitorowania CCP). Opis realizacji
wszystkich etapéw projektowania i wdrazania HACCP,
ksiega HACCP.

Technologia i projektowanie produktéw
spozywczych

Podstawy technologii produkcji potraw i gastronomii.
Procesy technologiczne stosowane w produkgji
Zywnosci oraz przygotowywaniu i przechowywaniu
surowcow i potraw — ich wptyw na jakos¢ produktow
spozywczych. Organizacja procesu produkcyjnego

i projektowego. Wymagania prawne w zakresie
wprowadzania na rynek nowych produktéw
spozywczych.

Metody opracowywania nowych produktéw oraz
wprowadzania zmian do istniejgcych produktéw.
Operacje mechaniczne i termiczne w projektowaniu
Zywnosci.
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Wybrane zagadnienia z technologia mleka, miesa

i drobiu, jaj, ryb. Wptyw temperatury i sposobu obrdbki
cieplnej na jakos¢ i wydajnos¢ potraw z miesa

w projektowaniu zywnosci.

Termiczne metody utrwalania zywnosci, pasteryzacja
i sterylizacja, mrozenie. w projektowaniu zywnosci.
Techniki zabezpieczania zywnosci przed zepsuciem.
Obrébka wstepna i cieplna surowcoéw w praktyce

w projektowaniu zywnosci.

Testy wykorzystywane w analizie organoleptycznej
Zywnosci.

Obrdébka wstepna owocdéw i warzyw w projektowaniu
Zywnosci.

Obrdébka miesa. Praktyczne wykonanie potraw

w projektowaniu zywnosci.

Projektowanie wybranych ciast gotowanych,
drozdzowych, kruchych, pétkruchych, parzonych,
bezowych, biszkoptowych - praktyczne wykonanie
potraw.

Projekt: Zaprojektowanie nowego lub
zmodyfikowanego produktu spozywczego przy uzyciu
odpowiedniej aparatury przemystu spozywczego.
Analiza chemiczna i sensoryczna produktow.

Profilaktyka i leczenie chordb
dietozaleznych

Choroby dietozalezne i ich profilaktyka zywieniowa
pierwotna i wtérna-wprowadzenie. Dietoprofilaktyka
pierwotna i wtdrna otytosci i zespotu metabolicznego.
Dietoprofilaktyka pierwotna i wtérna choréb zotadka,
trzustki i watroby.

Dietoprofilaktyka zatrué¢ pokarmowych.
Dietoprofilaktyka pierwotna i wtérna choréb uktadu
kostno-stawowego.

Dietoprofilaktyka prochnicy zebdw.
Przygotowywanie projektéw programow
profilaktycznych skierowanych do dzieci i mtodziezy
w zakresie wybranych chordb dietozaleznych.
Przygotowywanie projektéw programow
profilaktycznych skierowanych do oséb aktywnych
zawodowo w zakresie wybranych chordb
dietozaleznych.

Przygotowywanie projektéw programoéw
profilaktycznych skierowanych do osdb starszych

w zakresie wybranych chordéb dietozaleznych.

Technologia zywnosci i towaroznawstwo

Wyktad wprowadzajgcy — terminologia i pojecia
stosowane w technologii zywnosci i towaroznawstwie.
Procesy technologiczne stosowane w produkcji,
przygotowywaniu i przechowywaniu surowcéw i potraw
oraz ich wptyw na jakos¢ produktéw spozywczych.
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Cele i zakres i metody stosowane w ocenie
towaroznawczej zywnosci.

Termiczne metody utrwalania zywnoSci, pasteryzacja

i sterylizacja, mrozenie.

Utrwalanie zywnosci metoda suszenia.

Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie.

Utrwalanie zywnosci: aktywnos¢ wodna, solenie,
stodzenie.

Utrwalanie przez zageszczanie: odparowanie, wptyw
zageszczania na zywnosé.

Konserwowanie przez dodatek kwaséw organicznych.
Chemiczne utrwalanie zywnosci.

Technologia utrwalania produktéw gotowych do
spozycia na przyktadzie szybkiego schtadzania ( cook-
chill) oraz szybkiego zamrazania (cook-freeze).
Techniki zabezpieczania zywnosci przed zepsuciem
Wybrane zagadnienia z technologii potraw.

Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci; istota
procesu, zastosowanie; pojecia.

Zakres wiadomosci merytorycznych:

Technologia owocéw i warzyw.

Technologia zbdz.

Technologia ttuszczéw i koncentratéw spozywczych.
Technologia przemystu fermentacyjnego.
Towaroznawstwo jako dziedzina nauki w produkcji
zywnosci. Charakterystyka przedmiotu, zakresu

i definicji dla obszaru towaroznawstwa.

Jakos¢ i bezpieczenistwo w obszarze towaroznawstwa.
Czynniki wptywajgce na jakos¢ towaréw. Normy
jakosciowe. Rodzaje opakowan. Proces transportowy
towarodw i Srodki transportu. Zasady identyfikacji
towardw i znakowania towarow.

Charakterystyka metod stosowanych w ocenie
towaroznawczej zywnosci.

Wybrane zagadnienia towaroznawstwa miesa i drobiu,
wedlin i konserw miesnych.

Sktad chemiczny miesa i drobiu. Zmiany poubojowe
tkanki miesniowe;j.

Wady miesa zwigzane z nieprawidtowym przebiegiem
jego dojrzewania. Metody towaroznawczej oceny
miesa. Podziat wedlin. Procesy stosowane w produkgji
wedlin. Ocena jakosci wedlin. Podziat konserw miesnych
ze wzgledu na sposéb konserwacji i przechowywania.
Sposoby produkcji konserw i ich ocena jakosciowa.
Wybrane zagadnienia towaroznawstwa ryb

i przetwordw rybnych.

Podziat ryb w zaleznosci od srodowiska zycia, podziat wg
rodzin biologicznych. Budowa ciata ryb i skfad
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chemiczny i wartos¢ odzywcza ryb. Metody oceny ryb
Swiezych.

Wybrane zagadnienia z towaroznawstwa mleka,
Smietany, Smietanki i napojéw mlecznych
fermentowanych.

Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza mleka. Produkcja
mleka spozywczego i ocena jakosci. Technologia
produkcji Smietany, Smietanki i napojéw mlecznych
fermentowanych.

Wybrane zagadnienia z towaroznawstwa ttuszczéow
mlecznych oraz seréw podpuszczkowych
dojrzewajacych, seréw twarogowych i topionych.
Podziat towaroznawczy seréw. Produkcja oraz sktad

i warto$¢ odzywcza masta. Ocena towaroznawcza
masta.

Wybrane zagadnienia z towaroznawstwa jaj.

Budowa morfologiczna jaja. Sktad chemiczny biatka

i z6ttka. Wartos¢ odzywcza i przyswajalnosc biatka

i 26ttka.

Wybrane zagadnienia z towaroznawstwa produktéw
zbozowych.

Technologia produkcji, warto$é odzywcza i ocena
towaroznawcza kasz, otrebéw, makaronéw. Ocena
towaroznawcza pieczywa i koncentratow zbozowych.
Wybrane zagadnienia z Towaroznawstwa przetworéw
owocowych i warzywnych.

Wymagania jakosciowe dla warzyw, owocow, grzybow
i ziemniakéw. Technologia produkcji, warto$¢ odzywecza.
Maszyny i urzgdzenia do: obrdbki wstepnej surowca,
obrébki cieplnej oraz mycia i sterylizacji

Obrdbka wstepna i cieplna surowcéw w praktyce
Testy wykorzystywane w analizie organoleptycznej
Zywnosci.

Obroébka wstepna owocdéw i warzyw. Obrébka cieplna
owocow i warzyw w praktyce. Obrébka wstepna

i cieplna nasion roslin strgczkowych.

Zasady produkcji wywaréw. Obrébka wstepna i cieplna
miesa. Praktyczne wykonanie potraw.

Wybrane zagadnienia z technologii produkcji ciast
bezowych i biszkoptowych. Chemiczne i fizyczne $rodki
spulchniajgce- praktyczne wykonanie potraw.
Technologia mleka i przetworéw mlecznych -
praktyczne wykonanie potraw.

Produkcja jogurtu i twarogu.

Utrwalanie zywnosci metodami termicznymi oraz przez
dodatek substancji osmoaktywnych i zageszczajacych.
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Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie. Chemiczne
utrwalanie zywnosci. Substancje dodatkowe

w technologii zZywnosci.

Ocena towaroznawcza maki. Badanie zawartosci
glutenu w mace. Ocena towaroznawcza kaszy. Ocena
towaroznawcza makaronu.

Ocena towaroznawcza koncentratéw zbozowych.
Ocena towaroznawcza pieczywa.

Ocena towaroznawcza przetworéow owocowych

i warzywnych. Ocena towaroznawcza grzybéw

i wywaréw grzybowych. Ocena towaroznawcza
ziemniakow.

Ocena towaroznawcza olejow roslinnych i ttuszczéw
utwardzonych.

Przygotowanie projektu — przygotowanie potrawy wraz
ze szczegbtowym opisem catego procesu oraz przepisu
W oparciu o wiedze i zasady z zakresu technologii

i obrébki zywnosci.

Metody i rodzaje technologii zywnosci. Terminologia.
Podstawy technologii produkcji potraw i gastronomii.
Procesy technologiczne stosowane w produkcji
Zywnosci oraz przygotowywaniu i przechowywaniu
surowcow i potraw — ich wptyw na jakos¢ produktow
spozywczych. Organizacja procesu produkcyjnego.
Operacje mechaniczne i termiczne stosowane

w technologii zZywnosci.

Operacje typu dyfuzyjnego.

Retrogradacja skrobi: charakterystyka, skutki.
Emulsje — tworzenie i stabilizowanie.

Whptyw sposobu rozmrazania na jako$é, wydajnos¢,
wartos$¢ odzywczg potraw przyrzgdzanych z surowca
mrozonego.

Operacje chemiczne: hydroliza - produkcja syropu
skrobiowego, miodu sztucznego, koncentratéw
spozywczych, uwodornianie ttuszczow.

Rola i znaczenie bakterii w technologii zywnosci.

Rola i znaczenie drozdzy w technologii zywnosci.
Maszyny i urzadzenia do: obrdbki wstepnej surowca,
obrébki cieplnej oraz mycia i sterylizacji.

Obroébka wstepna i cieplna surowcow.

Technologie zywnosci::

Technologia mleka i przetworéw mleczarskich.
Technologia miesa i drobiu oraz przetwordw miesnych.
Technologia jaj.

Technologia ryb.

Technologia przetwdrstwa owocéw i warzyw.
Technologia zbdz.

Technologia ttuszczéw i koncentratéw spozywczych.
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Planowanie zywienia cztowieka - aspekty
praktyczne

Zasady prawidtowego zywienia oraz zalecenia, normy
zywieniowe i modelowe racje pokarmowe dla réznych
grup ludnosci oraz zalecenia dla gastronomii.

Czynniki wptywajgce na sposdéb zywienia, w tym
preferencje zywieniowe réznych grup ludzi.

Zasady planowania jadtospisdéw ze szczegdlnym
uwzglednieniem: urozmaicenia pozywienia (sktad,
smak, zapach, barwa, konsystencja, rbwnowaga
kwasowo-zasadowa, techniki kulinarne,
pracochtonnosé), upodoban oraz kosztow.
Modyfikacje jadtospiséw w ramach diet alternatywnych.
Metody oceny prawidtowosci zaplanowanych
jadtospisow.

Ocena prawidtowosci zaplanowanych jadtospiséw

w oparciu o metody jakosciowe.

Ocena wartosci odzywczej oraz planowanie positkow
typu ,fast food”.

Opracowanie zatozen jadtospiséw dla réznych grup
ludnosci (np. dzieci i mtodziezy, oséb dorostych, kobiet
ciezarnych, oséb starszych, oséb o zwiekszonej
aktywnosci fizycznej itp.) i ich zaplanowanie jakosciowe.
Planowanie jadtospiséw o zréznicowanym koszcie.
Opracowanie materiatow edukacyjnych dla zywienia
w gastronomii.

Diety alternatywne

Wprowadzenie do tematyki diet alternatywnych.
Charakterystyka diety Atkinsa i Kwasniewskiego.
Charakterystyka diety Kopenhaskiej.

Dieta dr Haya — nie taczenia makrosktadnikow.
Podstawowe zasady diety makrobiotycznej.
Zasadnos¢ eliminacji wybranych grup
produktéw/potproduktow/sktadnikdéw — dieta zgodna
z grupg krwi, dieta kapusciana, south beach.

Dieta paleolityczna, samuraja.

Charakterystyka popularnych diet redukujacych mase
ciata: dieta wolumetryczna, Kliniki Mayo, ZONE, 1000
kcal.

Wykorzystanie indeksu glikemicznego oraz tadunku
glikemicznego w odchudzaniu.

Diety wegetarianskie i ich odmiany — bezpieczenstwo
ich stosowania w réznych grupach ludnosci.
Charakterystyka diety Cambridge opartej na gotowych
mieszankach.

Dieta IF (intermittent fasting) dla oséb aktywnych
Ocena bezpieczenstwa stosowania wybranych diet
niekonwencjonalnych w réznych grupach populacyjnych
(osoby zdrowe, osoby chore, kobiety w cigzy i karmigce,
osoby starsze).
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Etyka zawodu dietetyka

Etyka — wprowadzenie: kluczowe pojecia. Etyka ogdlna
a etyka zawodowa.

Wybrane szkoty filozoficzno-etyczne.

Zasady etyki medycznej.

Przestrzeganie praw pacjenta jako powinnos¢ moralna
dietetyka.

Idea tolerancji a praca dietetyka: religijne i kulturowe
odrebnosci w relacji dietetyk- pacjent.

Bioetyka — wybrane procedury medyczne i ich ujecie
w aspekcie moralnym.

Etyka badan naukowych.

Zachowanie tajemnicy zawodowej.

Dylemat moralny w pracy dietetyka — analiza w oparciu
o logiczne argumenty i wybrane teorie etyczne.

Organizacja pracy dietetyka

Podstawy organizacji pracy. Prawna ochrona pracy.
Organizacja stanowiska pracy dietetyka w réznych
zaktadach pracy.

Dobra Praktyka Produkcyjna i Dobra Praktyka
Higieniczna (GMP, GHP).

Podstawy Systemu HACCP (Hazard Analysis and Critikal
Control Point).

Projektowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami
ergonomii.

Zapoznanie z systemem RASFF (System Wczesnego
Ostrzegania w Zakresie Zywnosci i Srodkéw Zywienia
Zwierzat; Rapid Alert System for Food and Feed).
Zasady BHP, przepisy przeciwpozarowe.

Warunki produkcji zywnosci i podstawy
zywienia zbiorowego

Pojecie higieny i higieny zywnosci.

Higiena osobista oséb zatrudnionych przy produkgji,
przechowywaniu i dystrybucji Zzywnosci.

Zywienie zbiorowe podstawowe pojecia.

Podziat ludnosci na grupy.

Zasady racjonalnego odzywiania.

Formy zywienia zbiorowego.

Podziat i charakterystyka zaktadéw zywienia
zbiorowego.

Organizacja stanowisk pracy w gastronomii.

Zasady planowania zywienia w zakfadach
gastronomicznych typu zamknietego.

Plan produkcji w zaktadach zywienia zbiorowego.
Rola i znaczenie systemu HACCP w zywieniu zbiorowym.
Rola dietetyka w zaktadzie zywienia zbiorowego.
Zasady uktadania jadtospiséw dla przedstawicieli
réznych grup wiekowych.

Praktyka zawodowa 1,2,3

Zapoznanie sie z informacjami ogélnymi o danej
instytucji. Zapoznanie sie z przepisami wewnetrznymi
funkcjonujgcymi w instytucji, w tym z przepisami BHP.
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Realizacja zadan przypisanych do programu praktyk,
ktory dostepny jest w Biurze Karier.

Przedmioty specjalnosciowe:

Specijalno$é: Dietetyka w sporcie i rekreac;i:
Biologiczne uwarunkowania wysitku fizycznego.

Trening personalny w zywieniu.

Coaching zdrowotny.

Choroby przewlekte w aspekcie wysitku fizycznego.
Zywienie i wspomaganie dietetyczne w réznych
dyscyplinach sportu.

Suplementy diety w sporcie.

Specjalnos¢: Psychodietetyka:

Psychologia zywienia.

Specyfika chordb zwigzanych z nieprawidtowym
odzywianiem.

Psychodietetyka w terapii nadwagi i otytosci.
Psychologia jedzenia i psychodietetyka.
Warsztaty motywacyjne.

Fizjologia zywienia.

Specjalno$é: Dietetyka kliniczna:

Dietoterapia w chorobach autoimmunologicznych
i dietozaleznych.

Dietetyka w geriatrii i gerontologii.

Dieta kobiet ciezarnych oraz karmigcych.
Zywienie w chorobach nowotworowych.
Programy dietetyczne w wybranych jednostkach
chorobowych.

Pracownia dietetyki i planowania diet.
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IV. PROGRAM STUDIOW
Informacja o proponowanych specjalnosciach ksztatcenia oferowanych w roku akademickim
2025/2026:

1. Dietetyka w sporcie i rekreacji.

2. Psychodietetyka.

3. Dietetyka kliniczna.

A) PRZYPORZADKOWANIE KIERUNKU STUDIOW DO DYSYCYPLIN NAUKOWYCH

L.p. Dyscypliny naukowe % PUNKTOW ECTS
1. Nauki o zdrowiu 70%
2. Technologia zywnosci i zywienia 30%

B) PODSTAWOWE WSKAZNIKI ECTS OKRESLONE DLA PROGRAMU STUDIOW

Liczba punktéw
ECTS/Liczba godzin

Nazwa wskaznika

STUDIA STACJONARNE
taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach zajec 1016
prowadzopych z bezposredmr‘p u.d2|a’fem nauczycieli akademickich lub STUDIA NIESTACJONARNE
innych oséb prowadzacych zajecia 81

STUDIA STACJONARNE
taczna liczba punktéw ECTS  przyporzadkowana zajeciom 118,6
ksztattujgcym umiejetnosci praktyczne STUDIA NIESTACJONARNE

118,9

taczna liczba punktdw ECTS, jakg student musi uzyskaé w ramach zajec
z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych — w
przypadku kierunkow studiéw przyporzgdkowanych do dyscyplin w 5
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub
nauki spoteczne

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru 56,5

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom

36
zawodowym

C) WYMIAR, ZASADY | FORMY ODBYWANIA PRAKTYK ZAWODOWYCH

Praktyki zawodowe sg integralng czescig procesu dydaktycznego. Zgodnie z Regulaminem Studidow
Uniwersytetu WSB Merito w Toruniu, student jest zobowigzany do zaliczenia praktyk w wymiarze
zgodnym z programem ksztatcenia. Zasady ich organizacji oraz zaliczania okresla Regulamin Praktyk
Uniwersytetu WSB Merito w Toruniu. Studenci studidow pierwszego stopnia o profilu praktycznym
realizujg praktyki zawodowe w wymiarze 960h, co odpowiada 36 ECTS.

W programie ksztatcenia dla kierunku Dietetyka na poziomie studiéw pierwszego stopnia o profilu
praktycznym przewidziano praktyki w wymiarze 960 godzin (24 tygodnie), co odpowiada 36 punktom
ECTS.

Terminy realizacji:

Do konca 3 semestru -> 2 miesigce - 320h praktyki zawodowej ogdlnej.

Do konca 4 semestru -> 1 miesigc - 160h praktyki zawodowej kierunkowej — technologiczna.

Do konca 5 semestru -> 2 miesigce - 320h praktyki zawodowej kierunkowej - planowanie i organizacja
zywienia.

39



Do korica 6 semestru -> 1 miesigc - 160h praktyki zawodowej kierunkowej - planowanie i organizacja
zywienia.

Przydzielanie/wybdr miejsca praktyki przebiega wedtug ponizszych zasad:

1) za posrednictwem Biura Karier — student zobowigzany jest do wypetnienia deklaracji praktyk
zawodowych oraz dostarczenia CV w terminie okreslonym przez Biuro Karier (jednak nie pdzniej niz na
miesigc przed rozpoczeciem odbywania praktyki);

2) indywidualnie — student zobowigzany jest do wypetnienia deklaracji praktyk zawodowych oraz
dostarczenia pisemnej zgody od Praktykodawcy z okresleniem terminu i miejsca odbywania praktyki
(Porozumienie wstepne w sprawie odbycia praktyk zawodowych) w terminie okreslonym przez Biuro
Karier (jednak nie pdzniej niz na miesigc przed rozpoczeciem odbywania praktyki).

Przy wyborze miejsca odbywania praktyki uwzglednia sie, poza studiowang specjalnoscia:
predyspozycje studenta, jego preferencje, uzyskane wyniki w nauce oraz mozliwosci Uczelni. Biuro
Karier UWSB stara sie zapewnic¢ studentom mozliwos¢ odbywania praktyki w miejscu zamieszkania.
CELE | PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH

Nadrzednym celem praktyk zawodowych odbywanych przez studentdw jest wzbogacenie wiedzy
teoretycznej o praktyczng znajomosé zagadniert zwigzanych ze studiowang specjalnoscia. Praktyki
zawodowe umozliwiajg studentom zdobycie warto$ciowego doswiadczenia zawodowego juz w trakcie
studiéw oraz odgrywajg bardzo istotng role w osigganiu efektow ksztatcenia zwigzanych z wiedzg
i umiejetnosciami praktycznymi. Oferuja mozliwos¢ poznania funkcjonowania przedsiebiorstw oraz
charakteru pracy na konkretnych stanowiskach. Ponadto stanowig szanse na zaprezentowanie sie
studenta potencjalnym pracodawcom.

D) SPOSOBY WERYFIKACJI | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGANYCH PRZEZ
STUDENTA W TRAKCIE CALEGO CYKLU KSZTALCENIA

Metody weryfikacji:

e test, kolokwium

e egzamin pisemny

e egzamin ustny

e projekt

o referat

e prezentacja

® esgj

e wypowied? ustna indywidualna (odpowiedz ustna)

e uczestnictwo w dyskusji

e studium przypadku (case study)

e raport, sprawozdanie z zadania terenowego

e zadania praktyczne

e rozwigzywanie zadan (indywidualne lub zespotowe)

e aktywny udziat w zajeciach — wykonywanie polecen prowadzgcego

e egzamin dyplomowy.

E) WYKAZ ZAJEC LUB GRUPY ZAJEC Z PRZYPISANIEM PUNKTOW ECTS

‘ ‘ Przedmiot ECTS
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1 Jezyk obcy 12
2 Podstawy socjologii 1
3 Podstawy filozofii i etyki 1
4 Roznice kulturowe 3
5 Edytory tekstu 1
6 Arkusze kalkulacyjne 1
7 Ochrona wtasnosci intelektualnej 1
3 Inicjowanie i prowadzenie wtasnej dziatalnosci 1
gospodarczej
9 Anatomia cztowieka
10 Podstawy chemii
11 Psychologia ogélna z elementami psychologii rozwoju 4
cztowieka
12 Warsztaty komunikacji interpersonalnej 1
13 Mikrobiologia ogdlna i zywnosci 6
14 Parazytologia 2
15 Zarzadzanie 3
16 Udzielanie pierwszej pomocy 3
17 Fizjologia cztowieka 5
18 Chemia zywnosci 4
19 Biochemia ogdlna i zywnosci 3
20 Podstawy genetyki cztowieka 4
21 Podstawy zywienia cztowieka 6
22 Podstawy dietetyki ogdlnej 6
23 Dietetyka pediatryczna 4
24 Kliniczny zarys chordb 3
25 Alergie i nietolerancje pokarmowe 2
26 Podstawy dietetyki klinicznej 3
27 Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa 3
28 Edukacja zywieniowa 2
29 Spoteczno-kulturowe konteksty odzywiania 1
30 Dietetyka wieku dojrzatego 2
31 Prawo i polityka spoteczna (ekonomika) w ochronie zdrowia |1
32 Analiza i ocena jakosci zywnosci 2
33 Higiena, toksykologia i bezpieczeristwo zywnosci 2
34 Technologia i projektowanie produktéw spozywczych 3
35 Profilaktyka i leczenie chordb dietozaleznych 3
36 Technologia zywnosci i towaroznawstwo 6
37 Planowanie zywienia cztowieka - aspekty praktyczne 3
38 Diety alternatywne 3
39 Etyka zawodu dietetyka 1
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40 Organizacja pracy dietetyka 2
a1 Warunki produkcji zywnosci i podstawy zywienia
zbiorowego
42 Praktyka zawodowa 36
43 Egzamin dyplomowy 7
Specjalnosé: Dietetyka w sporcie i rekreacji 11
Specjalnosé: Psychodietetyka 11
Specjalnosé: Dietetyka kliniczna 1
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