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Wydział: Wydział Farmaceutyczny
Kierunek studiów: dietetyka
Poziom studiów: studia I stopnia
Forma studiów: stacjonarne
Cykl kształcenia: 2026/2027 – 2028/2029



Część A. PODSTAWOWE INFORMACJE O KIERUNKU:

	1.
	Nazwa kierunku studiów:
Adekwatna do zakładanych efektów uczenia się
	dietetyka

	2.
	Poziom studiów: 
Studia pierwszego stopnia/ Studia drugiego stopnia/ Jednolite studia magisterskie
	studia I stopnia

	3.
	Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji: 
6 – studia pierwszego stopnia; 7 – studia drugiego stopnia i jednolite studia magisterskie;
	6

	4.
	Profil studiów:
Ogólnoakademicki – ponad połowa punktów ECTS jest przypisana zajęciom związanym z prowadzoną w Uczelni działalnością naukową/ Praktyczny - ponad połowa punktów ECTS jest przypisana zajęciom kształtującym umiejętności praktyczne
	ogólnoakademicki

	5.
	Forma/formy studiów:
Stacjonarne – studia, w ramach których co najmniej połowa punktów ECTS jest uzyskiwana w ramach zajęć z bezpośrednim udziałem nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia i studentów/ Niestacjonarne
	stacjonarne

	6.
	Liczba semestrów:
	6

	7.
	Łączna liczba godzin zajęć konieczna do ukończenia studiów:
	2571

	8.
	Łączna liczba punktów ECTS konieczna do ukończenia studiów:
	180

	9.
	Tytuł zawodowy nadawany absolwentom:
	licencjat

	10.
	Język  wykładowy:
	język polski

	11.
	Wydział prowadzący kierunek studiów:
	Wydział Farmaceutyczny

	12.
	Specjalności/ specjalizacje realizowane 
w ramach kierunku studiów

	





	13.

	Przyporządkowanie kierunku studiów do dziedzin nauki i dyscyplin naukowych, w których prowadzony jest kierunek studiów zgodnie z klasyfikacją dziedzin i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych stanowiąca załącznik do Rozporządzenia MEiN z dn. 11.10.2022 r. (Dz.U. poz.2202)



	Dziedzina nauki
	Dyscyplina naukowa
	Procentowy udział 
	Dyscyplina wiodąca 
(TAK-ponad 50%; NIE-50% i mniej) 

	Nauki medyczne i nauki o zdrowiu 
	Nauki o zdrowiu
	55%
	tak

	Nauki medyczne i nauki o zdrowiu
	Nauki farmaceutyczne
	45%
	nie

	Razem:
	100 %





Część B. WSKAŹNIKI DOTYCZĄCE PROGRAMU STUDIÓW 

Wskaźniki w zakresie liczby punktów ECTS:
	Lp.
	Określenie wskaźnika
	Liczba punktów

	1.
	Liczba punktów ECTS konieczna do ukończenia studiów według przepisów powszechnie obowiązujących (ustawy Prawo o szkolnictwie wyższym i nauce, Rozporządzenia w sprawie studiów, standardów)
	180

	2.
	Liczba punktów ECTS w ramach zajęć prowadzonych z bezpośrednim udziałem nauczycieli akademickich lub innych osób prowadzących zajęcia
	100

	3.
	Liczba punktów ECTS przypisana do zajęć prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik kształcenia na odległość tj. synchronicznie lub asynchronicznie np. w formie e-learningu
	47

	4.
	Liczba punktów ECTS, którą student musi uzyskać w ramach zajęć z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk społecznych, nie mniejsza niż 5 punktów ECTS
	8

	5.
	Liczba punktów ECTS, którą student musi uzyskać w ramach zajęć z zakresu nauki języków obcych
	8

	6.
	A. W przypadku kierunku studiów objętego standardami kształcenia*
	Liczba punktów ECTS, którą student musi uzyskać w ramach realizacji zajęć do wyboru w wymiarze określonym w standardzie kształcenia właściwym dla kierunku studiów
	Nie dotyczy

	
	B. W przypadku kierunku studiów nieobjętego standardami kształcenia*
	Liczba punktów ECTS, którą student musi uzyskać w ramach realizacji zajęć do wyboru, nie mniejsza niż 30% liczby punktów koniecznych do ukończenia studiów 
	54

	7.
	Liczba punktów ECTS, którą student musi uzyskać w ramach praktyk zawodowych
	8

	8.
	A. W przypadku programu studiów dla profilu praktycznego*
	Liczba punktów ECTS przyporządkowana do zajęć kształtujących umiejętności praktyczne w wymiarze większym niż 50% liczby punktów ECTS koniecznej do ukończenia studiów
	Nie dotyczy

	
	B. W przypadku programu studiów dla profilu ogólnoakademickiego*
	Liczba punktów ECTS przyporządkowana zajęciom związanym z prowadzoną w uczelni działalnością naukową w dyscyplinie lub dyscyplinach, do których przyporządkowany jest kierunek studiów w wymiarze większym niż 50% liczby punktów ECTS koniecznej do ukończenia studiów
	155



Wskaźniki w zakresie liczby godzin:
	Lp.
	Określenie wskaźnika
	Liczba godzin

	1.
	Liczba godzin, którą student musi uzyskać w ramach zajęć z zakresu nauki języków obcych
	120

	2.
	Liczba godzin zajęć wychowania fizycznego (obowiązkowo tylko dla kierunku studiów pierwszego stopnia albo jednolitych studiów magisterskich prowadzonych w formie stacjonarnej)
	60

	3.
	Liczba godzin/ wymiar praktyk zawodowych
	200



	Zasady i forma odbywania praktyk zawodowych (2-3 zdania z uwzględnieniem obowiązujących regulacji na wydziale/ filii/ kierunku)
	Praktyki realizowane są w trybie przewidzianym w obowiązujących zarządzeniach Rektora Uniwersytetu Medycznego we Wrocławiu. Zajęcia odbywają się w każdym roku kształcenia w placówkach takich jak szpitale, placówki lub oddziały geriatryczne, poradnie dietetyczne, działy żywienia w szpitalu, kuchnie instytucji opiekuńczo-wychowawczych.
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*należy pozostawić właściwe
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Część C.1. Tabela zajęć - formy zajęć, godziny, punkty ECTS
PROGRAM STUDIÓW dla cyklu kształcenia 2026/2027 – 2028/2029
Rok akademicki 2026/2027
Rok 1*

	lp bądź kod grupy**
	przedmiot
	wykład
	seminarium
	pozostałe
formy
	praktyka
zawodowa
	SUMA
GODZIN
	PUNKTY
 ECTS
	Forma
weryfikacji
***

	1
	Anatomia i fizjologia człowieka
	30
	-
	50
	-
	80
	7
	zal i egz

	2
	Apiterapia i apidietetyka/ Antyoksydanty pochodzenia naturalnego
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	3
	Biochemia ogólna i żywienia z elementami biofizyki
	30
	-
	50
	-
	80
	5
	zal i egz

	4
	Biologia medyczna z genetyką
	10
	20
	35
	-
	65
	5
	zal i egz

	5
	Chemia ogólna i organiczna
	12
	-
	65
	-
	77
	6
	zal i egz

	6
	Chemia żywności
	25
	-
	35
	-
	60
	4
	zal i egz

	7
	Etyka/ Filozofia
	10
	-
	15
	-
	25
	3
	zal

	8
	Historia żywienia/ Ewolucja żywienia
	10
	10
	-
	-
	20
	2
	zal

	9
	Język angielski
	-
	-
	60
	-
	60
	4
	zal

	10
	Kliniczny zarys chorób z patofizjologią 1
	15
	10
	25
	-
	50
	4
	zal

	11
	Od cząsteczki do talerza – chemia w praktyce dietetyka/ Naturalne vs syntetyczne – chemiczne podobieństwo cząsteczek i jego konsekwencje w dietetyce
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	12
	Pierwsza pomoc
	-
	-
	15
	-
	15
	1
	zal

	13
	Podstawy psychologii/ Zarys problemów zdrowia psychicznego
	20
	20
	-
	-
	40
	3
	zal

	14
	Praktyka w systemie żywienia zbiorowego
	-
	-
	-
	50
	50
	2
	zal

	15
	Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia
	10
	-
	5
	-
	15
	1
	zal

	16
	Przysposobienie biblioteczne
	-
	-
	2
	-
	2
	-
	zal

	17
	Szkolenie BHP i P.P.
	-
	-
	4
	-
	4
	-
	zal

	18
	Technologia informacyjna/ Podstawy informatyki
	5
	-
	15
	-
	20
	2
	zal

	19
	Warsztaty komunikacji/ Warsztaty kompetencji psychospołecznych
	-
	-
	20
	-
	20
	2
	zal

	20
	Wychowanie fizyczne
	-
	-
	60
	-
	60
	-
	zal

	21
	Żywienie człowieka 1
	30
	15
	30
	-
	75
	6
	zal i egz

	22
	Żywność ekologiczna/ Żywność zrównoważona
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	RAZEM
	207
	135
	486
	50
	878
	60
	


*tabelę należy powielić tyle razy ile jest lat w danym cyklu kształcenia
**w przypadku kierunków regulowanych standardami kształcenia należy wpisać symbol grupy zajęć, do jakiej należy dany przedmiot, tzw. ”kod grupy”
*** należy wpisać symbol zgodnie z legendą
zal - zaliczenie
zal/o - zaliczenie na ocenę
egz - egzamin



PROGRAM STUDIÓW dla cyklu kształcenia 2026/2027 – 2028/2029
Rok akademicki 2027/2028
Rok 2*

	lp bądź kod grupy**
	przedmiot
	wykład
	seminarium
	pozostałe
formy
	praktyka
zawodowa
	SUMA
GODZIN
	PUNKTY
 ECTS
	Forma
weryfikacji
***

	1
	Analiza i ocena jakości żywności
	15
	10
	20
	-
	45
	3
	zal i egz

	2
	Epidemiologia żywieniowa/ Demografia żywieniowa
	10
	10
	-
	-
	20
	2
	zal

	3
	Etnodietetyka/ Kulturowe uwarunkowania zachowań żywieniowych
	-
	15
	-
	-
	15
	1
	zal

	4
	Higiena, bezpieczeństwo i toksykologia żywności
	20
	-
	25
	-
	45
	3
	zal i egz

	5
	Immunologia
	20
	-
	15
	-
	35
	2
	zal

	6
	Język angielski
	-
	-
	60
	-
	60
	4
	zal

	7
	Kliniczny zarys chorób z patofizjologią 2
	15
	10
	25
	-
	50
	4
	zal i egz

	8
	Mikrobiologia i parazytologia
	20
	-
	60
	-
	80
	5
	zal i egz

	9
	Niepożądane związki naturalne i fotosensybilizujące w żywności
oraz suplementach diety/ Szkodliwe substancje pochodzenia naturalnego w żywności i suplementach diety
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	10
	Nowoczesne narzędzia pomiarów antropometrycznych i wydatku energetycznego/ Metody oceny składu ciała i szacowania zapotrzebowania energetycznego w praktyce dietetyka
	-
	15
	-
	-
	15
	1
	zal

	11
	Podstawy dietetyki 1 i 2
	50
	20
	60
	-
	130
	7
	zal i egz

	12
	Podstawy zdrowia publicznego
	15
	-
	15
	-
	30
	2
	zal i egz

	13
	Praktyka w instytucji opiekuńczo-wychowawczej
	-
	-
	-
	50
	50
	2
	zal

	14
	Seminarium licencjackie 1 – przygotowanie do egzaminu dyplomowego
	-
	10
	-
	-
	10
	2
	zal

	15
	Technologia żywności, towaroznawstwo i przechowalnictwo 1 i 2
	40
	-
	90
	-
	130
	6
	zal i egz

	16
	Związki biologicznie czynne w żywności/ Biologiczna aktywność składników żywności pochodzenia roślinnego
	20
	-
	40
	-
	60
	5
	zal

	17
	Żywienie człowieka 2
	30
	-
	30
	-
	60
	4
	zal i egz

	18
	Żywność nowej generacji/ Kierunki rozwoju technologii żywności
	15
	-
	20
	-
	35
	2
	zal

	19
	Żywność pochodzenia biotechnologicznego/ Zaawansowane technologie w łańcuchu żywnościowym
	10
	-
	30
	-
	40
	4
	zal

	RAZEM
	280
	110
	490
	50
	930
	60
	





PROGRAM STUDIÓW dla cyklu kształcenia 2026/2027 – 2028/2029
Rok akademicki 2028/2029
Rok 3*

	lp bądź kod grupy**
	przedmiot
	wykład
	seminarium
	pozostałe
formy
	praktyka
zawodowa
	SUMA
GODZIN
	PUNKTY
 ECTS
	Forma
weryfikacji
***

	1
	Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce
	30
	-
	33
	-
	63
	5
	zal i egz

	2
	Dieta ketogenna w różnych jednostkach chorobowych/ Strategie niskowęglowodanowe w dietoprofilaktyce
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	3
	Dietetyka pediatryczna
	15
	-
	15
	-
	30
	3
	zal i egz

	4
	Dietoterapia bloków metabolicznych
	10
	-
	20
	-
	30
	2
	zal

	5
	Diety alternatywne/ Kontrowersje żywieniowe w praktyce klinicznej
	-
	-
	20
	-
	20
	1
	zal

	6
	Edukacja diabetologiczna/ Edukacja zdrowotna pacjenta z zaburzeniami metabolicznymi
	-
	-
	15
	-
	15
	1
	zal

	7
	Farmakologia, farmakoterapia i interakcje leków z żywnością
	20
	20
	25
	-
	65
	5
	zal i egz

	8
	Kuchnie regionalne w aspekcie dietetycznym/ Kuchnie narodowe w aspekcie dietetycznym
	-
	-
	20
	-
	20
	2
	zal

	9
	Metodologia badań żywieniowych/ Podstawy analizy wyników badań żywieniowych z biostatystyką
	10
	-
	45
	-
	55
	4
	zal

	10
	Metodyka poradnictwa dietetycznego/ Indywidualizacja opieki dietetycznej
	10
	-
	15
	-
	25
	2
	zal

	11
	Nowe zagrożenia toksykologiczne w żywności/ Metody oceny ryzyka toksykologicznego 
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	12
	Podstawy dietetyki 3
	20
	-
	40
	-
	60
	4
	zal i egz

	13
	Podstawy prowadzenia edukacji żywieniowej/ Rozwijanie kompetencji żywieniowych w grupach społecznych
	-
	-
	45
	-
	45
	3
	zal

	14
	Polityka wyżywienia i prawne aspekty wykonywania zawodu dietetyka/ Ustawodawstwo żywnościowo-żywieniowe
	10
	10
	-
	-
	20
	2
	zal

	15
	Praktyka w poradni dietetycznej nieszpitalnej
	-
	-
	-
	50
	50
	2
	zal

	16
	Praktyka w szpitalu dla dorosłych
	-
	-
	-
	50
	50
	2
	zal

	17
	Psychologia zachowań żywieniowych/ Podstawy psychodietetyki
	15
	-
	20
	-
	35
	3
	zal

	18
	Seminarium licencjackie 2 i 3 – przygotowanie do egzaminu dyplomowego
	-
	20
	-
	-
	20
	10
	zal i egz

	19
	Trucizny w życiu codziennym/ Historia trucizn i zatruć pokarmowych
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	20
	Warsztat naukowy w badaniu żywności/ Nowoczesne techniki analityczne stosowane w przetwarzaniu i analizie żywności
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	21
	Znaczenie chronobiologii w życiu codziennym/ Żywienie w warunkach ekstremalnych i pracy zmianowej
	-
	20
	-
	-
	20
	1
	zal

	22
	Żywność funkcjonalna, nutraceutyki i suplementy diety
	20
	-
	40
	-
	60
	4
	zal i egz

	RAZEM
	160
	150
	353
	100
	763
	60
	





Część C.2. Tabela zajęć – efekty uczenia się i treści programowe
Zajęcia wraz z przypisaniem do nich efektów uczenia się i treści programowych zapewniających uzyskanie tych efektów
Rok akademicki 2026/2027
Rok 1*
	lp bądź kod grupy**
	przedmiot
	efekty uczenia się
(wg matrycy)
	treści programowe
(3–5 zdań)

	1
	Chemia ogólna i organiczna
	K_W01; K_U01; K_K03; P_W01; P_W45; P_U48; P_U76; P_K07; P_K08
	Struktura układu okresowego i właściwości pierwiastków istotnych dla organizmu człowieka. Podstawowe składniki chemiczne, mikro- i makroelementy oraz ich znaczenie w żywieniu człowieka. Struktury i funkcje biologiczne związków nieorganicznych, wchodzących w skład organizmu człowieka. Mechanizmy wiązań chemicznych i oddziaływań międzycząsteczkowych, chemia roztworów, budowa i rola związków nieorganicznych i koordynacyjnych. Budowa i właściwości cząsteczki wody, jako podstawowego rozpuszczalnika w organizmie człowieka. Rodzaje roztworów i mieszanin dwu i wieloskładnikowych. Sposoby wyrażania stężeń i przeliczania stężeń i jednostek. Skala pH i roztwory buforowe, ogólne zasady homeostazy w organizmie ludzkim, rola buforów biologicznych i konsekwencje wynikające z zaburzenia wartości pH. Rozpuszczalność związków nieorganicznych, techniki rozdziału.
Nazewnictwo, występowanie, metody otrzymywania, reaktywność alkanów, alkenów, halogenków alkilowych, węglowodorów aromatycznych, alkoholi i fenoli, aldehydów i ketonów, kwasów karboksylowych oraz ich pochodnych (estry, bezwodniki, sole, chlorki, amidy, nitryle, izonitryle), hydroksykwasów i ich pochodnych (laktydy, laktony, laktamy), amin (alifatyczne i aromatyczne: I-, II- i III-rzędowe, IV-rzędowe sole amoniowe, amidy i związki pokrewne). Aminokwasy. Izomeria optyczna: konfiguracja względna (D, L) i bezwzględna (R, S). Peptydy, białka, węglowodany - nazewnictwo, występowanie, metody otrzymywania, reaktywność.

	2
	Biochemia ogólna i żywienia z elementami biofizyki
	K_W01; K_W09; K_U01; K_K03; P_W02; P_W04; P_W49; P_W63; P_U04; P_U05; P_U06; P_U58; P_U61; P_K07
	Biochemia jako nauka o życiu i komórka jako środowisko przemian metabolicznych. Charakterystyka biochemiczna i funkcjonalna węglowodanów, tłuszczów, aminokwasów i białek, witamin i kwasów nukleinowych, układów enzymatycznych i hormonów. Procesy utleniania, cykl azotowy, metabolizm. Fizyczne podstawy procesów fizjologicznych i biofizyczne aspekty diagnostyki i terapii. Elementy biotermodynamiki, biokalorymetrii i biotermometrii, wpływ wybranych czynników fizycznych środowiska na organizmy żywe.

	3
	Anatomia i fizjologia człowieka
	K_W01; K_W02; K_W03; K_U02; K_U06; K_K03; P_W03; P_W08; P_W12; P_W14; P_W41; P_U07; P_U39; P_K07
	Budowa narządów wewnętrznych i mechanizmów ich współdziałania w ramach układów narządowych w organizmie człowieka oraz anatomia czynnościowa, ze szczególnym uwzględnieniem układu pokarmowego oraz układu mięśniowego. Neurohormonalna regulacja procesów fizjologicznych, przemiana materii, gospodarka wodno-elektrolitowa oraz równowaga kwasowo-zasadowa. Fizjologia układu pokarmowego, oddechowego, moczowo-płciowego oraz układu krążenia. Fizjologia gruczołów wydzielania wewnętrznego, układu nerwowego, fizjologia mięśni i tkanki tłuszczowej oraz narządy zmysłów. Fizjologia żywienia człowieka, trawienie, wchłanianie i metabolizm składników pokarmowych.

	4
	Pierwsza pomoc
	K_U06; K_K02; P_U31; P_K04; P_K06
	Rozpoznanie sytuacji zagrażającej zdrowiu lub życiu człowieka i ocena
podstawowych funkcji życiowych człowieka w stanie zagrożenia. 
Sposoby udzielania pierwszej pomocy w wybranych stanach nagłych, resuscytacja.

	5
	Biologia medyczna z genetyką
	K_W01; K_U01; K_U06; K_K01; K_K03; P_W05; P_W06; P_W07; P_W42; P_W48; P_U41; P_U50; P_U67; P_K07; P_K09
	Cykl komórkowy, proliferacja, różnicowanie, starzenie i śmierć komórki.
Budowa tkanek ludzkich, ich organizacja i wzajemne relacje w budowie narządów i układów. Homeostaza organizmu ludzkiego. Mechanizmy dziedziczenia oraz genetyczne i środowiskowe uwarunkowania cech człowieka. Choroby uwarunkowane genetycznie, farmakogenetyka i ekogenetyka, inżynieria genetyczna.

	6
	Wychowanie fizyczne
	K_U06; K_K03; P_U40; P_K07
	Ogólny rozwój fizyczny, teoria i praktyka różnych dyscyplin sportowych, metodyka nauczania aktywności fizycznej i promocji zdrowego stylu życia.

	7
	Język angielski
	K_U05; K_U08; K_U09; K_U10; K_K03; P_U30; P_U77; P_U78; P_K07
	Rozwijanie umiejętności językowych (słuchanie, mówienie, czytanie, pisanie) oraz specjalistycznego słownictwa z zakresu żywienia, dietetyki i nauk medycznych. Podstawy języka angielskiego – poziom ogólny (B2)

	8
	Etyka
	K_W07; K_U08; K_K01; K_K03; P_W74; P_U73; P_K01; P_K07
	Etyka konsumpcji i odpowiedzialność społeczna. Koncepcje etyczne dotyczące konsumpcji i odpowiedzialności. Slow Food jako opozycja wobec fast foodu i globalizacji żywności. Strategie ograniczania marnotrawstwa żywności.

	
	Filozofia
	K_W07; K_U08; K_K01; P_W74; P_W76; P_U73; P_K01
	Filozoficzne rozważania nad przyjemnością związaną z jedzeniem. Przyszłość filozofii żywienia w kontekście globalnych wyzwań (zmiany klimatyczne, rolnictwo miejskie). Filozoficzne podejście do natury, człowieka i jedzenia. Historia filozofii żywienia.

	10
	Chemia żywności
	K_W04; K_U01; K_K01; K_K03; P_W44; P_U01; P_U02; P_U03; P_U45; P_K07; P_K08; P_K09
	Budowa chemiczna i właściwości funkcjonalne składników żywności: białka, niebiałkowe związki azotowe białek, tłuszcze i ich pochodne, węglowodany, witaminy, składniki mineralne, woda, barwniki naturalne, substancje anty-odżywcze występujące w żywności pochodzenia roślinnego, dodatki do żywności. Zmiany w czasie przechowywania i przetwarzania żywności. Interakcje składników i dodatków do żywności.

	11
	Warsztaty komunikacji
	K_U08; K_K02; K_K03; K_K04; P_U73; P_K02; P_K04; P_K07
	Techniki efektywnego komunikowania się z innymi osobami w pracy i w życiu codziennym. Komunikacja perswazyjna, komunikacja asertywna, komunikacja werbalna i niewerbalna, komunikacja interpersonalna i komunikacja w grupie. Techniki doskonalenia umiejętności słuchania, wyrażania swoich myśli w sposób klarowny oraz budowania pozytywnych relacji międzyludzkich.
Techniki odkrywania i budowania samoświadomości w obszarze sfery myślenia, odczuwania i działania. Techniki doskonalenia odkrywania własnych zasobów i potencjału. Narzędzia relacyjne w przestrzeni kontaktu społecznego. Modele relacyjnego i motywacyjnego korygowania zachowań.

	
	Warsztaty kompetencji psychospołecznych
	K_U08; K_K02; K_K03; K_K04; P_U73; P_K02; P_K03; P_K08
	Rozwijanie kompetencji psychospołecznych niezbędnych w pracy zawodowej, takich jak skuteczna komunikacja interpersonalna, współpraca w zespole oraz rozwiązywanie konfliktów. Zagadnienia związane z asertywnością, radzeniem sobie ze stresem oraz budowaniem relacji zawodowych i społecznych. Doskonalenie umiejętności autoprezentacji, aktywnego słuchania oraz udzielania i przyjmowania informacji zwrotnej.

	13
	Podstawy psychologii
	K_W07; K_U04; K_K01; K_K02; P_W13; P_W39; P_U09; P_K01; P_K03; P_K04; P_K05
	Podstawy psychologii mające zastosowanie w dietetyce. Czynniki emocjonalne, społeczne i środowiskowe wpływające na nawyki żywieniowe oraz rozwój zaburzeń odżywiania. Zasady komunikacji z pacjentem, motywowania do zmiany stylu życia oraz budowania trwałych nawyków żywieniowych.

	
	Zarys problemów zdrowia psychicznego
	K_W07; K_U04; K_K01; K_K02; P_W13; P_W40; P_U09; P_K01; P_K03; P_K06
	Analiza psychologicznych czynników wpływających na wybory żywieniowe, w tym rolę emocji, nawyków, przekonań oraz motywacji w kształtowaniu zachowań żywieniowych. Mechanizmy podejmowania decyzji konsumenckich dotyczących żywności oraz wpływ środowiska społecznego, kultury i marketingu na preferencje żywieniowe. Znaczenie stresu, regulacji emocji i percepcji zdrowia w procesie wyboru produktów spożywczych.

	15
	Kliniczny zarys chorób z patofizjologią 1
	K_W02; K_W05; K_U02; K_U06; K_K03; P_W16; P_W21; P_W22; P_U07; P_U40; P_K07
	Mechanizmy regulacji homeostazy i ich zaburzeń w powstawaniu chorób, objawów przedmiotowych i podmiotowych, mechanizmy zaburzeń czynnościowych funkcji narządów. Podstawy nozologii ogólnej. Choroby organiczne, czynnościowe i organopatie. Początek choroby, objawy podmiotowe i przedmiotowe, prodromy, przebieg choroby, powikłania, zejście choroby, rekonwalescencja. Patofizjologiczne uwarunkowania wyboru odpowiednego postępowania diagnostycznego i terapeutycznego, ze szczególnym uwzględnieniem dietetycznego – część 1




	16
	Żywienie człowieka 1
	K_W01; K_W02; K_W06; K_U02; K_U03; K_K01; P_W08; P_W27; P_W29; P_U22; P_U23; P_K01; P_K09
	Rola w żywieniu, funkcje w organizmie, źródła w żywieniu i zapotrzebowanie na białko, węglowodany, tłuszcze, błonnik pokarmowy, wodę, składniki mineralne, witaminy.
Procesy przemiany materii, bilans energetyczny ustroju, żywienie a rozwój osobniczy. Ocena sposobu żywienia i stanu odżywienia. Normy żywieniowe w Polsce.

	17
	Technologia informacyjna
	K_W01; K_W10; K_U03; K_U08; K_U09; K_U10; K_K03; P_W75; P_W77; P_W78; P_U29; P_U37; P_U81; P_U82; P_K07
	Wyszukiwanie rozwiązań przy tworzeniu dokumentów tekstowych i prezentacji multimedialnych zawierających wykresy i obliczenia. Technologie lifestyle’owe, rozwiązania cyfrowe i technologie interaktywne w tym technologia AI. Programy żywieniowe i aplikacje. Media społecznościowe.

	
	Podstawy informatyki
	K_W01; K_W10; K_U08; K_U09; K_K03; P_W75; P_W77; P_W78; P_U81; P_U82; P_K07
	Wprowadzenie do informatyki jako dziedziny nauki: podstawowe pojęcia, systemy komputerowe, sprzęt i oprogramowanie. Zasady działania systemów operacyjnych oraz podstawowe operacje na plikach i danych. Podstawy reprezentacji danych (tekst, liczby, grafika) oraz ich przetwarzania. Wprowadzenie do algorytmicznego myślenia: pojęcie algorytmu, schematy blokowe, podstawy rozwiązywania problemów. Podstawy baz danych: struktura danych, organizacja informacji, wyszukiwanie i filtrowanie danych. Wprowadzenie do sieci komputerowych i Internetu: zasady działania, usługi sieciowe. Podstawy bezpieczeństwa systemów informatycznych i ochrony informacji.

	19
	Historia żywienia
	K_W10; K_U04; K_U07; K_K01; P_W88; P_U33; P_U36; P_K01
	Historia żywienia w różnych okresach rozwoju człowieka. Historia utrwalania żywności. Rozwój handlu. Początki stosowania różnych diet.

	
	Ewolucja żywienia
	K_W10; K_U04; K_U07; K_K01; P_W32; P_U33; P_U36; P_K09
	Ewolucja sposobów odżywiania. Ewolucja przetwarzania i konserwowania żywności. Zmiany w strukturze i dostępności produktów pochodzenia roślinnego i zwierzęcego. Ewolucja diet leczniczych

	21
	Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia
	K_W05; K_W06; K_W07; K_U09; K_K01; K_K02; K_K03; P_W24; P_W25; P_W26; P_W28; P_U46; P_U53; P_K01; P_K05; P_K06; P_K07
	System prawa i zróżnicowanie regulacji prawnych w sferze ochrony zdrowia. Pojęcie tzw. błędu medycznego, prawa pacjenta, obszary odpowiedzialności prawnej personelu medycznego oraz problematyka prawnych warunków wykonywania
zawodów medycznych. Organy ochrony prawa w systemie ochrony zdrowia.
Administracja publiczna, funkcjonowanie sądownictwa administracyjnego i sądownictwa powszechnego w systemie ochrony zdrowia. Prawo pracy a specyfika stosunków pracy w sektorze zdrowotnym.

	22
	Szkolenie BHP i P.P.
	S.W01; S.W02; S.W03
	Zapoznanie z podstawowymi zagrożeniami dla zdrowia i życia w środowisku nauki i pracy oraz zasadami zapobiegania im. Przedstawienie procedury postępowania w sytuacjach niebezpiecznych oraz podstawy udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej.

	23
	Przysposobienie biblioteczne
	P.W01; P.W02; P.W03
	Student zdobywa wiedzę w zakresie zasobów i usług bibliotecznych, zasad etycznego korzystania z informacji oraz metod wyszukiwania, selekcji i oceny wiarygodności źródeł informacji naukowej.

	24
	Praktyka w systemie żywienia zbiorowego
	K_U03; K_U04; K_U05; K_K02; K_K03; P_U14; P_U27; P_U66; P_U74; P_U75; P_U77; P_K03; P_K04; P_K05; P_K06; P_K08
	Praktyczne aspekty realizacji żywienia zbiorowego, przygotowywania i wydawania posiłków dla chorych, edukacji żywieniowej pacjentów i propagowania zasad zdrowego żywienia.

	25
	Od cząsteczki do talerza – chemia w praktyce dietetyka
	K_W01; K_W04; K_W10; K_U01; K_K01; K_K03; P_W01; P_W08; P_W33; P_W44; P_W47; P_U01; P_U03; P_K08; P_K09
	Praktyczne zastosowanie wiedzy chemicznej w dietetyce, od budowy i właściwości składników żywności na poziomie cząsteczkowym po ich wpływ na wartość odżywczą i jakość posiłków. Przemiany chemiczne zachodzące podczas przetwarzania, przygotowywania i przechowywania żywności oraz ich znaczenie dla zdrowia konsumenta.

	
	Naturalne vs syntetyczne – chemiczne podobieństwo cząsteczek i jego konsekwencje w dietetyce
	K_W01; K_W09; K_U01; K_K01; P_W08; P_W45; P_W49; P_U01; P_U02; P_K09
	Porównanie substancji naturalnych i syntetycznych stosowanych w żywności i suplementacji, ze szczególnym uwzględnieniem ich budowy chemicznej oraz właściwości biologicznych. Konsekwencje chemicznego podobieństwa cząsteczek dla biodostępności, metabolizmu i działania składników odżywczych oraz dodatków do żywności. Przykłady związków o identycznej lub zbliżonej strukturze chemicznej pochodzących z różnych źródeł oraz ich znaczenie w praktyce dietetycznej.

	27
	Apiterapia i apidietetyka
	K_W03; K_W10; K_U06; K_K01; P_W46; P_W61; P_U49; P_K09
	Produkty pszczele w dietetyce i żywieniu człowieka. Miód pszczeli: skład chemiczny, właściwości zdrowotne, rodzaje miodów. Pyłek kwiatowy i pierzga: źródło białka, witamin i minerałów. Propolis: skład, działanie przeciwdrobnoustrojowe, zastosowanie w profilaktyce i leczeniu infekcji. Mleczko pszczele: skład, właściwości immunomodulacyjne i adaptogenne. Metody stosowania produktów pszczelich. Bezpieczeństwo stosowania apiterapii.

	
	Antyoksydanty pochodzenia naturalnego
	K_W03; K_W10; K_U06; K_K01; P_W46; P_W71; P_U12; P_K09
	Charakterystyka antyoksydantów pochodzenia naturalnego występujących w żywności, takich jak polifenole, witaminy i związki bioaktywne oraz ich rola w ochronie organizmu przed stresem oksydacyjnym. Źródła dietetyczne, biodostępność oraz mechanizmy działania antyoksydantów w profilaktyce chorób dietozależnych. Metody oznaczania aktywności przeciwutleniającej oraz wpływ procesów technologicznych i przechowywania żywności na stabilność tych związków. Przedmiot uwzględnia również znaczenie antyoksydantów w planowaniu racjonalnej diety i promocji zdrowia.

	29
	Żywność ekologiczna
	K_W05; K_W10; K_U09; K_K01; K_K02; P_W64; P_W65; P_W89; P_U63; P_K03; P_K04; P_K09
	Historia i rozwój rolnictwa ekologicznego w Polsce i na świecie. Charakterystyka systemów produkcji żywności ekologicznej oraz różnice między żywnością ekologiczną, konwencjonalną i organiczną. Systemy certyfikacji i kontroli żywności ekologicznej w Polsce, Unii Europejskiej i na świecie. Przepisy prawne dotyczące znakowania produktów ekologicznych oraz interpretacja etykiet. Procesy technologiczne stosowane w produkcji żywności ekologicznej oraz ich wpływ na jakość i bezpieczeństwo żywności. Wpływ metod uprawy i hodowli na wartość odżywczą produktów. Analiza rynku żywności ekologicznej oraz zachowań konsumenckich.

	
	Żywność zrównoważona
	K_W05; K_W10; K_U09; K_K01; K_K02; P_W65; P_W90; P_U63; P_K01; P_K04; P_K09
	Podstawy dietetyki środowiskowej i zrównoważonych systemów żywnościowych. Zależności między sposobem żywienia a wpływem na środowisko (emisja gazów cieplarnianych, zużycie wody, wykorzystanie zasobów naturalnych). Charakterystyka diet zrównoważonych, w tym diety planetarnej. Ocena śladu środowiskowego produktów spożywczych i jadłospisów. Znaczenie lokalności i sezonowości produktów. Strategie ograniczania marnowania żywności. Rola dietetyka w kształtowaniu prozdrowotnych i proekologicznych zachowań żywieniowych. Integracja aspektów zdrowotnych, środowiskowych i społecznych w planowaniu diet.


*tabelę należy powielić tyle razy, ile jest lat w danym cyklu kształcenia

**w przypadku kierunków regulowanych standardami kształcenia należy wpisać symbol grupy zajęć, do jakiej należy dany przedmiot, tzw. "kod grupy"
Zajęcia wraz z przypisaniem do nich efektów uczenia się i treści programowych zapewniających uzyskanie tych efektów
Rok akademicki 2027/2028
Rok 2*
	lp bądź kod grupy**
	przedmiot
	efekty uczenia się
(wg matrycy)
	treści programowe
(3–5 zdań)

	1
	Technologia żywności, towaroznawstwo i przechowalnictwo 1 i 2
	K_W04; K_W05; K_U07; K_K03; P_W09; P_W10; P_W11; P_W35; P_W52; P_W56; P_U21; P_U32; P_U35; P_K07; P_K08
	Technologie produkcji różnych grup produktów spożywczych takich jak wędliny, czekolada, mrożonki, kawa, produkty zbożowe, margaryny, chipsy, mleko UHT, produkty garmażeryjne i instant oraz technologie produkcji potraw. Procesy technologiczne, stosowane maszyny i urządzenia, przechowywanie surowców oraz wpływ tych czynników na jakość produktów gotowych, a także alternatywne składniki i ich zastosowanie w przemyśle spożywczym.
Opakowania żywności - rodzaje i wymogi jakościowe, znakowanie żywności. Ocena towaroznawcza różnych grup produktów spożywczych, takich jak mleko i jego przetwory, mięso, ryby, owoce, warzywa, napoje oraz produkty zbożowe. Metody utrwalania i przechowywania żywności, znakowanie oraz wymagania jakościowe opakowań.

	2
	Żywienie człowieka 2
	K_W01; K_W03; K_W06; K_U02; K_U03; K_U04; K_K01; P_W08; P_W17; P_W27; P_W59; P_W61; P_W84; P_U10; P_U22; P_U23; P_U24; P_K01; P_K09
	Zasady planowania jadłospisów i normy żywieniowe w Polsce. Żywienie osób dorosłych i osób w wieku podeszłym. Diety o udokumentowanej skuteczności w prewencji chorób niezakaźnych: śródziemnomorska, wegetarianizm i weganizm, dieta planetarna, dieta stref blue zone, dieta przeciwzapalna. Ocena sposobu żywienia i stanu odżywienia, niedożywienie. Klasyfikacja i charakterystyka diet. Podział produktów spożywczych. Stosowanie żywności wzbogaconej, funkcjonalnej i suplementów diety w profilaktyce chorób dietozależnych. Grupy wysokiego ryzyka występowania niedoborów żywieniowych

	3
	Immunologia
	K_W02; K_U06; K_K01; K_K03; P_W55; P_U52; P_K07; P_K09
	Mechanizmy odporności, odporność wrodzona i nabyta, układ chłonny błony śluzowej, odporność humoralna i komórkowa. Podstawowe testy immunologiczne. Niedożywienie a odporność.

	4
	Związki biologicznie czynne w żywności
	K_W10; K_U06; K_U09; K_K01; K_K03; P_W46; P_W47; P_U49; P_U64; P_K07; P_K09
	Główne grupy związków biologicznie czynnych roślinnych i zwierzęcych, mechanizmy ich działania oraz możliwe interakcje z żywnością i suplementami diety. Źródła związków biologicznie czynnych w żywności i ich udokumentowana aktywność w organizmie człowieka.

	
	Biologiczna aktywność składników żywności pochodzenia roślinnego
	K_W09; K_W10; K_U09; K_K01; P_W47; P_W49; P_U68; P_K09
	Charakterystyka substancji bioaktywnych pochodzenia roślinnego i zwierzęcego oraz ich znaczenie w żywieniu człowieka. Ocena sposobów oddziaływania tych związków na funkcjonowanie organizmu, z uwzględnieniem potencjalnych zależności między dietą a suplementacją. Identyfikacja naturalnych źródeł składników bioaktywnych w produktach spożywczych oraz analiza ich udokumentowanych właściwości prozdrowotnych.

	6
	Podstawy dietetyki 1 i 2
	K_W01; K_W02; K_U02; K_U03; K_U06; K_K01; K_K02; K_K03; P_W07; P_W29; P_W60; P_U11; P_U12; P_U20; P_U22; P_U23; P_U28; P_K01; P_K04; P_K07; P_K09
	Zastosowanie metod oceny sposobu żywienia i stanu odżywienia w postępowaniu dietetycznym u osób chorych. Podstawy leczenia dietetycznego chorób żywieniowo-zależnych: otyłość, miażdżyca i jej powikłanie - choroba sercowo-naczyniowa, żywienie w cukrzycy, zespole metabolicznym, postępowanie dietetyczne w profilaktyce i leczeniu nadciśnienia tętniczego, w stłuszczeniowej chorobie wątroby związanej z dysfunkcją metaboliczną, w dnie moczanowej, osteoporozie.
Postępowanie dietetyczne w zespole jelita nadwrażliwego, w zaparciach, nieprawidłowe reakcje organizmu po spożyciu pokarmu, dieta antyhistaminowa, w nietolerancjach i alergiach pokarmowych, chorobie trzewnej, chorobach wątroby i trzustki. Dieta w wybranych chorobach uwarunkowanych genetycznie. Postępowanie dietetyczne w chorobach nerek. Dieta w chorobie zwyrodnieniowej stawów, kamicy żółciowej, insulinooporności, nowotworach, wrzodach i refluksie

	7
	Analiza i ocena jakości żywności
	K_W04; K_U01; K_K03; P_W33; P_W62; P_U03; P_K07
	Metody stosowane w ocenie jakości żywności - analiza sensoryczna, metody fizyczne i chemiczne. Normy jakości żywności. Przygotowywanie i pobieranie próbek żywności do badań.  Metody analityczne stosowane w analizie żywności. Ocena jakości wyników analizy żywności i walidacja metod analitycznych.

	8
	Podstawy zdrowia publicznego
	K_W06; K_W07; K_U02; K_U04; K_U09; K_K02; K_K03; P_W25; P_W76; P_U08; P_U10; P_U47; P_K03; P_K07
	Definicja zdrowia, jego wieloczynnikowe uwarunkowania, cele i funkcje zdrowia publicznego, relacje z medycyną naprawczą, podstawy epidemiologii, ewolucja higieny publicznej, znaczenie szczepień i barier epidemiologicznych oraz podejście oparte na dowodach naukowych (Evidence-Based Public Health) Identyfikowanie czynników zdrowia w populacji, analiza danych statystycznych i demograficznych dotyczących zagrożeń epidemiologicznych, a także ocena wpływu czynników kulturowych i geograficznych na organizację systemów ochrony zdrowia.

	9
	Epidemiologia żywieniowa
	K_W06; K_W08; K_U01; K_U02; K_U08; K_U09; K_K01; P_W15; P_W37; P_W58; P_U03; P_U04; P_U05; P_U08; P_U38; P_U47; P_U72; P_K01; P_K09
	Typy badań epidemiologicznych: badania przekrojowe, kohortowe, przypadków i kontroli, eksperymentalne. Metody zbierania danych – ankiety, wywiady, analiza danych wtórnych. Wskaźniki epidemiologiczne: zapadalność, chorobowość, umieralność, lata życia skorygowane o jakość, lata życia skorygowane o niepełnosprawność. Czynniki ryzyka w epidemiologii. 
Wskaźniki demograficzne: wskaźnik urodzeń, wskaźnik umieralności, długość życia, wskaźnik dzietności. Prognozy demograficzne i ich znaczenie w planowaniu zdrowia publicznego. Zjawisko starzenia się społeczeństw i jego konsekwencje zdrowotne. Polityki zdrowotne i migracyjne w kontekście ochrony zdrowia.

	
	Demografia żywieniowa
	K_W06; K_W07; K_U04; K_U08; K_U09; K_K01; P_W15; P_W25; P_W76; P_U38; P_U47; P_U72; P_U79; P_K01; P_K09
	Analiza zróżnicowania sposobu żywienia populacji w zależności od czynników demograficznych, takich jak wiek, płeć, miejsce zamieszkania, poziom wykształcenia i status społeczno-ekonomiczny. Trendy żywieniowe w różnych grupach ludności oraz ich wpływ na stan zdrowia publicznego. Metody oceny sposobu żywienia populacji oraz wykorzystania danych demograficznych w planowaniu działań z zakresu promocji zdrowia i polityki żywieniowej.

	11
	Kliniczny zarys chorób z patofizjologią 2
	K_W02; K_W05; K_U02; K_U06; K_K03; P_W16; P_W21; P_W22; P_U07; P_U40; P_K07
	Mechanizmy regulacji homeostazy i ich zaburzeń w powstawaniu chorób, objawów przedmiotowych i podmiotowych, mechanizmy zaburzeń czynnościowych funkcji narządów. Podstawy nozologii ogólnej. Choroby organiczne, czynnościowe i organopatie. Początek choroby, objawy podmiotowe i przedmiotowe, prodromy, przebieg choroby, powikłania, zejście choroby, rekonwalescencja. Patofizjologiczne uwarunkowania wyboru odpowiednego postępowania diagnostycznego i terapeutycznego, ze szczególnym uwzględnieniem dietetycznego – część 2

	12
	Higiena, bezpieczeństwo i toksykologia żywności
	K_W04; K_W10; K_U01; K_U07; K_K03; P_W34; P_W86; P_W87; P_U03; P_U34; P_U85; P_U86; P_K07; P_K08
	Ocena toksykologiczna i klasyfikacja substancji szkodliwych na podstawie toksyczności ostrej. Rodzaje zanieczyszczeń żywności i ich wpływ na zdrowie człowieka, wpływ procesów technologicznych na zanieczyszczenie żywności. Bioterroryzm żywnościowy. Zatrucia ostre i przewlekłe.

	13
	Żywność pochodzenia biotechnologicznego
	K_W10; K_U09; K_K01; P_W64; P_W67; P_W68; P_W69; P_U17; P_U64; P_K09
	Technologie produkcji substancji niskocząsteczkowych i biopolimerów o znaczeniu żywieniowym w nietransformowanym i transformowanym materiale biologicznym. Biologiczne produkty lecznicze i żywieniowe w prokariotycznych i eukariotycznych systemach ekspresyjnych. Wysokoproduktywne kultury tkanek i komórek in vitro. Inżynieria genetyczna w produkcji żywności: modyfikacje roślin i zwierząt, biofortyfikacja, techniki edycji genomu – znaczenie pojęcia i zastosowanie w produkcji żywności. Trwałość, efektywność i etyczne aspekty produkcji biotechnologicznej żywności. Zastosowanie biotechnologii w produkcji żywności funkcjonalnej. Zaawansowane technologie w łańcuchu żywnościowym – od produkcji po konsumpcję.

	
	Zaawansowane technologie w łańcuchu żywnościowym
	K_W10; K_U06; K_U09; K_K01; P_W64; P_W66; P_W69; P_U42; P_U70; P_K09
	Podstawy wykorzystania metod biotechnologicznych w naukach o żywności i żywieniu człowieka. Charakterystyka procesów biosyntezy związków o znaczeniu odżywczym oraz ich pozyskiwania z różnych źródeł biologicznych. Zastosowanie hodowli komórkowych i mikroorganizmów w produkcji składników żywności oraz preparatów wspierających zdrowie. Rola nowoczesnych technik biologii molekularnej w doskonaleniu jakości surowców roślinnych i zwierzęcych oraz zwiększaniu ich wartości odżywczej. Znaczenie biotechnologii w rozwoju żywności o właściwościach prozdrowotnych. Analiza bezpieczeństwa, jakości oraz aspektów społecznych i środowiskowych związanych z wykorzystaniem biotechnologii w sektorze żywnościowym. Współczesne kierunki rozwoju technologii w systemie produkcji i dystrybucji żywności.

	15
	Mikrobiologia i parazytologia
	K_W02; K_W04; K_W05; K_W09; K_U01; K_U06; K_K01; K_K03; P_W10; P_W21; P_W43; P_W50; P_W51; P_W52; P_U42; P_U43; P_U44; P_U50; P_U51; P_K07; P_K08; P_K09
	Podstawy budowy i funkcjonowania drobnoustrojów, dezynfekcja i sterylizacja. Mikrobiota człowieka zdrowego ze szczególnym uwzględnieniem mikrobioty przewodu pokarmowego i mikroorganizmów probiotycznych. Charakterystyka różnych grup drobnoustrojów ważnych w technologii żywności i żywieniu, procesy technologiczne a stan mikrobiologiczny żywności, zatrucia pokarmowe. Analiza mikrobiologicznych zanieczyszczeń żywności. Choroby pasożytnicze układu pokarmowego i przenoszone drogą pokarmową, źródła zakażeń chorobami pasożytniczymi, pasożyty jelitowe. Leki przeciwdrobnoustrojowe i ich wpływ na mikrobiotę przewodu pokarmowego.

	16
	Seminarium licencjackie 1 – przygotowanie do egzaminu dyplomowego
	K_U05; K_U08; K_U09; K_U10; K_K01; K_K03; P_U38; P_U72; P_U77; P_U78; P_K01; P_K08; P_K09
	Kompleksowe przygotowanie studentów do egzaminu licencjackiego. Zajęcia mają na celu uporządkowanie i ugruntowanie wiedzy zdobytej podczas studiów, rozwinięcie umiejętności analizy przypadków klinicznych oraz doskonalenie kompetencji w zakresie prezentowania i argumentowania zagadnień z obszaru dietetyki.
Podczas seminarium studenci zapoznają się z zakresem tematycznym egzaminu, analizują przykładowe pytania egzaminacyjne, uczestniczą w dyskusjach oraz przeprowadzają symulacje odpowiedzi ustnych i pisemnych.

	17
	Żywność nowej generacji
	K_W10; K_U09; K_U10; K_K01; K_K03; P_W64; P_U62; P_U78; P_K07; P_K09
	Innowacyjne surowce i techniki stosowane w wytwarzaniu żywności nowej generacji. Innowacyjne metody wzbogacania żywności i poprawy biodostępności składników odżywczych – mikro i nanotechnologie, oleosomy. Nowa generacja żywności wygodnej - klasyfikacja i rodzaje, technologia otrzymywania. Powłoki jadalne (zastosowanie, zalety i wady). Zastosowanie innowacyjnych sensorów w badaniach żywności.

	
	Kierunki rozwoju technologii żywności
	K_W10; K_U09; K_U10; K_K01; K_K03; P_W64; P_W65; P_U63; P_U78; P_K07; P_K09
	Technologie nietermiczne i hybrydowe w produkcji żywności: metody nietermiczne z zastosowaniem ciśnienia: HPH, HPP/HHP, PEF, HPH, ultradźwięki, cold plasma, UV-C, suszenie rozpyłowe, liofilizacja, technologie otrzymywania oleożeli i liposomów. Minimalizacja strat składników bioaktywnych podczas przetwarzania. Technologie wspomagające odzysk składników bioaktywnych surowców i matryc odpadowych. Inteligentne i aktywne opakowania: wskaźniki świeżości, biosensory, monitoring jakości. Cyfryzacja technologii żywności: AI, digital twins, systemy predykcyjne.

	19
	Praktyka w instytucji opiekuńczo-wychowawczej
	K_U03; K_U09; K_U10; K_K02; K_K03; P_U59; P_U60; P_U78; P_K03; P_K04; P_K05; P_K06; P_K08
	Praktyczne aspekty funkcjonowania kuchni w instytucji opiekuńczo-wychowawczej. Organizacja żywienia w instytucji opiekuńczo-wychowawczej. Zasady organizacji stanowisk pracy, rozmieszczenia pomieszczeń oraz sposobów magazynowania surowców i półproduktów. Organizacja kuchni własnej a system cateringowy. Planowanie posiłków, układanie jadłospisów i charakterystyka posiłków serwowanych w instytucji opiekuńczo-wychowawczej oraz optymalny układ posiłków.

	20
	Język angielski
	K_U05; K_U08; K_K01; K_K03; P_U30; P_U77; P_K01; P_K07
	Rozwijanie umiejętności językowych (słuchanie, mówienie, czytanie, pisanie) oraz specjalistycznego słownictwa z zakresu żywienia, dietetyki i nauk medycznych. Podstawy języka angielskiego – poziom ogólny (B2)

	21
	Niepożądane związki naturalne i fotosensybilizujące w żywności oraz suplementach diety
	K_W03; K_W09; K_W10; K_U04; K_U06; K_K01; P_W20; P_W46; P_W59; P_U10; P_U12; P_K09
	Definicja i charakterystyka substancji fotosensybilizujących oraz mechanizm ich działania – reakcje fototoksyczne i fotoalergiczne. Naturalne i syntetyczne substancje fotosensybilizujące. Klasyfikacja substancji fotosensybilizujących w diecie: furanokumaryny (bergapten, psoralen) – występowanie w cytrusach i roślinach zielarskich; porfiryny i ich rola biologiczna; poliacetyleny – zawartość w warzywach korzeniowych (np. seler, pietruszka); karotenoidy – specyficzne działanie w zależności od dawki. Źródła substancji fotosensybilizujących w diecie (owoce i warzywa, zioła i przyprawy, żywność fermentowana i produkty pochodzenia zwierzęcego). Zasady bezpiecznego spożywania żywności zawierającej substancje fotouczulające. Dieta eliminacyjna w przypadku nadwrażliwości na światło. Wpływ obróbki żywności na zawartość substancji fotosensybilizujących.

	
	Szkodliwe substancje pochodzenia naturalnego w żywności i suplementach diety
	K_W09; K_W10; K_U06; K_K01; P_W20; P_W46; P_W49; P_U12; P_K01
	Związki naturalne obecne w żywności o potencjalnym działaniu wywołującym nadwrażliwość. Mechanizm działania związków toksycznych oraz ich szkodliwy wpływ na organizm. Grupy związków toksycznych oraz ich występowanie w produktach spożywczych i suplementach diety.

	23
	Etnodietetyka
	K_W10; K_U04; K_K04; P_W32; P_U36; P_K10
	Definicja i zakres etnodietetyki. Historia i rozwój tradycji żywieniowych różnych kultur. Związek pomiędzy kulturą, religią a sposobem odżywiania. Wpływ środowiska geograficznego na zwyczaje żywieniowe. Etnodietetyka i zrównoważony rozwój.

	
	Kulturowe uwarunkowania zachowań żywieniowych
	K_W07; K_U04; K_K04; P_W36; P_U79; P_K11
	Wpływ norm społecznych, religijnych, tradycyjnych, stylu życia, czynników geograficznych oraz procesów globalizacyjnych na wybory żywieniowe. Kulturowe, społeczne oraz psychologiczne determinanty zachowań żywieniowych człowieka. Tożsamość kulturowa, symbolika jedzenia oraz mechanizmy kształtowania i zmiany nawyków żywieniowych.

	25
	Nowoczesne narzędzia pomiarów antropometrycznych i wydatku energetycznego
	K_W01; K_U03; K_K02; P_W02; P_U80; P_K04
	Przegląd i charakterystyka nowoczesnych metod pomiaru składu ciała. Zastosowanie cyfrowych narzędzi antropometrycznych. Wykorzystanie urządzeń do pomiaru wydatku energetycznego. Analiza dokładności, powtarzalności i błędów pomiarowych. Analiza i interpretacja danych pomiarowych. Specyfika pomiarów w różnych grupach populacyjnych

	
	Metody oceny składu ciała i szacowania zapotrzebowania energetycznego w praktyce dietetyka
	K_W05; K_U03; K_K04; P_W38; P_U80; P_K02
	Metody oceny składu ciała i szacowania zapotrzebowania energetycznego w praktyce dietetyka. Interpretacja wyników składu ciała w odniesieniu do norm i stanu zdrowia pacjenta. Metody szacowania zapotrzebowania energetycznego z uwzględnieniem poziomu aktywności fizycznej, stanu fizjologicznego i klinicznego. Praktyczne wykorzystanie wyników w planowaniu diet i monitorowaniu postępów w różnych grupach populacji.





Zajęcia wraz z przypisaniem do nich efektów uczenia się i treści programowych zapewniających uzyskanie tych efektów
Rok akademicki 2028/2029
Rok 3*
	lp bądź kod grupy**
	przedmiot
	efekty uczenia się
(wg matrycy)
	treści programowe
(3–5 zdań)

	1
	Podstawy dietetyki 3
	K_W01; K_W03; K_W05; K_W06; K_U02; K_U03;  K_U06; K_K01; K_K02; K_K03; P_W07; P_W16; P_W17; P_W30; P_W57; P_U11; P_U12; P_U18; P_U22; P_U23; P_U25; P_K01; P_K04; P_K07; P_K09
	Postępowanie dietetyczne w wybranych chorobach autoimmunologicznych (reumatoidalne zapalenie stawów, nieswoiste choroby zapalne jelit, stwardnienie rozsiane, choroba Hashimoto, łuszczyca). Postępowanie dietetyczne w chorobach skóry – w trądziku pospolitym i różowatym. Żywienie sportowców w sportach wytrzymałościowych, siłowych i szybkościowych. Zapotrzebowanie na składniki odżywcze u sportowców. Zasadność stosowania odżywek białkowych.

	2
	Żywność funkcjonalna, nutraceutyki i suplementy diety
	K_W03; K_W05; K_U09; K_K01; K_K03; P_W59; P_W70; P_W71; P_W72; P_U68; P_U69; P_U70; P_K07; P_K09
	Definicje, kryteria podziału i regulacje prawne żywności funkcjonalnej, nutraceutyków i suplementów. Potwierdzone naukowo bioaktywności nutraceutyków, suplementów i składników żywności funkcjonalnej odpowiadające za właściwości prozdrowotne, mechanizmy będące podstawą ich korzystnego działania na organizm oraz dostępne dane dotyczące ilości potrzebnej do uzyskania efektu biologicznego. Dobór produktów żywności funkcjonalnej, nutraceutyków i suplementów diety w żywieniu człowieka zdrowego i chorego, możliwości wykorzystania w personalizacji żywienia.

	3
	Metodologia badań żywieniowych
	K_W01; K_W08; K_U08; K_U09; K_U10; K_K03; P_W08; P_W37; P_U38; P_U78; P_K07
	Wprowadzenie do metodologii badań naukowych w dietetyce. Rodzaje badań naukowych i ich zastosowanie w naukach o żywieniu. Projektowanie badań żywieniowych (cel, hipoteza, zmienne, plan badania). Epidemiologia żywieniowa: podstawowe założenia i typy badań. Dobór próby badawczej i organizacja badań. Metody oceny sposobu żywienia. Tworzenie i walidacja narzędzi badawczych w dietetyce. Zasady prowadzenia badań zgodnie z Evidence-Based Medicine (EBM). Wykorzystanie narzędzi cyfrowych i aplikacji w badaniach żywieniowych
Podstawy przygotowania raportów i prezentacji wyników badań.

	
	Podstawy analizy wyników badań żywieniowych z biostatystyką
	K_W01; K_W04; K_W08; K_U01; K_U03; K_U08; K_U09; K_U10; K_K03; P_W08; P_W31; P_W62; P_U06; P_U37; P_U78; P_K08
	Podstawowe pojęcia statystyki i ich zastosowanie w analizie danych żywieniowych. Przygotowanie bazy danych do analizy i opracowywanie wyników badań w formie tabel i wykresów. Statystyka opisowa w analizie danych żywieniowych. Podstawowe metody analizy zależności między zmiennymi. Interpretacja wyników badań żywieniowych. Wprowadzenie do analizy danych w programach statystycznych,
wizualizacja danych i prezentacja wyników. Podstawy wnioskowania na podstawie danych naukowych.

	5
	Podstawy prowadzenia edukacji żywieniowej
	K_W06; K_U04; K_K03; P_W27; P_W85; P_U10; P_U14; P_U66; P_K08
	Aktualne problemy zdrowotne w Polsce i możliwe strategie działań populacyjnych w zakresie diety i aktywności fizycznej. Projekt programu edukacji żywieniowej dla dzieci w wieku szkolnym. Projekt programu edukacji żywieniowej dla osób chorych. Opracowanie różnych form materiałów edukacyjnych dla osób zdrowych i chorych: ulotka, plakat, reklama. Mass-media jako źródło wiedzy żywieniowej.

	
	Rozwijanie kompetencji żywieniowych w grupach społecznych
	K_W06; K_U04; K_K03; P_W83; P_W85; P_U14; P_U88; P_K07
	Charakterystyka sposobu żywienia Polaków w różnych grupach wiekowych. Wieloaspektowe uwarunkowania sposobu żywienia i stanu odżywienia osób starszych. Opracowanie gier edukacyjnych jako sposób na zwiększenie wiedzy żywieniowej wśród dzieci i młodzieży. Projekt programu edukacji żywieniowej dla dzieci w wieku 6-9 lat. Projekt programu edukacji żywieniowej dla kobiet w ciąży. Opracowanie programów i materiałów edukacyjnych ukierunkowanych na rozwijanie kompetencji żywieniowych ze szczególnym uwzględnieniem: oszczędnego/ekonomicznego gospodarowania żywnością, odpowiedniego planowania zakupów, niemarnowania żywności i ochrony środowiska, wpływu technik kulinarnych na wartość odżywczą potraw, zrozumienia informacji podanych na etykietach produktów spożywczych.

	7
	Dietetyka pediatryczna
	K_W03; K_U02; K_U03; K_U06; K_K01; K_K02; K_K03; P_W12; P_W18; P_U22; P_U23; P_U26; P_U41; P_K01; P_K04; P_K07; P_K09
	Zasady żywienia zdrowych niemowląt i dzieci starszych. Asortyment i wartość odżywcza preparatów mlecznych, przetworów zbożowych, mięsnych i owocowo-warzywnych dla niemowląt i dzieci starszych. Żywienie w wybranych chorobach wieku dziecięcego, znaczenie postępowania żywieniowego u dzieci z autyzmie i żywienie dzieci z zespołem nerczycowym. Zasady żywienia dzieci z cukrzycą i celiakią. Stosowanie diety ketogennej u dzieci z padaczką lekooporną.

	8
	Diety alternatywne
	K_W03; K_U02; K_K01; K_K04; P_W79; P_U22; P_U57; P_K09; P_K12
	Charakterystyka wybranych diet alternatywnych. Wartość odżywcza diet alternatywnych. Potencjalne korzyści i ryzyko stosowania diet alternatywnych. Możliwość stosowania diet alternatywnych w profilaktyce i wspomaganiu leczenia chorób. Zasady prawidłowego bilansowania diet alternatywnych.

	
	Kontrowersje żywieniowe w praktyce klinicznej
	K_W03; K_U02; K_U09; K_K01; K_K04; P_W81; P_U57; P_U83; P_K09; P_K12
	Popularne mity i kontrowersje żywieniowe. Krytyczna analiza diet i zaleceń niepopartych dowodami naukowymi. Wpływ trendów żywieniowych na zdrowie i zachowania pacjentów. Rola dietetyka w korygowaniu błędnych przekonań żywieniowych.

	10
	Kuchnie regionalne w aspekcie dietetycznym
	K_W07; K_U02; K_U07; K_K04; P_W82; P_U33; P_U56; P_K10; P_K11
	Charakterystyka wybranych kuchni regionalnych. Tradycyjne produkty i potrawy regionalne oraz ich wartość odżywcza. Wpływ religii i obrzędowości na zwyczaje żywieniowe regionów. Techniki przygotowywania potraw regionalnych a ich wartość odżywcza. Dziedzictwo kulinarne a współczesne zalecenia żywieniowe.

	
	Kuchnie narodowe w aspekcie dietetycznym
	K_W07; K_U02; K_U07; K_K04; P_W36; P_U33; P_U56; P_K10; P_K11
	Charakterystyka wybranych kuchni narodowych. Porównanie sposobów żywienia w różnych krajach i kulturach, wpływ religii na wybory. Rola tradycji, norm społecznych i religijnych w kształtowaniu diet narodowych. Kuchnie narodowe a choroby dietozależne. Globalizacja żywienia i zmiany wzorców diet.

	12
	Polityka wyżywienia i prawne aspekty wykonywania zawodu dietetyka
	K_W05; K_W07; K_U09; K_K02; K_K03; P_W16; P_W24; P_W28; P_U47; P_K05; P_K08
	Podstawy polityki żywienia na poziomie krajowym i międzynarodowym oraz jej znaczenie w kształtowaniu zdrowia publicznego i profilaktyce chorób dietozależnych. Prawne aspekty wykonywania zawodu dietetyka, w tym zakres kompetencji zawodowych, odpowiedzialność zawodowa oraz zasady prowadzenia dokumentacji i udzielania świadczeń dietetycznych. Regulacje dotyczące organizacji żywienia w placówkach ochrony zdrowia, oświaty i żywienia zbiorowego.

	
	Ustawodawstwo żywnościowo-żywieniowe
	K_W05; K_U09; K_K02; K_K03; P_W16; P_W24; P_W26; P_U46; P_K05; P_K08
	Podstawy prawa żywnościowego i żywieniowego regulującego produkcję, przetwarzanie, znakowanie oraz obrót żywnością na poziomie krajowym i międzynarodowym. Wymagania dotyczące bezpieczeństwa żywności, odpowiedzialności producentów oraz systemów nadzoru i kontroli urzędowej. Zasady znakowania produktów spożywczych, oświadczeń żywieniowych i zdrowotnych oraz ochrony konsumenta.

	14
	Seminarium licencjackie 2 i 3 – przygotowanie do egzaminu dyplomowego
	K_U05; K_U08; K_U09; K_U10; K_K01; K_K03; P_U38; P_U72; P_U77; P_U78; P_K01; P_K08; P_K09
	Kompleksowe przygotowanie studentów do egzaminu licencjackiego. Zajęcia mają na celu uporządkowanie i ugruntowanie wiedzy zdobytej podczas studiów, rozwinięcie umiejętności analizy przypadków klinicznych oraz doskonalenie kompetencji w zakresie prezentowania i argumentowania zagadnień z obszaru dietetyki.
Podczas seminarium studenci zapoznają się z zakresem tematycznym egzaminu, analizują przykładowe pytania egzaminacyjne, uczestniczą w dyskusjach oraz przeprowadzają symulacje odpowiedzi ustnych i pisemnych.

	15
	Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce
	K_W08; K_U02; K_K01; K_K03; K_K04; P_W23; P_W73; P_U19; P_U71; P_K01; P_K02; P_K07; P_K09
	Wpływ czynników fazy przedanalitycznej, w tym diety i analitycznej na wynik badania laboratoryjnego. Odrębności diagnostyki laboratoryjnej w wieku podeszłym i w pediatrii. Wskaźniki laboratoryjne diagnostyczne, prognostyczne i predykcyjne. Diagnostyka chorób dietozależnych oraz wskaźniki laboratoryjne stosowane w monitorowaniu przebiegu ich leczenia i dietoterapii. Diagnostyka niedoborów żywieniowych w następstwie chorób oraz związanych z różnymi stanami fizjologicznymi.

	16
	Farmakologia, farmakoterapia i interakcje leków z żywnością
	K_W09; K_U06; K_K01; K_K03; P_W19; P_W20; P_U12; P_U13; P_K01; P_K07
	Leki i ich oddziaływanie na organizm. Leki stosowane w chorobach
układu pokarmowego. Wpływ stanu odżywienia na działanie leków. Rodzaje interakcji leków z pożywieniem i suplementami diety.

	17
	Dietoterapia bloków metabolicznych
	K_W01; K_W02; K_U02; K_K01; K_K02; K_K03; P_W05; P_W06; P_W07; P_W53; P_W54; P_U18; P_U28; P_U55; P_K01; P_K04; P_K07
	Żywienie ludzi chorych z fenyloketonurią, w zaburzeniach β-oksydacji kwasów tłuszczowych, we fruktozemii, galaktozemii, chorobie syropu klonowego.

	18
	Metodyka poradnictwa dietetycznego
	K_W05; K_W07; K_U02; K_U03; K_U04; K_U05; K_U07; K_U08; K_U10; K_K02; K_K03; K_K04; P_W28; P_W38; P_U08; P_U09; P_U10; P_U11; P_U14; P_U15; P_U19; P_U20; P_U24; P_U29; P_U54; P_U73; P_U80; P_U84; P_U87; P_K02; P_K03; P_K04; P_K05; P_K06; P_K08; P_K10; P_K11
	Wyposażenie gabinetu dietetycznego w zależności od typu prowadzonej działalności. Konsultacje żywieniowe w odniesieniu do potrzeb pacjenta: pomiary antropometryczne, prowadzenie wywiadu, model zmiany zachowań zdrowotnych. Formułowanie zaleceń żywieniowych i przygotowywanie jadłospisów dla pacjenta w poradni dietetycznej. Indywidualizacja procesu dietoterapii i poradnictwa żywieniowego z uwzględnieniem stanu zdrowia, stylu życia i preferencji pacjenta.

	
	Indywidualizacja opieki dietetycznej
	K_W05; K_W07; K_U02; K_U03; K_U04; K_U05; K_U07; K_U08; K_K02; K_K03; K_K04; P_W13; P_W38; P_U08; P_U09; P_U10; P_U11; P_U14; P_U15; P_U19; P_U20; P_U22; P_U54; P_U73; P_U84; P_U87; P_K02; P_K03; P_K04; P_K05; P_K06; P_K08; P_K10; P_K11
	Zasady planowania i dostosowywania opieki dietetycznej do indywidualnych potrzeb pacjenta z uwzględnieniem wieku, stanu zdrowia, stylu życia oraz preferencji żywieniowych. Metody oceny stanu odżywienia, identyfikacji czynników ryzyka oraz ustalania celów terapeutycznych w dietoterapii. Znaczenie personalizacji zaleceń żywieniowych w różnych jednostkach chorobowych oraz w profilaktyce zdrowotnej.

	20
	Psychologia zachowań żywieniowych
	K_W03; K_W07; K_U02; K_U04; K_U05; K_U08; K_K01; K_K02; K_K03; K_K04; P_W13; P_W39; P_W40; P_W80; P_U09; P_U15; P_U16; P_U54; P_U65; P_U73; P_K01; P_K04; P_K07; P_K10
	Psychologiczne i społeczne czynniki wpływające na wybory żywieniowe. Wpływ czynników społecznych, kulturowych i
środowiskowych na wybory żywieniowe, w tym presja rówieśników, media społecznościowe, oraz wpływ rodziny i bliskich-- ich wpływ na obraz ciała i zachowania żywieniowe. Budowanie nawyków żywieniowych oraz różnice indywidualne w preferencjach pokarmowych. Rola emocji i stresu w regulacji jedzenia – psychofizjologiczne aspekty emocjonalnego jedzenia.  Uzależnienie od jedzenia: Podobieństwa z innymi uzależnieniami i interwencje terapeutyczne. Terapia poznawczo-behawioralna (CBT) oraz podejścia terapeutyczne stosowane w uzależnieniach od jedzenia i zmianie nawyków zdrowotnych (dialog motywujący).

	
	Podstawy psychodietetyki
	K_W03; K_W07; K_U02; K_U04; K_U05; K_K01; K_K02; K_K03; K_K04; P_W36; P_W39; P_W40; P_W80; P_U09; P_U15; P_U16; P_U54; P_U65; P_K01; P_K04; P_K07; P_K10
	Wprowadzenie do psychodietetyki: Rola czynników psychologicznych w regulacji zachowań żywieniowych. Historia psychodietetyki i jej interdyscyplinarny charakter, w tym aspekty psychologiczne i biologiczne, które wpływają na wybory żywieniowe. Transteoretyczny model zmiany nawyków zdrowotnych. Mechanizmy neurobiologiczne wpływające na apetyt i satysfakcję z jedzenia. Neurobiologia głodu i sytości, rola neuroprzekaźników oraz ośrodków mózgu w regulacji przyjmowania pokarmu. Wpływ snu i rytmów dobowych na wybory żywieniowe i metabolizm.

	22
	Praktyka w poradni dietetycznej nieszpitalnej
	K_U02; K_U03; K_U04; K_K02; K_K03; P_U09; P_U27; P_U28; P_U55; P_K03; P_K04; P_K05; P_K06; P_K08
	Praktyka w poradni dietetycznej nieszpitalnej obejmuje zapoznanie studentów z organizacją pracy poradni oraz zasadami prowadzenia dokumentacji dietetycznej i komunikacji z pacjentem. Student uczestniczy w przeprowadzaniu wywiadu żywieniowego, ocenie stanu odżywienia oraz opracowywaniu zaleceń i jadłospisów dla osób zdrowych i chorych. W ramach praktyki realizowane są zagadnienia z zakresu dietoprofilaktyki, dietoterapii oraz edukacji żywieniowej pacjentów ambulatoryjnych. Praktyka kształtuje umiejętność pracy z pacjentem indywidualnym oraz współpracy z zespołem terapeutycznym zgodnie z zasadami etyki zawodowej.

	23
	Praktyka w szpitalu dla dorosłych
	K_U02; K_U03; K_U04; K_U05; K_K02; K_K03; P_U09; P_U15; P_U27; P_U28; P_U55; P_U65; P_K03; P_K04; P_K05; P_K06; P_K08
	Praktyczne aspekty postępowania dietetycznego u pacjentów z wybranymi jednostkami chorobowymi przebywającymi w szpitalu. Techniki oceny stanu odżywienia (pomiar wskaźników antropometrycznych, analiza składu ciała, ocena diety, wskaźniki biochemiczne). Edukacja żywieniowa i postępowanie dietetyczne w zależności od rodzaju schorzenia.

	24
	Edukacja diabetologiczna
	K_W02; K_W09; K_U02; K_U04; K_K01; K_K02; K_K03; P_W20; P_W29; P_W54; P_U11; P_U14; P_U19; P_U28; P_U54; P_U66; P_K01; P_K03; P_K04; P_K07
	Patofizjologia zaburzeń gospodarki węglowodanowej i charakterystyka typów cukrzycy. Zasady żywienia w cukrzycy oraz indywidualizacja zaleceń dietetycznych. Metody samokontroli glikemii, interpretacja wyników oraz zapobieganie powikłaniom ostrym i przewlekłym. Nowe technologie w diabetologii. Rola dietetyka w zespole terapeutycznym. Edukacja pacjenta w zakresie stylu życia, aktywności fizycznej i farmakoterapii. Motywowanie pacjenta do zmiany nawyków żywieniowych oraz praca z trudnym pacjentem. Przygotowywanie materiałów edukacyjnych dla pacjentów chorujących na różne typy cukrzycy.

	
	Edukacja zdrowotna pacjenta z zaburzeniami metabolicznymi
	K_W02; K_W06; K_U02; K_U04; K_K01; K_K02; K_K03; P_W27; P_W53; P_U09; P_U11; P_U14; P_U54; P_U66; P_U71; P_K01; P_K03; P_K04; P_K07
	Charakterystyka zaburzeń metabolicznych, w tym otyłości, zespołu metabolicznego, dyslipidemii i insulinooporności. Znaczenie stylu życia w profilaktyce i leczeniu chorób metabolicznych. Zasady planowania i prowadzenia edukacji zdrowotnej pacjentów oraz grup ryzyka. Strategie zmiany zachowań zdrowotnych, motywowanie pacjenta oraz praca z trudnym pacjentem. Projektowanie programów edukacyjnych i profilaktycznych. Rola dietetyka w promocji zdrowia i zdrowiu publicznym. Ocena skuteczności działań edukacyjnych.

	26
	Znaczenie chronobiologii w życiu codziennym
	K_W03; K_U03; K_K01; P_W80; P_U80; P_K01; P_K09
	Podstawy chronobiologii i jej wpływ na funkcjonowanie człowieka. Analiza wpływu rytmów dobowych na zdrowie fizyczne i psychiczne. Ocena badań naukowych dotyczących związku chronobiologii z chorobami metabolicznymi i otyłością. Opracowywanie spersonalizowanych zaleceń wspierających dietoterapię pacjenta w oparciu o wiedzę z zakresu chronobiologii. Tworzenie narzędzi wspierających wdrażanie zmian w stylu życia pacjenta mających na celu optymalizację zdrowia.

	
	Żywienie w warunkach ekstremalnych i pracy zmianowej
	K_W03; K_U03; K_K01; P_W80; P_U20; P_U80; P_K01; P_K09
	Problemy zdrowotne osób pracujących w trybie zmianowym i w warunkach ekstremalnych. Wpływ pracy zmianowej i środowisk ekstremalnych na fizjologię, metabolizm oraz zachowania żywieniowe człowieka. Planowanie strategii żywieniowej dla pacjenta pracującego w trybie zmianowym. Opracowanie narzędzi wspomagających wdrażanie zmian w żywieniu i stylu życia osób pracujących w trybie zmianowym. Planowanie strategii żywieniowej dla pacjenta pracującego w warunkach ekstremalnych.

	28
	Nowe zagrożenia toksykologiczne w żywności 
	K_W10; K_U07; K_K01; P_W87; P_U34; P_U86; P_K01; P_K09
	Charakterystyka nowych i pojawiających się zagrożeń toksykologicznych w żywności, w tym zanieczyszczeń chemicznych, produktów reakcji technologicznych, substancji pochodzących z opakowań oraz nowych składników żywności. Źródła powstawania, drogi narażenia oraz mechanizmy toksycznego działania tych związków na organizm człowieka. Metody identyfikacji i monitorowania nowych zagrożeń oraz zasady oceny ich ryzyka dla zdrowia konsumentów.

	
	Metody oceny ryzyka toksykologicznego 
	K_W10; K_U07; K_K01; P_W86; P_W87; P_U34; P_U85; P_K01
	Zagadnienia związane z nowoczesnymi metodami oceny ryzyka toksykologicznego substancji chemicznych obecnych w żywności i środowisku, w tym identyfikacją zagrożeń oraz charakterystyką dawka - odpowiedź. Alternatywne metody badań toksyczności, takie jak modele in vitro, metody in silico oraz wykorzystanie biomarkerów w ocenie narażenia i skutków zdrowotnych. Zasady szacowania narażenia populacji oraz interpretacji wyników w procesie zarządzania ryzykiem zdrowotnym.

	30
	Warsztat naukowy w badaniu żywności
	K_W04; K_U01; K_K01; P_W33; P_W44; P_U01; P_K01
	Podstawy planowania i realizacji badań naukowych w zakresie analizy żywności, w tym formułowanie problemów badawczych, hipotez oraz dobór odpowiednich metod badawczych. Techniki fizykochemiczne i instrumentalne stosowane do oceny jakości produktów spożywczych. Metody opracowywania wyników badań.

	
	Nowoczesne techniki analityczne stosowane w przetwarzaniu i analizie żywności
	K_W04; K_U01; K_K01; P_W44; P_W52; P_U04; P_U06; P_K01
	Zagadnienia związane z nowoczesnymi metodami analitycznymi stosowanymi w badaniu jakości i bezpieczeństwa żywności, w tym technikami chromatograficznymi, spektroskopowymi i elektrochemicznymi. Zasady przygotowania próbek do analizy oraz walidacji metod analitycznych stosowanych w laboratoriach kontroli żywności.

	32
	Dieta ketogenna w różnych jednostkach chorobowych
	K_W01; K_U02; K_U05; K_K01; P_W08; P_U15; P_U22; P_U57; P_K09
	Fizjologia oraz metabolizm stanu ketozy, ze szczególnym uwzględnieniem procesów takich jak ketogeneza. Terapie żywieniowe z wykorzystaniem diety ketogennej – jej rodzaje, metody wdrażania oraz aktualne rekomendacje dotyczące stosowania w różnych grupach pacjentów. Zastosowanie diety ketogennej w wybranych jednostkach chorobowych obejmujących neurologię, onkologię, endokrynologię, choroby metaboliczne oraz leczenie otyłości. Opracowywanie zaleceń dietetycznych, materiałów edukacyjnych oraz jadłospisów dla pacjentów stosujących dietę ketogenną. Krytyczna analiza aktualnych wyzwań związanych ze stosowaniem diety ketogennej w populacji pediatrycznej i dorosłej w formie debaty.

	
	Strategie niskowęglowodanowe w dietoprofilaktyce
	K_W01; K_U02; K_K01; P_W04; P_U11; P_U22; P_U84; P_K01
	Rodzaje diet niskowęglowodanowych stosowanych w badaniach naukowych oraz praktyce klinicznej. Zastosowanie strategii niskowęglowodanowych w wybranych jednostkach chorobowych, obejmujących neurologię, onkologię, endokrynologię, choroby metaboliczne oraz leczenie otyłości. Opracowywanie zaleceń dietetycznych, materiałów edukacyjnych oraz jadłospisów dla pacjentów stosujących diety niskowęglowodanowe. Analiza aktualnych trendów żywieniowych związanych ze stosowaniem diet niskowęglowodanowych. Krytyczna ocena zasadności ich stosowania w wybranych jednostkach chorobowych, z uwzględnieniem identyfikacji potencjalnych korzyści i ograniczeń.

	34
	Trucizny w życiu codziennym
	K_W07; K_W10; K_U07; K_K01; P_W87; P_U34; P_K01; P_K09
	Charakterystyka substancji toksycznych występujących w życiu codziennym, w tym w żywności, środkach czystości, kosmetykach oraz materiałach użytkowych. Omawiane są drogi narażenia człowieka na działanie trucizn, objawy zatruć oraz zasady zapobiegania ryzyku zdrowotnemu w warunkach domowych i środowiskowych. Podstawy oceny bezpieczeństwa stosowania substancji chemicznych oraz interpretacji informacji zawartych na etykietach produktów.

	
	Historia trucizn i zatruć pokarmowych
	K_W10; K_U07; K_K01; K_K03; P_W86; P_U85; P_K08; P_K09
	Rozwój wiedzy o truciznach i zatruciach pokarmowych na przestrzeni dziejów, ze szczególnym uwzględnieniem historycznych przypadków zatruć oraz zmian w podejściu do bezpieczeństwa żywności. Naturalne i syntetyczne substancje toksyczne występujące w żywności oraz ich znaczenie w medycynie, toksykologii i kryminalistyce. Najważniejsze epidemie zatruć pokarmowych, ich przyczyny oraz konsekwencje zdrowotne i społeczne.



Część D. Katalog efektów uczenia się

	Oznaczenie kategorii efektu[footnoteRef:1] [1: Objaśnienie oznaczeń:
 Dla kierunków regulowanych standardami kształcenia tj.: lekarskiego, lekarsko-dentystycznego, farmaceutycznego, położnictwa, pielęgniarstwa, fizjoterapii, ratownictwa medycznego: Ogólny/Szczegółowy, dla pozostałych kierunków: Kierunkowy/Przedmiotowy;] 

	Numer efektu uczenia się[footnoteRef:2] [2:  Liczba dowolna (należy dodać lub usunąć wiersze tabeli w razie potrzeby).] 

	Efekty uczenia się[footnoteRef:3] po ukończeniu studiów absolwent: [3:  Dla kierunków regulowanych standardami kształcenia tj.: lekarskiego, lekarsko-dentystycznego, farmaceutycznego, położnictwa, pielęgniarstwa, fizjoterapii, ratownictwa medycznego dla ogólnych efektów uczenia się przyjmuje się następujące oznaczenia: kategoria wiedza W.1., W.2., W.3., i kolejne, kategoria umiejętności: U.1., U.2., U.3., i kolejne, kategoria kompetencje społeczne K.1., K.2., K.3., i kolejne;
Dla szczegółowych efektów uczenia się przyjmuje się oznaczenia zgodne z odpowiednim standardem kształcenia (np. A.W1., B.W22., D.U4., F.U15.).
Dla ogólnych efektów uczenia się przyjmuje się następujące oznaczenia: kategoria wiedza W.1., W.2., W.3., i kolejne, kategoria umiejętności: U.1., U.2., U.3., i kolejne, kategoria kompetencje społeczne K.1., K.2., K.3., i kolejne;
Efekty uczenia się niewynikające ze standardów uwzględniane są w programie studiów poprzez dodanie kolejnych pozycji w istniejących grupach efektów i dodanie akronimu UMW po podkreślnikiem;
Dla pozostałych kierunków studiów dla efektów kierunkowych przyjmuje się poniższe oznaczenia:
K (przed podkreślnikiem) — ogólne efekty uczenia się
W — kategoria wiedzy; U — kategoria umiejętności; K (po podkreślniku) — kategoria kompetencji społecznych
01, 02, 03 i kolejne — numer efektu uczenia się (np. K_W01, K_U11, K_K05);
Dla efektów przedmiotowych przyjmuje się poniższe oznaczenia:
P (przed podkreślnikiem) — szczegółowe efekty uczenia się
W — kategoria wiedzy; U — kategoria umiejętności; K (po podkreślniku) — kategoria kompetencji społecznych
01, 02, 03 i kolejne — numer efektu uczenia się (np. P_W01, P_U11, P_K05);
Dla szkoleń BHP i P.P oraz Przysposobienia bibliotecznego numery efektów uczenia się powinny być zgodne z §10 ust. 2 Uchwały Senatu w sprawie ustalenia wytycznych w zakresie opracowywania programów studiów, studiów podyplomowych oraz programów kształcenia w szkole doktorskiej;] 

	PRK[footnoteRef:4] [4:  Wpisać symbol z Polskich Ram Kwalifikacji] 


	w zakresie WIEDZY zna i rozumie:

	Kierunkowy
	K_W01
	w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu nauk podstawowych, w tym chemii, biochemii, biofizyki, genetyki, biologii komórki oraz procesów metabolicznych zachodzących w organizmie człowieka, a także rozumie mechanizmy regulujące funkcjonowanie organizmu w zdrowiu i chorobie.
	P6S_WG

	Kierunkowy
	K_W02
	w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu anatomii, fizjologii i patofizjologii człowieka, w tym funkcjonowania układu pokarmowego oraz zależności między stanem odżywienia a przebiegiem chorób metabolicznych, zakaźnych i przewlekłych.
	P6S_WG

	Kierunkowy
	K_W03
	zagadnienia dotyczące żywienia człowieka w różnych okresach życia oraz w stanach szczególnych, w tym w sporcie, chorobach przewlekłych i stanach zapalnych, a także zna rolę składników odżywczych, suplementów diety i żywności funkcjonalnej w profilaktyce i dietoterapii.
	P6S_WG

	Kierunkowy
	K_W04
	zagadnienia z zakresu technologii żywności, towaroznawstwa oraz mikrobiologii żywności, w tym procesów przetwarzania, przechowywania i utrwalania żywności, wpływu czynników biologicznych i środowiskowych na jakość zdrowotną żywności oraz metod oceny jej jakości i bezpieczeństwa.
	P6S_WG

	Kierunkowy
	K_W05
	zagadnienia z zakresu bezpieczeństwa żywności, systemów jakości oraz regulacji prawnych dotyczących produkcji, znakowania i kontroli żywności, a także zasad funkcjonowania systemu ochrony zdrowia i organizacji żywienia zbiorowego.
	P6S_WK

	Kierunkowy
	K_W06
	zagadnienia dotyczące zdrowia publicznego, promocji zdrowia, epidemiologii żywieniowej oraz społecznych i ekonomicznych determinant zdrowia i choroby, w tym strategii działań populacyjnych i programów profilaktycznych.
	P6S_WK

	Kierunkowy
	K_W07
	zagadnienia z zakresu psychologicznych, społecznych i kulturowych uwarunkowań zachowań żywieniowych, komunikacji z pacjentem oraz etycznych i prawnych aspektów wykonywania zawodu dietetyka.
	P6S_WK

	Kierunkowy
	K_W08
	zagadnienia dotyczące metod diagnostyki laboratoryjnej, oceny stanu odżywienia oraz metod badań naukowych w dietetyce, w tym zasad Evidence-Based Medicine i Evidence-Based Dietetics oraz metod statystycznych stosowanych w analizie danych.
	P6S_WG

	Kierunkowy
	K_W09
	zagadnienia z zakresu farmakologii, immunologii, parazytologii oraz interakcji między lekami, żywnością i składnikami bioaktywnymi, a także rozumie wpływ czynników środowiskowych i biologicznych na funkcjonowanie organizmu człowieka.
	P6S_WG

	Kierunkowy
	K_W10
	zagadnienia dotyczące nowoczesnych technologii produkcji żywności, procesów biotechnologicznych oraz innowacyjnych rozwiązań w przemyśle spożywczym, w tym żywności funkcjonalnej, nutraceutyków i modyfikacji genetycznych oraz ich wpływu na zdrowie człowieka i środowisko.
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W01
	podstawy chemii ogólnej i nieorganicznej
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W02
	biofizyczne podstawy nauki o żywności i analizy składu ciała
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W03
	w stopniu zaawansowanym anatomię człowieka ze szczególnym uwzględnieniem układu pokarmowego
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W04
	podstawy biochemii ogólnej i klinicznej
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W05
	mechanizmy dziedziczenia
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W06
	w stopniu zaawansowanym genetyczne i środowiskowe uwarunkowania cech człowieka
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W07
	w stopniu zaawansowanym choroby uwarunkowane genetycznie i ich związek z żywieniem
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W08
	w stopniu zaawansowanym funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych, witamin i hormonów
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W09
	terminologię związaną z technologią potraw oraz podstawami towaroznawstwa
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W10
	warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności w zakładach żywienia zbiorowego i przemysłu spożywczego
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W11
	podstawowe zasady organizacji pracy w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W12
	w stopniu zaawansowanym procesy rozwoju osobniczego od dzieciństwa do późnej starości
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W13
	psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem, style komunikowania oraz bariery w komunikowaniu
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W14
	w stopniu zaawansowanym wzajemne zależności pomiędzy układem pokarmowym, a układem nerwowym, krążenia i oddychania, moczowym i dokrewnym
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W15
	społeczne i ekonomiczne uwarunkowania zdrowia i choroby
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W16
	polskie i europejskie ustawodawstwo żywnościowo-żywieniowe
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W17
	w stopniu zaawansowanym zasady zdrowego żywienia i stylu życia młodzieży i dorosłych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W18
	w stopniu zaawansowanym zasady i podstawy fizjologiczne dietetyki pediatrycznej oraz zasady żywienia kobiet w okresie ciąży i w okresie karmienia piersią
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W19
	podstawy farmakologii i farmakoterapii żywieniowej
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W20
	w stopniu zaawansowanym interakcje leków z żywnością i suplementami diety
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W21
	w stopniu zaawansowanym wpływ chorób zakaźnych (w tym wirusowych) i chorób pasożytniczych na stan odżywienia
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W22
	w stopniu zaawansowanym pojęcia z zakresu medycyny klinicznej
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W23
	diagnostykę laboratoryjną na poziomie podstawowym
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W24
	organizację ochrony zdrowia w Polsce oraz programy profilaktyczne realizowane w ramach zdrowia publicznego
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W25
	cele i zadania zdrowia publicznego, czynniki determinujące zdrowie oraz aktualne problemy zdrowotne ludności w Polsce i metody ich zaspakajania
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W26
	podstawy prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W27
	w stopniu zaawansowanym zasady i znaczenie promocji zdrowia, właściwego odżywiania i zdrowego stylu życia w profilaktyce chorób społecznych i dietozależnych
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W28
	etyczne i prawne uwarunkowania zawodu dietetyka
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W29
	w stopniu zaawansowanym wzajemne relacje pomiędzy przewlekłymi chorobami a stanem odżywienia
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W30
	rolę dietetyka w monitorowaniu żywienia chorych w szpitalu
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W31
	podstawy metodologii badań żywieniowych, pojęcia statystyczne stosowane w analizie danych żywieniowych, a także zasady Evidence-Based Medicine oraz Evidence Based Dietetics
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W32
	ewolucję żywności, żywienia i diet
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W33
	podstawowe metody analizy składu i jakości poszczególnych grup produktów spożywczych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W34
	źródła i wpływ na zdrowie człowieka zanieczyszczeń występujących w żywności
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W35
	podstawy towaroznawstwa żywności pochodzenia zwierzęcego i roślinnego oraz rodzaje opakowań do żywności
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W36
	kulturowe i społeczne funkcje żywności i żywienia
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W37
	w stopniu zaawansowanym metody oceny sposobu żywienia stosowane w badaniach epidemiologicznych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W38
	zasady organizacji pracy i wyposażenia poradni dietetycznej
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W39
	psychologiczne mechanizmy zachowania człowieka, w tym zachowań związanych z odżywianiem
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W40
	specyfikę problemów psychologicznych pacjentów w chorobach somatycznych
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W41
	fizjologię człowieka ze szczególnym uwzględnieniem układu pokarmowego oraz procesów trawienia i wchłaniania
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W42
	podstawowe metody badań genetycznych i ich zastosowanie w diagnostyce chorób dziedzicznych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W43
	podstawy parazytologii
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W44
	podstawy chemii żywności oraz wpływ warunków przechowywania i przetwarzania na składniki żywności
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W45
	budowę, nazewnictwo, metody otrzymywania i reaktywność związków organicznych, w tym związków występujących w żywności jako podstawowych jej składników odżywczych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W46
	surowce pochodzenia naturalnego stosowane w lecznictwie oraz wykorzystywane w przemyśle spożywczym
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W47
	grupy związków chemicznych – metabolitów pierwotnych i wtórnych, decydujących o aktywności biologicznej i farmakologicznej surowców roślinnych wykorzystywanych w produkcji żywności
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W48
	etapy cyklu komórkowego, w tym molekularne aspekty jego regulacji
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W49
	pozytywne i negatywne efekty oddziaływań zewnętrznych czynników biologicznych, chemicznych i fizycznych na organizm
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W50
	podstawy mikrobiologii ogólnej i żywności
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W51
	zagadnienia dotyczące mikrobiologii ogólnej oraz wpływ drobnoustrojów na jakość zdrowotną żywności oraz ich udział w procesach technologicznych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W52
	metody przechowywania i utrwalania żywności, zmiany zachodzące podczas jej przechowywania
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W53
	w stopniu zaawansowanym wpływ chorób metabolicznych na stan odżywienia
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W54
	zmiany organiczne i czynnościowe zachodzące pod wpływem chorób metabolicznych i układu pokarmowego
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W55
	podstawy immunologii klinicznej oraz opisuje wzajemne związki występujące pomiędzy stanem odżywienia i stanem odporności ustroju
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W56
	terminologię związaną z technologią żywności
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W57
	w stopniu zaawansowanym zasady postępowania żywieniowego i suplementacji w różnych rodzajach sportów
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W58
	założenia i znaczenie badań epidemiologicznych dotyczących związków między żywieniem a występowaniem chorób
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W59
	zasady i znaczenie stosowania suplementów diety
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W60
	zasady postępowania dietetycznego w chorobach kości i stawów, nerek, przewodu pokarmowego, alergiach i nietolerancjach pokarmowych, chorobach przebiegających z zaburzeniami metabolicznymi, w zależności od stopnia zaawansowania choroby
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W61
	składniki i produkty o działaniu pro- i przeciwzapalnym
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W62
	zasady oceny jakości żywności, w tym wymagania norm jakościowych, podstawy przygotowania i pobierania próbek do badań oraz kryteria oceny wiarygodności wyników analiz i walidacji metod analitycznych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W63
	przebieg podstawowych szlaków metabolicznych, mechanizmów ich regulacji oraz efektów metabolicznych wynikających z niewłaściwego odżywiania
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W64
	najnowsze trendy i innowacyjne technologie w produkcji żywności
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W65
	wpływ nowych technologii żywności na zdrowie konsumentów oraz środowisko, analizując aktualne badania naukowe i regulacje prawne.
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W66
	procesy biotechnologiczne wykorzystywane w przemyśle spożywczym, takie jak fermentacja, biotransformacja i inżynieria genetyczna
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W67
	główne grupy organizmów wykorzystywanych w biotechnologii żywności, w tym mikroorganizmy, rośliny i zwierzęta modyfikowane genetycznie (GMO)
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W68
	wpływ modyfikacji genetycznych na właściwości żywności, w szczególności na jej wartość odżywczą i potencjalne ryzyko dla zdrowia
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W69
	innowacyjne technologie biotechnologiczne stosowane w produkcji żywności, takie jak produkcja białek rekombinowanych, hodowla komórkowa i biosynteza składników odżywczych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W70
	w stopniu zaawansowanym żywność funkcjonalną i nutraceutyki rozumiejąc ich skład, mechanizmy działania i potencjalny wpływ na zdrowie
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W71
	podstawy naukowe dotyczące bioaktywnych składników żywności i ich roli w profilaktyce oraz wspomaganiu leczenia chorób dietozależnych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W72
	regulacje prawne, wymagania bezpieczeństwa i zasady znakowania dotyczące żywności funkcjonalnej i suplementów diety
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W73
	podstawowe i zaawansowane wskaźniki laboratoryjne wykorzystywane w diagnostyce chorób dietozależnych, ocenie stanu odżywienia oraz monitorowaniu skuteczności dietoterapii, uwzględniając czynniki wpływające na wynik badania
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W74
	podstawowe zagadnienia z wybranej dziedziny humanistycznej lub społecznej, które wspierają jego rozwój osobisty i zawodowy
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W75
	podstawy statystyki
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W76
	fundamentalne dylematy współczesnej cywilizacji
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W77
	podstawowe narzędzia technologii informacyjnej oraz zasady ich wykorzystania w organizacji pracy indywidualnej i zespołowej
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W78
	pojęcia z zakresu informatyki, w tym zasady działania systemów komputerowych, reprezentacji danych oraz przetwarzania informacji
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W79
	wybrane diety alternatywne
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W80
	wpływ chronobiologii na metabolizm, odżywianie i wydolność organizmu
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W81
	najczęstsze mity i kontrowersje żywieniowe oraz ich źródła
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W82
	Tradycyjne produkty i potrawy regionalne oraz ich wartość odżywczą
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W83
	strategie działań populacyjnych w zakresie diety i aktywności w celu poprawy stanu zdrowia
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W84
	determinanty sposobu żywienia i stanu odżywienia osób starszych
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W85
	najważniejsze krajowe inicjatywy mające na celu prewencję chorób cywilizacyjnych
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W86
	charakteryzuje etapy oceny ryzyka toksykologicznego w odniesieniu do żywności i żywienia (identyfikacja zagrożenia, ocena narażenia dietetycznego, charakterystyka ryzyka)
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W87
	zna źródła narażenia na substancje potencjalnie toksyczne w diecie (np. metale ciężkie, pozostałości pestycydów, mykotoksyny, dodatki do żywności)
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W88
	historię żywienia
	P6S_WG

	Przedmiotowy
	P_W89
	systemy produkcji i certyfikacji żywności ekologicznej oraz regulacje prawne w tym zakresie
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P_W90
	zależności między systemem żywnościowym a środowiskiem naturalnym oraz zasady zrównoważonego żywienia
	P6S_WK

	Przedmiotowy
	P.W01
	zasoby i usługi biblioteczne, w tym bazy danych, katalogi oraz narzędzia wyszukiwania informacji naukowej na poziomie zaawansowanym.
	

	Przedmiotowy
	P.W02
	zasady etycznego korzystania z informacji, w tym prawa autorskiego i zasady cytowania źródeł.
	

	Przedmiotowy
	P.W03
	metody wyszukiwania, selekcji i oceny wiarygodności źródeł informacji naukowej.
	

	Przedmiotowy
	S.W01
	podstawowe zagrożenia dla zdrowia i życia, które mogą wystąpić w środowisku nauki i pracy, w tym zagrożeń pożarowych, chemicznych, fizycznych i biologicznych,
	

	Przedmiotowy
	S.W02
	zasady zapobiegania tym zagrożeniom oraz procedur postępowania w sytuacjach niebezpiecznych,
	

	Przedmiotowy
	S.W03
	podstawowe zasady udzielania pierwszej pomocy przedmedycznej w nagłych wypadkach.
	

	w zakresie UMIEJĘTNOŚCI potrafi:

	Kierunkowy
	K_U01
	wykonywać podstawowe czynności laboratoryjne oraz analizy z zakresu chemii, biofizyki, biochemii i mikrobiologii żywności, interpretować uzyskane wyniki oraz wykorzystywać je w ocenie jakości żywności i procesów zachodzących w organizmie człowieka.
	P6S_UW

	Kierunkowy
	K_U02
	planować, wdrażać i modyfikować żywienie osób zdrowych i chorych w różnych okresach życia oraz stanach fizjologicznych i patologicznych, z uwzględnieniem wyników badań, zapotrzebowania na składniki odżywcze oraz zasad dietoprofilaktyki i dietoterapii.
	P6S_UW

	Kierunkowy
	K_U03
	dokonywać oceny sposobu żywienia i stanu odżywienia, interpretować wyniki badań antropometrycznych i laboratoryjnych, obliczać zapotrzebowanie energetyczne i wartość odżywczą diet oraz stosować normy żywieniowe w planowaniu żywienia indywidualnego i zbiorowego.
	P6S_UW

	Kierunkowy
	K_U04
	prowadzić edukację żywieniową i poradnictwo dietetyczne dla osób zdrowych i chorych oraz różnych grup populacyjnych, przygotowywać materiały edukacyjne oraz promować zdrowy styl życia z uwzględnieniem czynników psychologicznych, społecznych i kulturowych.
	P6S_UO

	Kierunkowy
	K_U05
	współpracować w zespole terapeutycznym i organizacyjnym, planować i organizować pracę własną i zespołu, zapewniając ciągłość opieki dietetycznej oraz prawidłową organizację żywienia w placówkach ochrony zdrowia i żywienia zbiorowego.
	P6S_UO

	Kierunkowy
	K_U06
	wykorzystywać wiedzę z zakresu fizjologii, farmakologii, immunologii, mikrobiologii i parazytologii w analizie funkcjonowania organizmu człowieka oraz w planowaniu działań profilaktycznych i terapeutycznych.
	P6S_UW

	Kierunkowy
	K_U07
	oceniać jakość i bezpieczeństwo żywności, stosować zasady higieny, toksykologii i bezpieczeństwa żywności oraz analizować zagrożenia zdrowotne wynikające z obecności zanieczyszczeń i dodatków do żywności.
	P6S_UW

	Kierunkowy
	K_U08
	komunikować się z pacjentem i zespołem specjalistów, korzystać z literatury naukowej oraz posługiwać się językiem obcym na poziomie B2 w zakresie terminologii zawodowej i naukowej, wykorzystując technologie informacyjne w pracy zawodowej.
	P6S_UK

	Kierunkowy
	K_U09
	analizować procesy technologiczne i biotechnologiczne w produkcji żywności oraz oceniać właściwości produktów spożywczych, żywności funkcjonalnej, suplementów diety i innowacyjnych technologii żywności, wykorzystując metody analizy danych i zasady Evidence-Based Nutrition.
	P6S_UW

	Kierunkowy
	K_U10
	samodzielnie planować, organizować i realizować proces własnego uczenia się oraz rozwijać kompetencje zawodowe w zakresie dietetyki, wykorzystując różnorodne źródła wiedzy naukowej, nowe technologie oraz współpracę ze specjalistami, z uwzględnieniem potrzeby uczenia się przez całe życie.
	P6S_UU

	Przedmiotowy
	P_U01
	zastosować nazewnictwo chemiczne do wybranych grup produktów żywnościowych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U02
	wykonać podstawowe czynności laboratoryjne i obliczenia chemiczne związane z żywnością i żywieniem
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U03
	wykonać wybrane procedury analizy chemicznej żywności
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U04
	zastosować terminologię fizyczną i biofizyczną do opisu i interpretacji zjawisk związanych z żywnością i żywieniem
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U05
	wykonać podstawowe czynności laboratoryjne i obliczenia biofizyczne obejmujące żywienie i żywność
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U06
	wykonać podstawowe procedury określania parametrów energetycznych żywności metodą kalorymetrii
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U07
	wykorzystać w praktyce wiedzę z zakresu fizjologii
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U08
	zaplanować żywienie dostosowane do naturalnych etapów rozwoju człowieka
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U09
	wykorzystać podstawy wiedzy psychologicznej w prowadzeniu edukacji żywieniowej
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U10
	wdrażać zasady zdrowego żywienia i stylu życia dla młodzieży i dorosłych
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U11
	rozpoznać problemy żywieniowe i dokonać korekty sposobu żywienia u osób z nieprawidłową masą ciała (niedożywionych oraz/lub osób z nadwagą/otyłością)
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U12
	zastosować wiedzę o interakcjach leków z żywnością i suplementami diety
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U13
	wykorzystać w codziennej praktyce podstawy farmakologii i farmakoterapii żywieniowej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U14
	prowadzić edukację żywieniową dla osób zdrowych i chorych, ich rodzin oraz pracowników ochrony zdrowia
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U15
	udzielić porady dietetycznej w ramach zespołu terapeutycznego
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U16
	pracować w zespole wielodyscyplinarnym w celu zapewnienia ciągłości opieki nad pacjentem
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U17
	analizować i porównywać procesy biotechnologiczne stosowane w produkcji żywności, w tym systemy ekspresyjne, kultury komórkowe i tkankowe oraz rozwiązania inżynierii genetycznej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U18
	zaplanować i wdrożyć żywienie dostosowane do zaburzeń metabolicznych wywołanych urazem lub chorobą
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U19
	wykorzystać wyniki badań laboratoryjnych w planowaniu żywienia
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U20
	przeprowadzić wywiad żywieniowy i dokonać oceny stanu odżywienia w oparciu o badania przesiewowe i pogłębioną ocenę stanu odżywienia
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U21
	dokonać odpowiedniego doboru surowców do produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz zastosować odpowiednie techniki sporządzania potraw
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U22
	obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U23
	określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U24
	zaplanować i wdrożyć żywienie dostosowane do potrzeb osób w podeszłym wieku
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U25
	w oparciu o znajomość fizjologii wysiłku zaplanować i wdrożyć żywienie dostosowane do rodzaju uprawianej dyscypliny sportowej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U26
	zaplanować prawidłowe żywienia kobiety w ciąży i karmiącej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U27
	posługiwać się zaleceniami żywieniowymi i normami stosowanymi w zakładach żywienia zbiorowego
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U28
	zaplanować i wdrożyć odpowiednie postępowanie żywieniowe w celu zapobiegania i leczenia chorób układu pokarmowego i metabolicznych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U29
	obsługiwać programy komputerowe do pozyskiwania i gromadzenia danych związanych z wykonywanym zawodem
	P6S_UU

	Przedmiotowy
	P_U30
	porozumiewać się w języku obcym w stopniu umożliwiającym korzystanie z piśmiennictwa zawodowego i komunikację na poziomie B2
	P6S_UK

	Przedmiotowy
	P_U31
	udzielić pierwszej pomocy w stanach zagrożenia życia
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U32
	stosować się do zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ergonomii
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U33
	wykorzystać w praktyce wiedzę z historii żywności, żywienia i diet
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U34
	wykorzystać w praktyce wiedzę z higieny, toksykologii i bezpieczeństwa żywności
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U35
	wykorzystać w praktyce wiedzę z towaroznawstwa żywności
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U36
	identyfikować bariery kulturowe wpływające na realizację zaleceń dietetycznych
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U37
	opracować wyniki badań żywieniowych z zastosowaniem znajomości podstawowych pojęć statystyki opisowej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U38
	korzystać z piśmiennictwa naukowego
	P6S_UK

	Przedmiotowy
	P_U39
	używać właściwej terminologii anatomicznej, precyzyjne opisać położenie poszczególnych narządów i wyjaśnić zależności między narządami
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U40
	wykonać proste testy czynnościowe oceniające człowieka jako układ regulacji stabilnej (testy obciążeniowe, wysiłkowe)
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U41
	udzielić wyjaśnień dotyczących badania przesiewowego noworodków
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U42
	wykorzystać w praktyce wiedzę z zakresu mikrobiologii ogólnej i żywności
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U43
	wykorzystać w praktyce wiedzę z zakresu parazytologii
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U44
	scharakteryzować interakcje w układzie pasożyt-żywiciel, wyjaśnić przyczyny objawów występujących w chorobach pasożytniczych oraz metody wykrywania pasożytów w materiale biologicznym i w środowisku
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U45
	wykorzystać w praktyce wiedzę z zakresu chemii żywności
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U46
	zinterpretować regulacje prawne w dziedzinie ochrony zdrowia
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U47
	sformułować opinie na temat spraw społecznych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U48
	wykonać podstawowe analizy z zakresu chemii organicznej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U49
	udzielić informacji o leczniczym surowcu roślinnym, określić jego skład chemiczny, aktywność biologiczną, działania uboczne i interakcje z innymi składnikami żywności
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U50
	identyfikować i opisywać składniki strukturalne komórek, tkanek i narządów metodami mikroskopowymi
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U51
	przeprowadzić obserwację mikroskopową, rysunek i opis obrazu spod mikroskopu oraz ocenić czystość mikrobiologiczną otoczenia i opakowań
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U52
	opisywać i tłumaczyć mechanizmy i procesy immunologiczne w warunkach zdrowia i choroby
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U53
	wykorzystywać wiedzę dotyczącą własności intelektualnej w działalności gospodarczej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U54
	rozpoznawać motywację pacjentów do działań prozdrowotnych, w tym do zmiany wzorów żywienia
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U55
	rozpoznać problemy żywieniowe i dokonać korekty sposobu żywienia u osób z chorobami układu pokarmowego
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U56
	ułożyć jadłospisy w wybranych jednostkach chorobowych uwzględniające regionalne zwyczaje żywieniowe oraz modyfikować potrawy tradycyjne w celu poprawy ich wartości odżywczej z zachowaniem cech kulturowych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U57
	ułożyć jadłospisy zgodne z zasadami wybranych diet alternatywnych zalecanych w terapii wybranych jednostek chorobowych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U58
	wykorzystywać wiedzę dotyczącą podstaw biochemii ogólnej i klinicznej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U59
	opracować plany żywienia zbiorowego dla dzieci w placówkach opiekuńczo-wychowawczych z uwzględnieniem obowiązujących przepisów
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U60
	zastosować w praktyce komponowanie składu żywności przeznaczonej do konsumpcji w kuchni instytucji opiekuńczo-wychowawczej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U61
	analizować i przewidywać kierunek procesów biochemicznych w zależności od stanu energetycznego organizmu i warunków metabolicznych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U62
	analizować składy i właściwości żywności nowej generacji, oceniając ich potencjalny wpływ na zdrowie i dietę konsumentów
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U63
	ocenić innowacyjne produkty spożywcze pod kątem ich zgodności z obowiązującymi normami, trendami konsumenckimi i założeniami zrównoważonego rozwoju
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U64
	oceniać żywność pochodzenia biotechnologicznego w kontekście efektywności, trwałości, bezpieczeństwa i aspektów etycznych, z uwzględnieniem jej miejsca w rozwoju żywienia oraz we współczesnym łańcuchu żywnościowym
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U65
	udzielić indywidualnej porady dietetycznej dostosowując zalecenia do indywidualnych potrzeb pacjenta
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U66
	przygotowywać materiały edukacyjne i zalecenia dietetyczne wspierające prewencję i leczenie chorób dietozależnych oraz zaburzeń metabolicznych
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U67
	wyjaśniać zależności między procesami komórkowymi, genetyką a funkcjonowaniem organizmu
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U68
	analizować skład i deklarowane właściwości prozdrowotne produktów funkcjonalnych, nutraceutyków i suplementów diety, weryfikując ich zasadność na podstawie dostępnych badań naukowych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U69
	dobrać odpowiednie produkty funkcjonalne i suplementy diety do indywidualnych potrzeb pacjenta, uwzględniając stan zdrowia, styl życia i potencjalne interakcje składników
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U70
	interpretować wyniki badań naukowych dotyczących żywności funkcjonalnej i suplementów, krytycznie oceniając ich jakość i praktyczne zastosowanie
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U71
	analizować wyniki podstawowych badań laboratoryjnych w kontekście oceny stanu zdrowia i monitorowania leczenia dietetycznego
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U72
	zastosować zdobytą wiedzę teoretyczną do analizy i rozwiązania wybranego problemu badawczego, dobrać adekwatne metody badawcze do tematyki pracy dyplomowej oraz krytycznie ocenić i selekcjonować informacje potrzebne do realizacji celu pracy
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U73
	zastosować zdobytą wiedzę w praktyce, rozwijając kompetencje komunikacyjne, refleksję nad wartościami i różnorodnością społeczną
	P6S_UK

	Przedmiotowy
	P_U74
	opisać schemat przygotowywania żywienia przygotowywanego przez dział żywienia lub przez firmę zewnętrzną pracującą na zlecenie szpitala oraz schemat logistyki
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U75
	analizować przepisy sanitarno-epidemiologiczne oraz metody zapobiegania zakażeniom szpitalnym na podstawie funkcjonowania działów żywieniowych w szpitalu
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U76
	wykonać reakcje charakterystyczne wybranych kationów i anionów, sporządzić roztwory o różnym stężeniu, w tym buforowe
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U77
	planować i organizować pracę indywidualną i zespołową
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U78
	planować własne uczenie się przez całe życie
	P6S_UU

	Przedmiotowy
	P_U79
	identyfikować czynniki wpływające na wybory żywieniowe jednostek i grup
	P6S_UO

	Przedmiotowy
	P_U80
	interpretować wyniki pomiarów antropometrycznych
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U81
	wykorzystuje narzędzia technologii informacyjnej do tworzenia dokumentów, opracowywania danych oraz przygotowywania prezentacji
	P6S_UK

	Przedmiotowy
	P_U82
	stosuje podstawowe zasady analizy problemów oraz algorytmicznego myślenia w rozwiązywaniu prostych zadań
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U83
	krytycznie analizować popularne zalecenia dietetyczne i identyfikować te niepoparte dowodami naukowymi (Evidence-Based Nutrition)
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U84
	krytycznie ocenić zasadność stosowania wybranej dietoterapii w wybranej jednostce chorobowej
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U85
	analizuje dane dotyczące zawartości zanieczyszczeń lub dodatków w produktach spożywczych w kontekście norm bezpieczeństwa
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U86
	szacuje poziom narażenia dietetycznego na wybrane substancje chemiczne na podstawie spożycia żywności
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U87
	formułuje wnioski dotyczące bezpieczeństwa zdrowotnego diety w określonych grupach populacji (np. dzieci, kobiety w ciąży, osoby starsze)
	P6S_UW

	Przedmiotowy
	P_U88
	opracowuje projekt edukacji żywieniowej dla dzieci i kobiet w ciąży
	P6S_UO

	w zakresie KOMPETENCJI SPOŁECZNYCH jest gotów do:

	Kierunkowy
	K_K01
	krytycznej oceny własnych kompetencji, ciągłego doskonalenia zawodowego oraz korzystania z wiedzy i doświadczenia innych specjalistów w celu zapewnienia pacjentowi właściwej opieki dietetycznej.
	P6S_KK

	Kierunkowy
	K_K02
	przestrzegania zasad etyki zawodowej, praw pacjenta oraz tajemnicy zawodowej, stawiając dobro pacjenta i grup społecznych na pierwszym miejscu oraz działając zgodnie z obowiązującymi standardami zawodowymi.
	P6S_KR

	Kierunkowy
	K_K03
	współpracy w zespole interdyscyplinarnym, przyjmowania różnych ról zawodowych, odpowiedzialnego wykonywania powierzonych zadań oraz właściwej organizacji pracy własnej i zespołowej.
	P6S_KO

	Kierunkowy
	K_K04
	komunikowania się z pacjentem w sposób etyczny, zrozumiały i uwzględniający różnorodność kulturową, w tym do korygowania błędnych przekonań żywieniowych oraz wskazywania potrzeby konsultacji medycznej w sytuacjach tego wymagających.
	P6S_KO

	Przedmiotowy
	P_K01
	świadomego przekraczania własnych ograniczeń i zwracania się do innych specjalistów
	P6S_KK

	Przedmiotowy
	P_K02
	zgodnego z zasadami współżycia społecznego i skutecznego sugerowania pacjentowi uzasadnionej potrzeby konsultacji medycznej
	P6S_KO

	Przedmiotowy
	P_K03
	przestrzegania zasad etyki zawodowej
	P6S_KR

	Przedmiotowy
	P_K04
	stawiania dobra pacjenta (klienta) oraz grup społecznych na pierwszym miejscu i okazywania szacunku wobec pacjenta (klienta) i grup społecznych
	P6S_KR

	Przedmiotowy
	P_K05
	przestrzegania praw pacjenta (klienta), w tym prawa pacjenta do informacji dotyczącej proponowanego postępowania dietetycznego oraz jego możliwych następstw i ograniczeń
	P6S_KR

	Przedmiotowy
	P_K06
	przestrzegania tajemnicy obowiązującej pracowników ochrony zdrowia
	P6S_KR

	Przedmiotowy
	P_K07
	współdziałania i pracy w grupie, przyjmując w niej różne role oraz rozwiązując najczęstsze problemy związane z danym zadaniem
	P6S_KO

	Przedmiotowy
	P_K08
	brania odpowiedzialności za działania własne i do właściwej organizacji pracy własnej
	P6S_KO

	Przedmiotowy
	P_K09
	stałego dokształcania się
	P6S_KK

	Przedmiotowy
	P_K10
	wykazywania postawy szacunku wobec różnorodności kulturowej pacjentów
	P6S_KO

	Przedmiotowy
	P_K11
	wykazuje wrażliwość na różnorodność kulturową w kontekście żywienia
	P6S_KO

	Przedmiotowy
	P_K12
	gotów do korygowania błędnych przekonań żywieniowych w sposób etyczny i zrozumiały dla pacjenta
	P6S_KO






Część E. Katalog metod oceniania

Katalog przykładowych sposobów weryfikacji i oceny efektów uczenia się osiągniętych przez studenta w trakcie całego cyklu kształcenia*:
Weryfikacja osiągniętych efektów uczenia się, zarówno formująca, jak i końcowa, wymaga zastosowania zróżnicowanych form sprawdzania, adekwatnych do kategorii wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych, których dotyczą te efekty.
Egzaminy powinny być standaryzowane i ukierunkowane na sprawdzenie wiedzy na poziomie wyższym niż sama znajomość zagadnień (poziom zrozumienia zagadnień, analizy i syntezy informacji oraz rozwiązywania problemów).

	Lp.
	Kategoria efektów
	Formy weryfikacji

	1.
	Wiedza
	egzaminy/ zaliczenia ustne:
· pytania teoretyczne
· pytania problemowe

egzaminy/ zaliczenia pisemne:
· pytania teoretyczne
· pytania problemowe
· esej, kolokwium
· projekt
· prezentacja
· krótkie ustrukturyzowane pytania
· testy wielokrotnego wyboru (Multiple Choice Questions, MCQ)
· testy wielokrotnej odpowiedzi (Multiple Response Questions, MRQ)
· testy wyboru Tak/Nie
· testy dopasowania odpowiedzi
· test obrazkowy
· test krótkich odpowiedzi SAQs
· test uzupełniania odpowiedzi
· test uszeregowania odpowiedzi
· quiz


	2.
	Umiejętności:
· umiejętności proceduralne/ manualne
· w zakresie profesjonalnego komunikowania się z pacjentem

	
· obserwacja umiejętności demonstrowanych przez studenta z użyciem kart obserwacji lub list kontrolnych
· tradycyjny egzamin kliniczny
· egzamin standaryzowany (Objective Structured Clinical Examination, OSCE/ Objective Structured Practical Examination, OSPE)
· Mini-Cex
· sporządzenie dokumentacji medycznej/ planu opieki
· analiza przypadku/ case study
· raport, sprawozdanie
· egzamin praktycznego w warunkach symulowanych lub w warunkach klinicznych, z użyciem kart obserwacji lub list kontrolnych



	3.
	Kompetencje społeczne
	· obserwacja przez prowadzącego i współuczestników
· samoobserwacja



* należy usunąć formy weryfikacji nieadekwatne dla kierunku, a jeśli zachodzi potrzeba – dodać zaplanowane dostosowania
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