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Projekt

Standardy ksztalcenia dla kierunku dietetyka w Polsce

Opracowanie:
Komitet Nauki o Zywieniu Cztowieka Polskiej Akademii Nauk

w konsultacji z wiodgcymi Srodowiskami akademickimi w Polsce
realizujgcymi ksztalcenie dla kierunku dietetyka

oraz Polskim Towarzystwem Dietetyki

Uzasadnienie koniecznosci wprowadzenia jednolitych standardéw
ksztatcenia dla kierunku dietetyka w Polsce

Zawod dietetyka jest zawodem medycznym, ktéry wymaga od absolwenta gruntownej
wiedzy i umiejetnosci nabytych podczas studiowania oraz zdobywanych w ciggu catego zycia.
Intencja nadrzedng wtasciwego ksztatcenia dietetykdw jest troska o zdrowie pacjentéw i innych
0s6b pozostajacych pod ich opieka oraz potrzeba partnerskiej wspotpracy dietetyka z innymi
specjalistami zespotu terapeutycznego.

Wysokie oczekiwania wobec oséb wykonujacych zawéd dietetyka wymagaja wprowadzenia
ujednoliconego systemu ksztatcenia w tym zawodzie, w celu zapewnienia jednakowego poziomu
wiedzy i umiejetnosci absolwentéw kierunku dietetyka. Poziom ksztatcenia dietetykéw w Polsce
jest bardzo zréznicowany, od wysokiego, dostosowanego do ksztalcenia w innych krajach
Europy, do bardzo niskiego, ktéry osobom pozostajacym pod opieka dietetyka o niskich
kompetencjach zawodowych moze stwarza¢ realne zagrozenie dla zdrowia.

Aktualnie w Polsce ksztalcenie dietetykow prowadzi okoto 40 uczelni publicznych i
niepublicznych. Rocznie studia z zakresu dietetyki konczy ponad 5000 absolwentéw (na
pierwszym lub drugim stopniu ksztatcenia) - co jest swoistym rekordem europejskim. W
krajach Europy absolwentow dietetyki jest od 20 do 700 oséb/rok, w tym takze w krajach o
wiekszej liczbie ludno$ci i wiekszym zapotrzebowaniu na prace w zawodzie dietetyka.

Polskie uczelnie ksztatcgce na kierunku dietetyka realizuja ré6zna liczbe godzin - studia
magisterskie konicza absolwenci, ktorzy zrealizowali tacznie od 2800 do 5100 godzin, ale
(zaskakujaco) uzyskali jednakows liczbe punktéw ECTS réwna 300. Swiadczy to zbyt duzej
dowolnosci programéw ksztatcenia dla kierunku dietetyka. W innych krajach europejskich
studenci kierunku dietetyka realizujg od 3500 do ponad 6500 godzin.

Uznajemy, Ze istnieje gteboko uzasadniona konieczno$¢ wskazania minimalnej liczby godzin
ksztatcenia dla kierunku dietetyka oraz innych kluczowych elementéw tego Kksztalcenia,
niezbednych do uzyskania wtasciwego poziomu wiedzy i umiejetnos$ci absolwentéw, w trosce o
zdrowie Polakow.

Podjecie dziatann zmierzajacych do ustanowienia jednolitych standardéw ksztatcenia dla
kierunku dietetyka w Polsce - uwazamy za wyjatkowo pilne.
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Informacje ogolne o kierunku dietetyka
¢ Jednostopniowe 5-letnie studia magisterskie;

e Utrzymanie zgodnosci polskich standardéw ksztalcenia dietetykow ze standardami
europejskimi, tj. Europejskiej Federacji Stowarzyszen Dietetykow (European
Federation of the Associations of Dietitians, EFAD);

e Realizacja liczby godzin dydaktycznych w wymiarze 1800 godzin - jako
obowiazujacej wszystkie uczelnie jednolitej podstawy dydaktycznej dla tresci
ksztalcenia, bez przypisania godzin do przedmiotéw (autonomia uczelni);

¢ Ustalenie minimalnej ilosci godzin dydaktycznych do realizacji w wymiarze 3800
godzin, bez praktyk (1800 godzin jako obowigzujacej jednolitej podstawy dydaktyczne;j,
dodatkowy wybor 2000 godzin jako dowolny wybor tresci przedmiotéw przez uczelnie) -
w sumie razem z praktykami 4500 godzin;

e Ustalenie realizacji praktyk w liczbie 700 godzin - w pieciu wskazanych obszarach, w
nastepujacej kolejnosci ich realizowania w latach ksztatcenia rozpoczynajgc w/po trzecim
semestrze:

(1) praktyka technologiczna (np. w kuchni: ztobkowej/szkolnej/przedszkolnej/domu
opieki/domu pomocy spotecznej/restauracji/osrodkéw wczasowych/osrodkow
sanatoryjnych/w firmie cateringowej/w szpitalach, itp.),

(2) praktyka zwigzana z organizacjq Zywienia (np. w szpitalu/w domu pomocy
spotecznej/ w hospicjum/w domu spokojnej staro$ci/w zaktadzie opieki
zdrowotnej/w ztobku/w przedszkolu/w szkole; catering dietetyczny),

(3) praktyka w poradniach (np. na oddziale szpitalnym/w poradni przyszpitalnej/w
zaktadzie opieki zdrowotnej/w poradni dietetycznej),

(4) praktyka w szpitalach i/lub domu opieki spotecznej (np. na oddziale
szpitalnym/w domu pomocy spotecznej/w hospicjum/w domu spokojnej
starosci/w zaktadzie opieki zdrowotnej),

(5) praktyka edukacyjna (np. w ztobku/w przedszkolu/w szkole/w szpitalu/w klubie
seniora/w domu pomocy spotecznej/w szkole rodzenia/w klubie sportowym/w
sanatorium/w osrodku rekreacyjnym);

e Liczba punktéw ECTS: 300 punktéow (dla 4500 godzin nauczania, w tym 700 godzin
praktyk) - 1 ECTS odpowiada 15 godzinom w bezposrednim kontakcie z nauczycielem
(pozostata liczba godzin praca samodzielna studenta, tj. < 50%);

o Standardowy model ksztalcenia - bez specjalizacji/modutu, umozliwia elastyczne
kreowanie sylwetki absolwenta poprzez indywidualny dobér tzw. przedmiotéw ,,do
wyboru” w ramach programu ksztatcenia (poswiadczenie zrealizowanej w ten sposéb
‘specjalnosci/modutu’ ksztatcenia w aneksie do dyplomu);

e Egzamin dyplomowy - potwierdzajgcy ukonczenie studiow;

e Egzamin panstwowy (z wpisem do rejestru) - potwierdzajacy mozliwo$¢ wykonywania
zawodu.
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Opis sylwetki dietetyka-absolwenta studiow

Wykonywanie zawodu dietetyka polega na udzielaniu $wiadczen zdrowotnych w zakresie
dietetyki; planowaniu, nadzorowaniu i stosowaniu, opartego na podstawach naukowych,
zywienia indywidualnego i/lub zbiorowego ludzi zdrowych i chorych.

Absolwent uczelni ksztatcacej w zawodzie dietetyk powinien by¢ przygotowany do
wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

1) planowania, prowadzenia i nadzorowania zywienia indywidualnego i zbiorowego oséb
zdrowych i chorych,

2) organizowania i nadzorowania wszystkich etapow produkcji potraw z uwzglednieniem
systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli,

3) oceny stanu odzywienia, sposobu zywienia i zapotrzebowania na sktadniki odzywcze
0s6b zdrowych i chorych,

4) udzielania porad dietetycznych i prowadzenia dziatalnosci edukacyjnej w zakresie
zywienia,

5) prowadzenia dokumentacji Zzywieniowej oraz dokumentacji medycznej w podmiotach
leczniczych oraz w zaktadach zywienia zbiorowego.

Tresci ksztatcenia dla kierunku Dietetyka - jednostopniowe studia
magisterskie

A. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH - realizowanych w ramach
jednolitej podstawy dydaktycznej 1800 godzin

Anatomia cztowieka

Biochemia ogdlna i zywnoSci
Chemia zywnoSci

Mikrobiologia ogo6lna i zywnoSci
Fizjologia cztowieka
Psychologia ogélna

Etyka zawodu dietetyka
Genetyka

Immunologia

10. Patofizjologia kliniczna

11. Demografia i epidemiologia Zywieniowa
12. Zdrowie publiczne

13. Prawo Zywno$ciowe
14.Zarzadzanie i marketing

15. Diagnostyka laboratoryjna

16. Metodologia badan

17. Kwalifikowana pierwsza pomoc
18. BHP i organizacja pracy

O ONUT W =
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A. GRUPA TRESCI PODSTAWOWYCH

1.

Ksztalcenie w zakresie anatomii cztowieka

Tres$ci ksztatcenia: Podstawy anatomii cztowieka ze szczegélnym
uwzglednieniem osi i ptaszczyzn ciata, budowy i miejsca wystepowania tkanek.
Uktad kostny (og6lna budowa, podziat, nazewnictwo), uktad miesniowy, uktad
krazenia, uktad nerwowy (o$rodkowy, obwodowy, autonomiczny), uktad
dokrewny, uktad oddechowy, uktad pokarmowy, uktad moczowo-ptciowy.
Podstawy pomiaréw antropometrycznych.

Ksztalcenie w zakresie biochemii ogdlnej i Zzywnosci

Tresci ksztatcenia: Biochemia jako nauka o zyciu. Struktura komoérki jako
srodowiska przemian metabolicznych. Charakterystyka biochemiczna
weglowodanéw, thuszczéw, aminokwasdw, witamin i kwaséw nukleinowych.
Enzymy, hormony - budowa i dziatanie. Procesy utleniania. Cykl azotowy.
Metabolizm komorki.

Ksztalcenie w zakresie chemii Zywnosci

Tresci ksztatcenia: Funkcjonalne wtasciwosci oraz przemiany chemiczne
sktadnikow zywnos$ci. Wptyw warunkéw przechowywania i przetwarzania
zywno$ci na sktadniki Zzywnosci. Interakcje miedzy dodatkami do ZywnoSci a

zZywnoscia.

Ksztalcenie w zakresie mikrobiologii ogolnej i ZzywnoSci

Tresci ksztalcenia: Miejsce drobnoustrojow w przyrodzie. Mikroflora przewodu
pokarmowego. Charakterystyka réznych grup drobnoustrojéw waznych w
technologii zywnoSci i w zywieniu. Zadania mikrobiologii ZzywnoSci. Procesy
technologiczne a stan mikrobiologiczny Zywnosci. Ocena mikrobiologiczna
procesow produkcyjnych i gotowej ZywnoSci. Zatrucia pokarmowe.

Ksztalcenie w zakresie fizjologii cztowieka

TresSci ksztatcenia: Fizjologia komoérki - czynno$¢ komdrek nerwowych i
mieSniowych. Funkcjonowanie uktadu nerwowego, uktadu mieSniowego.
Kontrola sSrodowiska wewnetrznego - wydzielanie wewnetrzne, termoregulacja.
Krew i funkcjonowanie uktadu krazenia. Funkcjonowanie uktadu oddechowego,
uktadu pokarmowego (trawienie, wchianianie), uktadu wydalniczego.

Ksztalcenie w zakresie psychologii ogolnej

Tresci ksztatcenia: Psychologiczne uwarunkowania kontaktu z pacjentem. Style
komunikowania. Bariery w komunikowaniu. Psychologiczno-pedagogiczne
podstawy edukacji zywieniowej. Psychologia spoteczna.

Ksztalcenie w zakresie etyki zawodu dietetyka

Tresci ksztatcenia: Psychologiczne i etyczne problemy wykonywania zawodu
dietetyka. Zasady i wartosci etyczne, jakimi powinien cechowac sie dietetyk.
Uregulowania prawne dotyczace pracy dietetyka oraz zatrudniania dietetykow w
Polsce i Europie. Ochrona tytutu zawodowego dietetyka. Odpowiedzialno$¢
zawodowa.
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8. Ksztalcenie w zakresie genetyKki
Tresci ksztatcenia: Genetyczne i Srodowiskowe uwarunkowania cech cztowieka.
Mechanizmy dziedziczenia. Choroby uwarunkowane genetycznie. Zalecenia
dietetyczne w leczeniu chor6éb uwarunkowanych genetycznie. Farmakogenetyka i
ekogenetyka. Inzynieria genetyczna.

9. Ksztalcenie w zakresie immunologii
Tres$ci ksztatcenia: Mechanizmy odpornosci. Odporno$¢ wrodzona i nabyta.
Uktad chtonny btony sluzowej. Odporno$¢ humoralna i komérkowa. Podstawowe
testy immunologiczne. Zaburzenia odzywiania - niedozywienie i przezywienie a
odpornos¢.

10.Ksztalcenie w zakresie patofizjologii klinicznej
Tresci ksztatcenia: Przedmiot badan patofizjologii. Zmiany czynnosciowe
prowadzgace do wystgpienia choroby i towarzyszace chorobie. Czynniki
chorobotwdrcze. Zmiany komdrkowe, tkankowe i narzagdowe wywotane przez
czynniki chorobotworcze.

11.Ksztalcenie w zakresie demografii i epidemiologii zywieniowej
Tresci ksztatcenia: Wspétczesne podejscie do zdrowia i choroby. Metody analizy
demograficzne;j. Statystyka epidemiologiczna: chorobowo$¢, zapadalnose,
umieralno$¢, wspétczynniki standaryzowane. Epidemiologia zywieniowa.
Czynniki ryzyka choréb zywieniowo-zaleznych. Standardowe badania stanu
zdrowia i sposobu Zywienia grup populacyjnych.

12.Ksztalcenie w zakresie zdrowia publicznego
Tres$ci ksztatcenia: ZatoZenia i zadania zdrowia publicznego w ramach
systemowej koncepcji ochrony zdrowia. Spoteczne i ekonomiczne
uwarunkowania zdrowia publicznego. ZatoZenia modelu ochrony zdrowia w
Polsce. Programy promocji zdrowia i ich realizacja w Polsce i krajach Europy.
Miejsce i zadania dietetyka w ksztattowaniu pozadanych nawykow
zywieniowych w rodzinie i spoteczenstwie. Struktura i zakres Swiadczen
zdrowotnych w podstawowej opiece zdrowotnej. Zasady funkcjonowania
réznych systemoéw ochrony zdrowia oraz form ich finansowania. Instytucja
lekarza rodzinnego. Negatywne czynniki wptywajgce na stan zdrowia
spoteczenstwa.

13.Ksztalcenie w zakresie prawa Zywnosciowego
Tresci ksztatcenia: Istota i zadania prawa zywnos$ciowego. Znaczenie Kodeksu
Zywnos$ciowego FAO/WHO w prawie zywno$ciowym. System bezpieczenstwa
zywnos$ci (istota i zadania). Identyfikowalno$¢ w tanicuchu zywnos$ciowym.
Zasady higieny Zywno$ci. System organizacji urzedowej kontroli zywnosci.
Zadania EFSA. Wymagania prawne wobec opakowan zywnoSci i materiatow
bedacych w kontakcie z zywnoScia. Etykietowanie zywnos$ci. Oswiadczenia
zywieniowe i zdrowotne. Regulacje dotyczace poziomu zanieczyszczen w
zywnosci. Regulacje dotyczace stosowania dodatkow, enzyméw i aromatéw do
zywnosci. Regulacje dotyczace suplementéw diety, zywnoSci specjalnego
przeznaczenia oraz zasad dodawania witamin i sktadnik6w mineralnych do
zywnosci. Regulacje dotyczace wybranych rodzajow zywnosci (m.in.
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ekologicznej, modyfikowanej genetycznie). Istota i zasady funkcjonowania
systemu RASFF. Odpowiedzialno$¢ operatoréw w tancuchu zywnos$ciowym.
Konsekwencje nieprzestrzegania prawa zywno$ciowego.

14.Ksztalcenie w zakresie zarzadzania i marketingu
Tresci ksztalcenia: Istota, prawidtowosci, problemy funkcjonowania i rozwoju
organizacji. Istota zarzadzania organizacja, a takze jej sktadowymi. Podstawy
marketingu. [stota i funkcje marketingu. Instrumenty marketingu. Postepowanie
nabywcow na rynku. Badania marketingowe.

15.Ksztalcenie w zakresie diagnostyki laboratoryjnej
Tresci ksztatcenia: Podstawowe badania laboratoryjne przydatne w ocenie stanu
odzywienia i stanu zdrowia pacjenta i planowaniu postepowania dietetycznego.
Podstawowe badania laboratoryjne majace znaczenie w diagnostyce choréb
dietozaleznych. Interpretacja badan biochemicznych.

16.Ksztalcenie w zakresie metodologii badan
Tresci ksztatcenia: Planowanie badania naukowego. Korzystanie z bibliotek, baz
danych i sieci Internet. Problem badawczy i hipoteza. Typy badan empirycznych.
Metody, techniki i narzedzia badawcze. Material badawczy. Randomizacja w
badaniach klinicznych. Metoda podwojnie $lepej proby. Podstawy obliczen
statystycznych. Konstrukcja pracy naukowej. Zasady Dobrej Praktyki Klinicznej
(GCP - Good Clinical Practice). Rola i zadania Komisji Etyki w realizacji badan
naukowych wykonywanych z udziatem ludzi i na zwierzetach. EBN (Evidence-
based Nutrition), EBDP (Evidence-based dietetics practice), EBM (Evidence-
based medicine). Samoksztatcenie.

17.Ksztalcenie w zakresie kwalifikowanej pierwszej pomocy
Tresci ksztatcenia: Rozpoznanie sytuacji zagrazajacej zdrowiu lub zyciu
cztowieka. Ocena podstawowych funkcji zyciowych cztowieka w stanie
zagrozenia. Przywrocenie, podtrzymanie i stabilizacja podstawowych funkcji
zyciowych - czynno$ci uktadu oddechowego i krazenia. Zabezpieczenie i
stabilizacja r6znych obszarow ciata uszkodzonych w wyniku dziatania czynnikow
zewnetrznych. Podejmowanie kwalifikowanych dziatan ratunkowych w
szczegblnych rodzajach zagrozen srodowiskowych. Organizacja i
przeprowadzenie kwalifikowanego i bezpiecznego transportu os6b w stanie
nagtego zagrozenia zdrowia lub zycia.

18. Ksztalcenie w zakresie BHP i organizacji pracy
Tresci ksztatcenia: Podstawy organizowania pracy. Prawna ochrona pracy.
Zasady BHP i przeciwpozarowe. Wymogi higieniczno-sanitarne dla zaktadow
zywienia zbiorowego. Ocena funkcjonalnosci dziatéw zywienia. Dokumentacja
zywieniowa. Organizacja stanowiska pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii.

B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH - realizowanych w ramach
jednolitej podstawy dydaktycznej 1800 godzin

1. Fizjologia zywienia cztowieka
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Zywienie cztowieka

Dietetyka

Dietetyka pediatryczna

Dietoprofilaktyka

Kliniczny zarys choréb

Farmakologia

Zywienie kliniczne

Psychologia kliniczna

10. Edukacja zywieniowo-dietetyczna i poradnictwo dietetyczne
11. Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia

12. Analiza i ocena jakoSci zywnoSci

13. Bezpieczenstwo zywnosci i toksykologia

14. Towaroznawstwo zywnosci

15. Technologia ZywnoSci i potraw

16. Technologia potraw dietetycznych

17.Zasady i organizacja zywienia zbiorowego i Zywienia w szpitalach

OGN

B. GRUPA TRESCI KIERUNKOWYCH

1. Ksztalcenie w zakresie fizjologii Zywienia czlowieka
Tresci ksztatcenia: Nerwowa i hormonalna regulacja funkcji uktadu
pokarmowego. Fizjologiczne podstawy pobierania pokarmu (gtéd i sytos¢).
Przemiana materii i czynniki modyfikujgce. Biatka, ttuszcze, weglowodany -
metabolizm, energetyka przemian, rola fizjologiczna, fizjologiczne podstawy
zapotrzebowania. Witaminy i sktadniki mineralne - rola fizjologiczna,
metabolizm. Neurohormonalne reakcje zachodzace w organizmie po spozyciu
pokarmu, nerwowa i hormonalna regulacja metabolizmu.

2. Ksztalcenie w zakresie zywienia cztowieka
Tres$ci ksztatcenia: Rys historyczny ewolucji odzywiania. Sktad organizmu
cztowieka. Zywienie a rozwdj osobniczy. Procesy przemiany materii, bilans
energetyczny organizmu. Zrédla energii. Biatka, weglowodany, ttuszcze - podzial,
rola w zywieniu, trawienie i wchtanianie, warto$¢ odzywecza, zrodta,
zapotrzebowanie. Btonnik pokarmowy - funkcje w organizmie, Zrédta. Sktadniki
mineralne, witaminy - funkcje w organizmie, Zr6dta, zapotrzebowanie. Rola wody
w organizmie. Normy zywienia i modelowe racje pokarmowe w Polsce. Tabele
sktadu i wartoSci odzywczej produktéw i potraw. Zasady prawidtowego zywienia
réznych grup ludnosci, z uwzglednieniem aktywnosci fizycznej, zawodowe;.
Zasady planowania jadtospiséw roznych grup populacyjnych. Metody oceny
sposobu zywienia i stanu odzywienia. WskaZniki jakos$ci diety. Alternatywne
sposoby odzywiania.

3. Ksztalcenie w zakresie dietetyki
Tresci ksztatcenia: Klasyfikacja i charakterystyka diet leczniczych. Zasady
planowania zywienia dietetycznego. Metody oceny sposobu zywienia, stanu
odzywienia i zdrowia w ustalaniu postepowania dietetycznego réznych grup
pacjentéw. Zywienie w dietozaleznych chorobach przewleklych. Zywienie w
nieprawidtowych reakcjach na pokarm, stanach zapalnych, chorobach przewodu
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pokarmowego i zespotach ztego wchianiania. Modyfikacje dietetyczne w
chorobach nowotworowych, chorobach nerek, watroby, drég zétciowych i
trzustki, u pacjentow po operacjach bariatrycznych, w niedokrwistos$ciach. Ocena
skutecznosci leczenia dietetycznego. Rola sktadnikow pokarmowych we
wspomaganiu leczenia farmakologicznego i chirurgicznego. Interakcje
pozywienia z lekami. Wplyw stanu odzywienia na dziatanie lekow. Diety
niekonwencjonalne.

. Ksztalcenie w zakresie dietetyki pediatrycznej

Tresci ksztatcenia: Wptyw Zywienia kobiet na przebieg cigzy, rozwdj ptodu i
pOZniejszy rozwdj dziecka. Zywienie kobiet w patologii cigzy. Zywienie kobiet w
okresie karmienia piersig. Sktad mleka kobiecego. Karmienie niemowlat -
naturalne i sztuczne. Preparaty do zywienia niemowlat i matych dzieci zdrowych
i chorych. Zywienie wcze$niakéw i noworodkéw z niska masa urodzeniowa.
Specyfika zywienia matych dzieci, dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym.
Modyfikacje dietetyczne w leczeniu dzieci z chorobami przewlektymi (m. in.
chorobami nerek, watroby, przewodu pokarmowego, cukrzycg, nadci$nieniem,
otyto$cia, zaburzeniami przemiany lipidowej). Diety eliminacyjne we
wrodzonych wadach metabolizmu oraz alergiach i nietolerancjach pokarmowych.

. Ksztalcenie w zakresie dietoprofilaktyki

Tresci ksztatcenia: Wptyw nieprawidtowego zZywienia na wystepowanie choréb
dietozaleznych. Choroby dietozalezne jako przyczyna utraty zdrowia i zgonow.
Rekomendacje zywieniowe w zapobieganiu chorobom dietozaleznym. Rola
dietetykéw w realizacji globalnej strategii Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO)
dotyczacej zapobiegania i zwalczania chor6b dietozaleznych.

. Ksztalcenie w zakresie klinicznego zarysu chordb

Tresci ksztatcenia: Pojecie: zdrowia, choroby, zapalenia, zakazenia. Wybrane
choroby, ich patogeneza, objawy, przebieg, podstawy diagnostyki i leczenia,
dotyczace uktadu: pokarmowego, krazenia, oddechowego, moczowego,
nerwowego. Choroby metaboliczne. Choroby dietozalezne. Nowotwory. Choroby
alergiczne i zaburzenia immunologiczne. Choroby zakazne i pasozytnicze. Urazy.
Geriatria. Wptyw choréb na stan odzywienia. Wptyw zaburzen stanu odzywienia
na przebieg chordb.

. Ksztalcenie w zakresie farmakologii

TreSci ksztatcenia: Leki i ich oddziatywanie na organizm. Wptyw farmakoterapii
na stan odzywienia. Przyjmowanie lekéw w okresie cigzy, potogu i karmienia
piersia. Leki stosowane w chorobach uktadu pokarmowego i przewlektych
chorobach dietozaleznych. Interakcje lekow.

. Ksztalcenie w zakresie zywienia klinicznego

Tresci ksztatcenia: Stany wymagajace wdrozenia zywienia klinicznego. Metody i
zasady wdrazania interwencji Zywieniowej. Wsparcie doustnymi dietami
przemystowymi. Zywienie pozajelitowe i dojelitowe, zywienie okotooperacyjne,
zZywienie oséb w stanie krytycznym. Rodzaje, przyczyny i nastepstwa
niedozywienia i niedoboréw pokarmowych zwigzanych z chorobg i jej leczeniem.
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9. Ksztalcenie w zakresie psychologii klinicznej
Tresci ksztatcenia: Psychologia jako nauka o cztowieku. Determinanty
zachowania cztowieka. Zdrowie psychiczne. Psychologiczne problemy cztowieka
chorego. Reakcja na chorobe. Psychologiczne uwarunkowania zaburzen w
odzywianiu. Pomoc psychologiczna jako element leczenia cztowieka chorego.
Zaburzenia osobowoSci.

10.Ksztalcenie w zakresie edukacji Zzywieniowo-dietetycznej i poradnictwa
dietetycznego
Tresci ksztatcenia: Cele, zadania i znaczenie edukacji zywieniowo-dietetyczne;.
Schemat poradnictwa dietetycznego w zaleznosci od celu, miejsca, grupy
docelowej. Etapy i charakterystyka réznych form poradnictwa dietetycznego.
Zasady, metody i pomoce dydaktyczne stosowane w poradnictwie dietetycznym.
Kryteria doboru tresci ksztatcenia. Czynniki determinujace efektywnos¢
poradnictwa dietetycznego i metody jej oceny. Ksztalttowanie umiejetnosci
kontaktu podczas prowadzenia porad dietetycznych. Organizacja poradnictwa
dietetycznego w opiece zdrowotnej, socjalnej i mas mediach. Poradnictwo
indywidualne i grupowe.

11.Ksztalcenie w zakresie prawa i ekonomiki w ochronie zdrowia
Tresci ksztatcenia: Sytuacja zywnos$ciowa i zywieniowa w Polsce i na Swiecie.
Polityka zdrowotna panstwa. Zrédta i sposoby finansowania $wiadczen
zdrowotnych. Jako$¢ w ochronie zdrowia. Kontrakty na ustugi medyczne.
Wybrane zagadnienia z zakresu prawa pracy i prawa gospodarczego.
Podstawowe pojecia ekonomiki zdrowia. Problematyka finasowania, kosztow i
wydatkow w sektorze ochrony zdrowia.

12.Ksztalcenie w zakresie analizy i oceny jakoSci Zywnosci
Tresci ksztatcenia: Zasady pobierania préb do analiz. Metody oznaczania
zawartoSci podstawowych sktadnikow zywnos$ci. Metody oznaczania zawartoSci
suchej masy, zwigzkow azotowych, weglowodandw prostych i ztozonych,
ttuszczow, popiotu oraz wybranych sktadnikéw mineralnych i witamin. Techniki
stosowane w ocenie jakoSci zywnos$ci. Normy jakos$ci zywnoSci.

13.Ksztalcenie w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i toksykologii
TreSci ksztatcenia: Substancje antyodzywcze i naturalne substancje toksyczne w
produktach zywnos$ciowych. Substancje celowo dodawane do ZywnoSci.
Zagrozenia zwigzane ze stosowaniem substancji dodatkowych. Wptyw procesow
technologicznych na zanieczyszczenie ZywnoSci. Zanieczyszczenia biologiczne i
chemiczne zywnosSci. Substancje mutagenne i rakotwdrcze w zywnosci. Skazenia
radiologiczne zywnoSci. Pestycydy. Metale ciezkie. Kontrola jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci.

14.Ksztalcenie w zakresie towaroznawstwa zywnosci
Tresci ksztatcenia: Sktad, warto$¢ odzywcza produktéw spozywczych.
Charakterystyka, klasyfikacja i przydatno$c¢ technologiczna réznych grup
zywnosci. Wptyw proceséw technologicznych stosowanych w produkcji
zywno$ci na warto$¢ odzywcza i whasciwosci sensoryczne zywnosci. Zywno$¢
wzbogacona, zywno$¢ funkcjonalna. Znakowanie zywnosci.
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15.Ksztalcenie w zakresie technologii ZywnoSci i potraw
Tres$ci ksztatcenia: Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnoSci, w
wytwarzaniu, przetwarzaniu, utrwalaniu surowcéw, pétproduktéw, wyrobéw
gotowych. Dobdr metod obrébki technologicznej do cech jako$ciowych
surowcow. Maszyny i urzadzenia stosowane w procesach technologicznych.

16.Ksztalcenie w zakresie technologii potraw dietetycznych
Tresci ksztatcenia: Technologiczne, ekonomiczne i zdrowotne aspekty produkc;ji
potraw. Procesy technologiczne stosowane w produkcji potraw dietetycznych,
ich wptyw na jako$¢ potraw. Technologia i charakterystyka potraw z warzyw,
owocow, drobiu, miesa zwierzat rzeznych, ryb i jaj. Sktad surowcowy i
technologie ciast. Podziat i technologia deserow. Ksztattowanie cech
jako$ciowych potraw i wartosci odzywczej poprzez dobér parametréw procesow
technologicznych. Punkty krytyczne w produkcji potraw. Potrawy réznych
narodéw. Techniki utrwalania i przechowywania potraw.

17.Ksztalcenie w zakresie zasad i organizacji zywienia zbiorowego i Zzywienia
w szpitalach
Tresci ksztatcenia: Organizacja zywienia i nadzér sanitarny w zaktadach zywienia
zbiorowego. Organizacja dziatalnoSci gastronomicznej. Wymagania zdrowotne
dotyczace personelu zaktadéw zbiorowego Zywienia. Organizacja i zasady
zywienia w szpitalach. Zespoty leczenia zywieniowego. Ocena i monitorowanie
stanu odzywienia chorych przyjmowanych do leczenia szpitalnego.
Niedozywienie szpitalne. Zywienie w szpitalach jako element leczenia. Rola
dietetyka w rozpoznaniu niedozywienia oraz zapobieganiu i leczeniu
niedozywienia szpitalnego.
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