
W Ćw Egz W Ćw Egz W Ćw Egz W Ćw Egz W Ćw Egz W Ćw Egz

Statystyka w dietetyce 18 9 9 9 9 2 2
Technologia informacyjna 18 9 9 9 9 2 2
Język obcy 54 54 18 3 18 3 18 E 3 9

Pływanie 9 9 9 0,5 0,5

Ochrona własności intelektualnej 9 9 9 0,5 0,5

Edukacja zdrowotna 27 18 9 18 9 2 2

Anatomia człowieka 45 30 15 30 15 E 3 3
Fizjologia człowieka 45 15 30 15 30 E 3 3
Podstawy analityki chemicznej 9 9 9 1 1
Chemia żywności 30 15 15 15 15 2 2

Biochemia ogólna i żywności 45 15 30 15 30 E 3 3

Kwalifikowana pierwsza pomoc 45 45 45 2 2
Psychologia ogólna i zachowań 

żywieniowych
30 15 15 15 15 2 2

Mikrobiologia ogólna i żywności 45 20 25 20 25 E 3 3

Genetyka 30 15 15 15 15 2 2

Parazytologia 30 15 15 15 15 2 2

Podstawy żywienia człowieka 75 30 45 30 45 E 5 5
Żywienie w rozwoju 

ontogenetycznym
120 30 90 15 30 3 15 60 E 5 8

Żywienie człowieka chorego 60 30 30 15 15 1,5 15 15 1,5 3
Podstawy dietetyki 75 30 45 30 45 E 5 5
Dietoprofilaktyka i dietoterapia 

chorób dietozależnych
36 18 18 18 18 E 4 4

Żywienie w sporcie 36 18 18 18 18 E 4 4
Diety redukcyjne i ich ocena 45 15 30 15 30 2 2
Diety alternatywne 30 15 15 15 15 2 2
Edukacja żywieniowa 45 30 15 30 15 2 2
Żywność funkcjonalna i specjalnego 

przeznaczenia
9 9 9 0,5 0,5

Analiza i ocena jakości żywności 27 12 15 12 15 2 2
Higiena, toksykologia i 

bezpieczeństwo żywności
45 15 30 15 30 E 3 3

Towaroznawstwo 36 18 18 18 18 3 3
Technologia żywności i potraw z 

obsługą konsumenta
75 30 45 30 45 E 5 5

Ogólna technologia żywności 15 15 15 0,5 0,5

Analiza sensoryczna żywności 9 9 0 9 1 1
Żywieniowa ocena procesów 

przetwórczych
9 9 9 0,5 0,5

Produkcja potraw i posiłków 

wegetariańskich
18 18 18 2 2

Polskie tradycje kulinarne 27 27 27 2 2

Kuchnie świata 27 9 18 9 18 2 2
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Podstawy projektowania zakładów 

gastronomicznych
9 9 9 1 1

Fizjologia wysiłku fizycznego 27 9 18 9 18 2 2
Biologiczne podstawy rekreacji 9 9 9 1 1

Teoria sportu 27 18 9 18 9 E 3 3

Kliniczny zarys chorób 60 30 30 30 30 E 5 5
Farmakologia i farmakoterapia 

żywienia z oceną interakcji leków z 

żywnością

45 45 45 2 2

Podstawy prawne i ekonomiczne w 

ochronie zdrowia
27 18 9 18 9 2 2

Etyka w naukach medycznych 9 9 9 0,5 0,5

Działalność gospodarcza w dietetyce 27 18 9 18 9 2 2

Układanie jadłospisów w profilaktyce 

i leczeniu chorób dietozależnych
18 18 18 2 2

Dietoprofilaktyka i dietoterapia 

chorób nowotworowych
18 9 9 9 9 E 4 4

Dietoprofilaktyka i dietoterapia 

chorób neurodegeneracyjnych
18 9 9 9 9 E 4 4

Żywienie w chorobach

chirurgicznych
18 9 9 9 9 E 4 4

Produkcja posiłków dietetycznych 18 18 18 2 2
Produkcja potraw i posiłków 

wegetariańskich w profilaktyce i 

leczeniu chorób

18 18 18 2 2

Odnowa biologiczna 18 9 9 9 9 1,5 1,5

Podstawy treningu zdrowotnego 18 9 9 9 9 1,5 1,5

Rozwój biologiczny człowieka/ 

Antropologia kulturowa
18 9 9 9 9 2 2

Podstawy aktywności fizycznej/ 

Antropomotoryka
18 9 9 9 9 2 2

Profilaktyka uzależnień/ Podstawy 

higieny pracy
18 9 9 9 9 2 2

Wychowanie Fizyczne I / Marsz - 

Trucht - Bieg w kontroli masy ciała 
18 18 18 2 2

Wychowanie Fizyczne II 18 18 18 2 2
Proseminarium 18 18 9 2 9 2 4

Egzamin dyplomowy E 10 10

Grupa przedmiotów do wyboru

Grupa przedmiotów specjalistycznych - Dietoprofilaktyka i dietoterapia



Wstępna praktyka w szpitalu 105 105 105 3 3
Praktyka w jednostce leczniczej lub 

dziale żywienia
105 105 105 3 3

Praktyka w poradni chorób układu 

pokarmowego i chorób 

metabolicznych

105 105 105 3 3

Praktyka w szpitalu dziecięcym (na 

oddziale szpitalnym, kuchni ogólnej i 

niemowlęcej lub dziale żywienia) 

105 105 105 3 3

Praktyka w szpitalu dla dorosłych 

(oddziale szpitalnym, kuchni ogólnej 

lub dziale żywienia)

140 140 140 5 5

Praktyka w domu opieki społecznej 70 70 70 2 2

Praktyka z technologii potraw 70 70 0 70 2 2
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Kliniczny zarys chorób

Anatomia człowieka

Dietoprofilaktyka i 

dietoterapia chorób 

dietozależnych

Mikrobiologia ogólna i 

żywności

Biochemia ogólna i 

żywności

Liczba godzin w roku akadem.

Razem godzin na I stopniu studiów

Podstawy dietetyki

Podstawy żywienia 

człowieka

907

Suma punktów ECTS w roku akadem.

3 4 3Liczba egzaminów w semestrze

Liczba godzin w semestrze

60 60

Żywienie w chorobach

chirurgicznych
Egzamin dyplomowy

Żywienie w sporcie

Żywienie w rozwoju 

ontogenetycznym

Egzaminy Technologia żywności i 

potraw z obsługą 

konsumenta

Higiena, toksykologia i 

bezpieczeństwo żywności

715

Dietoprofilaktyka i 

dietoterapia chorób 

nowotworowych

2500
Dietoprofilaktyka i 

dietoterapia chorób 

neurodegeneracyjnych


