Plan studiów niestacjonarnych kierunek Dietetyka I stopień - moduł
Doradztwo i konsultacje dietetyczne

	Nazwa modułu/przedmiotu
	Liczba ECTS
	Liczba godzin
	Forma zakończenia2
	Typ grupy ćw
	Jednostka realizująca

	
	
	Łącznie (4+5+6+7+8)
	zajęcia dydaktyczne
	inne z udziałem nauczyciela
	praca własna studenta
	
	
	

	
	
	
	wykł
	ćw1
	inne1
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	semestr 1

	Chemia żywności
	7
	185
	15
	15L
	
	5
	150
	E
	GL
	KBiAŻ

	Psychologia ogólna
	5
	130
	15
	15L
	
	5
	95
	E
	GL
	KHZC

	Anatomia człowieka
	5
	120
	15
	15L
	
	5
	85
	E
	GL
	KHZC

	Kwalifikowana pierwsza pomoc
	4
	100
	10
	20
	
	5
	65
	E
	GL
	KHZC

	Wychowanie fizyczne
	1
	26
	-
	0
	
	1
	25
	Z
	GI
	SWF

	Wiedza społeczna
	3
	75
	24
	-
	
	6
	45
	ZO
	GW
	

	Technologia informacyjna A
	2
	54
	10
	10
	
	2
	32
	ZO
	GI
	KMMiS

	łącznie
	27
	690
	89
	75
	0
	29
	497
	
	
	

	semestr 2

	Fizjologia człowieka
	7
	175
	15
	15L
	
	6
	139
	E
	GL
	KHZC

	Mikrobiologia ogólna i żywności
	6
	156
	15
	15L
	
	6
	120
	E
	GL
	KBiMZ

	Parazytologia
	5
	125
	10
	10
	
	4
	101
	E
	GL
	KHZC

	Wiedza obywatelska
	4
	102
	35
	-
	
	7
	60
	ZO
	GI
	KNS/KP

	Wychowanie fizyczne
	1
	26
	-
	0
	
	1
	25
	Z
	GI
	SWF

	Praktyka zawodowa (250h)
	10
	255
	-
	-
	
	5
	250
	ZO
	
	

	łącznie
	33
	839
	75
	40
	
	29
	695
	
	
	

	semestr 3

	Analiza i ocena jakości żywności
	5
	126
	15
	15L
	
	6
	90
	E
	GL
	KBiAZ

	Genetyka
	5
	140
	15
	20
	
	5
	100
	E
	GI
	KHZC

	Podstawy żywienia człowieka
	7
	182
	30
	15L
	
	7
	130
	E
	GL
	KHZC

	Techn. żywności i potraw oraz towaroznawstwo
	6
	166
	15
	30L
	
	6
	115
	E
	GL
	KTZC

	Edukacja żywieniowa
	4
	100
	15
	15
	
	5
	65
	ZO
	GI
	KHZC

	Język obcy
	2
	51
	-
	10
	
	1
	40
	Z
	GI
	SJO

	łącznie
	29
	765
	90
	105
	0
	30
	540
	
	
	

	semestr 4

	Żywienie człowieka
	5
	120
	10
	15L
	
	5
	90
	E
	GL
	KHZC

	Jakość życia i ochrona konsumenta
	3
	79
	10
	10
	
	4
	55
	ZO
	GI
	KHZC

	Etnografia żywieniowa
	3
	79
	10
	10
	
	4
	55
	ZO
	GI
	KHZC

	Biochemia ogólna i żywności
	7
	185
	15
	30L
	
	5
	135
	E
	GL
	KBIAZ

	Podstawy klinicznego zarysu chorób
	2
	60
	20
	-
	
	5
	35
	E
	GW
	KHZC

	Produkcja żywności dietetycznej i funkcjonalnej
	3
	75
	10
	15L
	
	5
	45
	E
	GL
	KTZC

	Język obcy
	3
	77
	-
	20
	
	2
	55
	ZO
	GI
	SJO

	Praktyka zawodowa (250h)
	10
	255
	-
	-
	
	5
	250
	ZO
	
	

	łącznie
	36
	930
	75
	100
	0
	35
	720
	
	
	

	semestr 5

	Podstawy dietetyki
	6
	156
	15
	15L
	
	6
	120
	E
	GL
	KHZC

	Higiena i toksykologia żywności
	5
	131
	15
	20L
	
	6
	90
	E
	GL
	KHZC

	Farmakologia i farmakoterapia żywieniowa
	4
	105
	10
	15L
	
	5
	75
	E
	GL
	KHZC

	Kliniczny zarys chorób 
	3
	79
	10
	10L
	
	4
	55
	E
	GL
	KHZC

	Fitoterapia w dietetyce
	4
	106
	15
	15L
	
	6
	70
	E
	GL
	KHZC

	Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia
	2
	54
	15
	-
	
	4
	35
	ZO
	GW
	KHZC

	Język obcy
	3
	77
	-
	20
	
	2
	55
	E
	GI
	SJO

	Seminarium dyplomowe I
	3
	85
	-
	30P
	
	5
	50
	ZO
	GL
	KHZC

	łącznie
	30
	793
	80
	125
	0
	38
	550
	
	
	

	semestr 6

	Dietetyka kliniczna
	5
	120
	15
	10L
	
	5
	90
	E
	GL
	KHZC

	Dietetyka pediatryczna
	5
	131
	15
	15L
	
	6
	95
	E
	GL
	KHZC

	Nutrigenomika
	4
	106
	15
	15L
	
	6
	70
	E
	GL
	KHZC

	Poradnictwo dietetyczne
	4
	106
	15
	15P
	
	6
	70
	E
	GL
	KHZC

	Seminarium dyplomowe II
	3
	85
	-
	30P
	
	5
	50
	ZO
	GL
	KHZC

	Egzamin dyplomowy - licencjat
	10
	255
	-
	-
	
	5
	250
	E
	
	KHZC

	łącznie
	31
	803
	60
	85
	0
	33
	625
	
	
	

	razem na studiach
	186
	4820
	469
	530
	0
	194
	3627
	
	
	


	1 Zajęcia o charakterze praktycznym: L – ćwiczenia laboratoryjne, P– projektowe (wpisać obok liczby godzin w kolumnie 5 lub 6)

	2 E – egzamin, Z – zaliczenie przedmiotu bez egzaminu, P – potwierdzenie udziału, gdy przedmiot trwa dłużej niż 1 semestr (wtedy brak punktów ECTS)


Plan studiów niestacjonarnych kierunek Dietetyka I stopień – moduł


Catering dietetyczny

	Nazwa modułu/przedmiotu
	Liczba ECTS
	Liczba godzin
	Forma zakończenia2
	Typ grupy ćw
	Jednostka realizująca

	
	
	Łącznie (4+5+6+7+8)
	zajęcia dydaktyczne
	inne z udziałem nauczyciela
	praca własna studenta
	
	
	

	
	
	
	wykł
	ćw1
	inne1
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11

	semestr 1

	Chemia żywności
	7
	185
	15
	15L
	
	5
	150
	E
	GL
	KBiAŻ

	Psychologia ogólna
	5
	130
	15
	15L
	
	5
	95
	E
	GL
	KHZC

	Anatomia człowieka
	5
	120
	15
	15L
	
	5
	85
	E
	GL
	KHZC

	Kwalifikowana pierwsza pomoc
	4
	100
	10
	20
	
	5
	65
	E
	GL
	KHZC

	Wychowanie fizyczne
	1
	26
	-
	0
	
	1
	25
	Z
	GI
	SWF

	Wiedza społeczna
	3
	75
	24
	-
	
	6
	45
	ZO
	GW
	

	Technologia informacyjna A
	2
	54
	10
	10
	
	2
	32
	ZO
	GI
	KMMiS

	łącznie
	27
	690
	89
	75
	0
	29
	497
	
	
	

	semestr 2

	Fizjologia człowieka
	7
	175
	15
	15L
	
	6
	139
	E
	GL
	KHZC

	Mikrobiologia ogólna i żywności
	6
	156
	15
	15L
	
	6
	120
	E
	GL
	KBiMZ

	Parazytologia
	5
	125
	10
	10
	
	4
	101
	E
	GL
	KHZC

	Wiedza obywatelska
	4
	102
	35
	-
	
	7
	60
	ZO
	GI
	KNS/KP

	Wychowanie fizyczne
	1
	26
	-
	0
	
	1
	25
	Z
	GI
	SWF

	Praktyka zawodowa (250h)
	10
	255
	-
	-
	
	5
	250
	ZO
	
	

	łącznie
	33
	839
	75
	40
	
	29
	695
	
	
	

	semestr 3

	Analiza i ocena jakości żywności
	5
	126
	15
	15L
	
	6
	90
	E
	GL
	KBiAZ

	Genetyka
	5
	140
	15
	20
	
	5
	100
	E
	GI
	KHZC

	Podstawy żywienia człowieka
	7
	182
	30
	15L
	
	7
	130
	E
	GL
	KHZC

	Techn. żywności i potraw oraz towaroznawstwo
	6
	166
	15
	30L
	
	6
	115
	E
	GL
	KTZC

	Edukacja żywieniowa
	4
	100
	15
	15
	
	5
	65
	ZO
	GI
	KHZC

	Język obcy
	2
	51
	-
	10
	
	1
	40
	Z
	GI
	SJO

	łącznie
	29
	765
	90
	105
	0
	30
	540
	
	
	

	semestr 4

	Żywienie człowieka
	5
	120
	10
	15L
	
	5
	90
	E
	GL
	KHZC

	Systemy dystrybucji gotowych dań i potraw
	3
	79
	10
	10L
	
	4
	55
	ZO
	GL
	KTZC

	Żywieniowa ocena procesów przetwórczych
	3
	79
	10
	10L
	
	4
	55
	ZO
	GL
	KTZC

	Biochemia ogólna i żywności
	7
	185
	15
	30L
	
	5
	135
	E
	GL
	KBIAZ

	Podstawy klinicznego zarysu chorób
	2
	60
	20
	-
	
	5
	35
	E
	GW
	KHZC

	Produkcja żywności dietetycznej i funkcjonalnej
	3
	75
	10
	15L
	
	5
	45
	E
	GL
	KTZC

	Język obcy
	3
	77
	-
	20
	
	2
	55
	ZO
	GI
	SJO

	Praktyka zawodowa (250h)
	10
	255
	-
	-
	
	5
	250
	ZO
	
	

	łącznie
	36
	930
	75
	100
	0
	35
	720
	
	
	

	semestr 5

	Podstawy dietetyki
	6
	156
	15
	15L
	
	6
	120
	E
	GL
	KHZC

	Higiena i toksykologia żywności
	5
	131
	15
	20L
	
	6
	90
	E
	GL
	KHZC

	Farmakologia i farmakoterapia żywieniowa
	4
	105
	10
	15L
	
	5
	75
	E
	GL
	KHZC

	Technologiczne projektowanie zakładów żywienia zb.
	3
	79
	10
	10P
	
	4
	55
	E
	GL
	KHZC

	Przetwórstwo żywności
	4
	106
	15
	15L
	
	6
	70
	E
	GL
	ITZPR

	Prawo i ekonomika w ochronie zdrowia
	2
	54
	15
	-
	
	4
	35
	ZO
	GW
	KHZC

	Język obcy
	3
	77
	-
	20
	
	2
	55
	E
	GI
	SJO

	Seminarium dyplomowe I
	3
	85
	-
	30P
	
	5
	50
	ZO
	GL
	KHZC

	łącznie
	30
	793
	80
	125
	0
	38
	550
	
	
	

	semestr 6

	Dietetyka kliniczna
	5
	120
	15
	10L
	
	5
	90
	E
	GL
	KHZC

	Dietetyka pediatryczna
	5
	131
	15
	15L
	
	6
	95
	E
	GL
	KHZC

	Żywność wygodna
	4
	106
	15
	15L
	
	6
	70
	E
	GL
	KTZC

	Ekonomika cateringu z elementami rachunkowości
	4
	106
	15
	15
	
	6
	70
	E
	GI
	KTZC

	Seminarium dyplomowe II
	3
	85
	-
	30P
	
	5
	50
	ZO
	GL
	KHZC

	Egzamin dyplomowy - licencjat
	10
	255
	-
	-
	
	5
	250
	E
	
	KHZC

	łącznie
	31
	803
	60
	85
	0
	33
	625
	
	
	

	razem na studiach
	186
	4820
	469
	530
	0
	194
	3627
	
	
	


	1 Zajęcia o charakterze praktycznym: L – ćwiczenia laboratoryjne, P– projektowe (wpisać obok liczby godzin w kolumnie 5 lub 6)

	2 E – egzamin, Z – zaliczenie przedmiotu bez egzaminu, P – potwierdzenie udziału, gdy przedmiot trwa dłużej niż 1 semestr (wtedy brak punktów ECTS)
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