
Studia Podyplomowe „Żywienie człowieka i dietetyka” 
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Żywienie 

człowieka z 

elementami 

fizjologii 

4 35 15 10 - 10 

2. 
Planowanie i 

ocena żywienia 
3 20 10 0 - 10 
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N
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m
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i Projektowanie  i 

wyposażenie 

zakładów 

żywienia 

zbiorowego 

3 25 5 10 - 10 

4. 

Higiena i 

toksykologia 

żywności 

3 25 20 - - 5 

5. 

Nowe trendy w 

przetwórstwie i 

przechowalnictw

ie żywności  

2 25 15 - - 10 

RAZEM W SEMESTRZE 15 130 65 20 - 45 
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Patofizjologi

a 
1 5 5 - - - 

2. 
Bromatologi

a 
2 10 5 5 - - 

3. 
Podstawy 

dietetyki 
4 45 20 10 - 15 

4. 
Psycho-

dietetyka 
2 15 5 5 - 5 

5. 

N
o

w
o

cz
es

n
e 

m
et

o
d

y 
w

 

te
ch

n
o

lo
gi

i g
as

tr
o

n
o

m
ic

zn
ej

 i 

te
ch

n
o

lo
gi

i ż
yw

n
o

śc
i 

Higiena 

żywienia  

zbiorowego 

2 10 5 5 - - 

6. 

Ocena 

jakości 

żywności 

2 20 10 - - 10 

RAZEM W SEMESTRZE 13 105 50 25 - 30 
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Dietetyka 

pediatryczna 
1 12 6 6 - - 

2. 
Żywienie 

sportowców 
1 10 5 5 - - 

3. 

Żywność 

niekonwencj

onalna 

1 10 10 - - - 

4. 

Zioła 

przyprawow

e i lecznicze 

w dietetyce 

1 10 5 5 - - 
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Nowoczesne 

metody 

sporządzani

e potraw 

3 25 5 5 - 15 

6. 
Obsługa 

konsumenta 
2 20 5 5 - 10 

7. 

Systemy 

zapewnienia 

jakości 

żywności 

1 10 5 5 - - 

8. 
Znakowanie 

żywności 
1 3 1 2 - - 



9. 
Marketing 

Produktów 

Żywnościowych 
1 5 5 - - - 

         

RAZEM W SEMESTRZE 12 115 57 33 - 25 

 


