
DIETETYKA

www.up.lublin.pl/dietetyka

P r z e d m i o t y  m a t u r a l n e  u w z g l ę d n i a n e  w  r e k r u t a c j i :                               

język obcy nowożytny oraz jeden przedmiot do wyboru: chemia, 

matematyka, biologia, fizyka i astronomia, geografia, informatyka

Mnożniki stosowane w ocenie konkursowej:

studia stacjonarne I i II stopnia 

i niestacjonarne I i II stopniaO przyjęcie na studia drugiego stopnia mogą ubiegać się osoby, które uzyskały 

dyplom z tytułem zawodowym licencjata lub inżyniera z kierunków, na których 

uzyskane efekty kształcenia pokrywają  przynajmniej 60 % efektów kształcenia 

obowiązujących na studiach pierwszego stopnia na kierunku dietetyka oraz miały    

w programie studiów przedmiot dotyczący zasad żywienia człowieka.                 

Liczba punktów ECTS o treściach zgodnych nie może być mniejsza niż 110. 

Język obcy:

Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii: ul. Skromna 8, 20-704 Lublin; 

tel. 81 462 33 74, 81 462 33 92                               

dziekanat.nzb@up.lublin.pl 

Centrum Dydaktyki i Spraw Studenckich:

tel. 81 445 66 45, rekrutacja@up.lublin.pl



Dietetyka  jako dziedzina nauki integruje wiedzę              

z zakresu zasad żywienia z podstawami 

medycznymi i biochemicznymi oraz technologii 

gastronomicznych.  W trakc ie  studiów 

realizowane są praktyki zawodowe  w szpitalach, 

zakładach żywienia zbiorowego, pensjonatach, 

hotelach, szkołach  itp. 

żywienie kliniczne, poradnictwo żywieniowe            

i dietetyczne, metody pracy z pacjentem, 

nowoczesne metody odchudzania, żywienie         

w chorobach genetycznych, przedsiębiorczość    

w dietetyce, psychologia kliniczna z elementami 

psychodietetyki, przedsiębiorczość w dietetyce, 

fizjologia aktywności fizycznej, profilaktyka 

żywieniowa, zarządzanie bezpieczeństwem             

i jakością żywności i potraw

przykłady przedmiotów 

na studiach I stopnia: 

na studiach II stopnia: 

stawiamy na praktykę

Absolwent posiada podstawową wiedzę z zakresu 

żywienia człowieka zdrowego i chorego oraz 

technologii przygotowywania potraw.

perspektywy zawodowe

Jest przygotowany do pracy w: 

ź publicznych i niepublicznych zakładach opieki 

zdrowotnej; 

ź poradniach dietetycznych;

ź zakładach żywienia zbiorowego i zakładach

  dostarczających pożywienie do szpitali i innych   

placówek  zbiorowego żywienia (catering); 

ź organizacjach konsumenckich;

ź placówkach sportowych i innych.

Może także współpracować z:

ź firmami produkującymi dietetyczne środki 

spożywcze,  żywność specjalnego przeznaczenia;

ź  lekarzami przy profilaktyce i leczeniu schorzeń 

poprzez  odpowiednie postępowanie dietetyczne. 

anatomia człowieka, psychologia, bezpieczeństwo 

i ergonomia,  organizacja pracy,  biochemia ogólna 

i żywności, fizjologia człowieka, kwalifikowana 

pierwsza pomoc, podstawy żywienia człowieka

Kształcimy praktycznie!

·  zajęcia terenowe i praktyczne

·  samodzielne przeprowadzanie badań w trakcie zajęć

·  praktyki obowiązkowe i ponadprogramowe,                               

    staże i praktyki zagraniczne

·  wymiana międzynarodowa w ramach programu  

    Erasmus oraz krajowa poprzez program  MOSTAR

· wsparcie Biura Kształcenia Praktycznego i Rozwoju 

Kompetencji

·  lektoraty z języków obcych uwzględniają słownictwo 

    specjalistyczne, typowe dla danego kierunku

·  szereg kół naukowych i organizacji studenckich, w których 

     można rozwijać swoje zainteresowania 
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