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	Przedmiot/kod przedmiotu
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	Rok studiów
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	Semestr 
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	Ćwiczenia: 15    
Bez nauczyciela: 30
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	2
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	dr Zbigniew Kasprzak

	
	

	Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności, kompetencji personalnych i społecznych
	Wiedza z zakresu biologii i chemii, umiejętność pracy w grupie

	
	

	Cel (cele) przedmiotu
	Przekazanie studentom wiedzy z zakresu prawidłowego żywienia i jego wpływu na funkcjonowanie człowieka w zdrowiu i chorobie w procesie ontogenezy

	II. EFEKTY UCZENIA SIĘ

	Symbol efektów uczenia się

	Potwierdzenie osiągnięcia efektów ucznia się

	Odniesienie do efektów ucznia się dla kierunku studiów  

	IZKFP-1-D_01
	Określa zapotrzebowanie (ilościowe i jakościowe) organizmu na składniki pokarmowe niezbędne do utrzymania życia w warunkach zdrowia i choroby. Ocenia stan odżywienia organizmu z wykorzystaniem różnych metod.
	SLKPIE_D.W27. SLKPIE_D.W29, 
SLKPIE_D.U46


	IZKFP-1-D_02

	Zna zasady prawidłowego żywienia, profilaktyki i leczenia dietetycznego osób zdrowych i chorych w różnym wieku i wykorzystuje różne techniki żywienia. Zna wady żywieniowe ich przyczyny i skutki. Zna środki spożywcze specjalnego przeznaczenia żywieniowego.
	SLKPIE_D.W28, 
SLKPIE_D.U14
SLKPIE_D.W51

	IZKFP-1-D_03
	Prowadzi poradnictwo w zakresie żywienia dorosłych oraz dzieci zdrowych; systematycznie wzbogaca wiedzę zawodową i kształtuje umiejętności, dążąc do profesjonalizmu. Posiada umiejętność doboru środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego i umiejętności umożliwiające wystawianie recept na środki spożywcze specjalnego przeznaczenia żywieniowego niezbędne do kontynuacji leczenia, w ramach realizacji zleceń lekarskich oraz potrafi udzielać informacji o ich stosowaniu

	SLKPIE_D.U47, 
SLKPIE_D.K2
SLKPIE_D.U69

	IZKFP-1-D_04
	Stosuje  Stosuje wybrane diety terapeutyczne w otyłości, niedożywieniu, cukrzycy, hiperlipidemii, nadciśnieniu tętniczym, chorobach serca i naczyń krwionośnych, trzustki i wątroby. Wykazuje odpowiedzialność moralną za człowieka i wykonywanie zadań zawodowych, przestrzega praw pacjenta. Rzetelnie i dokładnie wykonuje powierzone obowiązki zawodowe. 
	SLKPIE_D.U48, 
SLKPIE_D.K4, 
SLKPIE_D.K5, 
SLKPIE_D.K6

	III. TREŚCI KSZTAŁCENIA

	
Symbol
	
Treści kształcenia

	Odniesienie do efektów uczenia się przedmiotu

	
	
	

	TK_1
	Przedstawienie zasad BHP obowiązujących podczas prowadzenia zajęć. Przemiana materii, bilans energetyczny
	IZKFP-1-D_01

	TK_2
	Składniki odżywcze – energetyczne , budulcowe, regulujące
	IZKFP-1-D_01

	TK_3
	Zasady prawidłowego żywienia dzieci i młodzieży
	IZKFP-1-D_01, IZKFP-1-D_02

	TK_4
	Zasady prawidłowego żywienia osób dorosłych
	IZKFP-1-D_01, IZKFP-1-D_02

	TK_5
	Ocena żywienia i stanu odżywienia dzieci i osób dorosłych
	IZKFP-1-D_01

	TK_6
	Przyczyny i skutki nieprawidłowego żywienia
	IZKFP-1-D_02, IZKFP-1-D_03

	TK_7
	Żywienie człowieka zdrowego w różnych stanach fizjologicznych
	IZKFP-1-D_01, IZKFP-1-D_02, IZKFP-1-D_04

	TK_8
	Żywienie człowieka chorego 
	IZKFP-1-D_01, IZKFP-1-D_02, IZKFP-1-D_04

	TK_9
	Alergie  i nietolerancja pokarmowa, zatrucia pokarmowe, interakcje żywności z lekami
	IZKFP-1-D_02, IZKFP-1-D_03

	TK_10
	Zatrucia pokarmowe
	IZKFP-1-D_02, IZKFP-1-D_03, IZKFP-1-D_04

	TK_11
	Profilaktyka i leczenie dietetyczne w metabolicznych chorobach cywilizacyjnych 
	IZKFP-1-D_01,
IZKFP-1-D_04

	IV. LITERATURA PRZEDMIOTU

	Podstawowa
	1.Gawęcki J.: Żywienie człowieka. Podstawy nauki ożywieniu.  Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa,2010.
2. Grzymisławski M., Gawęcki J.: Żywienie człowieka zdrowego i chorego.
3.  Biesalski H.K, Grimm P.: Żywienie. Atlas i podręcznik. Elsevier Urban i Partner, 2012
4.Bujko J.: Podstawy dietetyki. SGGW, 2008 

	Uzupełniająca
	1. Jarosz M., Kłosiewicz-Latoszek L.: Otyłość. Zapobieganie i leczenie. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2006
2. Gawęcki J., Roszkowski W.: Żywienie człowieka a zdrowie publiczne. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa, 2009
3. Żywienie człowieka i metabolizm
4.Medycyna po dyplomie

	V. SPOSÓB OCENIANIA PRACY STUDENTA

	Symbol efektu uczenia się dla przedmiotu
	Symbol treści kształcenia realizowanych w trakcie zajęć
	Forma realizacji treści kształcenia
	Typ oceniania

	Metody oceny


	D_01
	TK_1, TK_2,TK_3,TK_4,TK_5,TK_7,
TK_8, TK_11
	ćwiczenia, samokształcenie
	p
	sprawdzian pisemny

	D_02
	TK_3,TK_4, TK_6,TK_7,TK_8,TK_9, TK_10
	ćwiczenia, samokształcenie
	P/F
	Ocena prezentacji multimedialnej, sprawdzian pisemny

	D_03
	TK_6,TK_9,TK_10
	ćwiczenia
	P
	sprawdzian pisemny

	D_04
	TK_7,TK_8,TK_10, TK_11
	ćwiczenia
	P
	sprawdzian pisemny

	VI. OBCIĄŻENIE PRACĄ STUDENTA

	Forma aktywności
	Średnia liczba godzin na zrealizowanie aktywności

	Godziny zajęć z nauczycielem 
	Godz.
	ECTS

	1. ćwiczenia
	15
	0,5

	Praca własna studenta
	Godz.
	ECTS

	1. Przygotowanie pracy/prezentacji/in. w zakresie BN (godz. bez nauczyciela)
	10
	
1,5

	2. Przygotowanie do zajęć studiowanie piśmiennictwa w zakresie BN
	15
	

	3. Przygotowanie do zaliczenia z oceną
	10
	

	Łączny nakład pracy studenta
	50
	2

	Sumaryczna liczba punktów ECTS za przedmiot
	2 ECTS

	Nakład pracy związany z zajęciami wymagającymi bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich
	 0,5 ECTS

	Nakład pracy studenta związany z zajęciami o charakterze praktycznym 
	0 ECTS

	VII. Zasady wyliczania nakładu pracy studenta

	Studia stacjonarne
75%  x 1 ECTS = godziny wymagające bezpośredniego udziału nauczyciela
25%  x 1 ECTS = godziny poświęcone przez studenta na pracę własną
Studia niestacjonarne
50%  x 1 ECTS = godziny wymagające bezpośredniego udziału nauczyciela
50%  x 1 ECTS = godziny poświęcone przez studenta na pracę własną
Praktyka zawodowa 
100%  x 1 ECTS = godziny wymagające bezpośredniego udziału nauczyciela
Zajęcia praktyczne na kierunku pielęgniarstwo 
100%  x 1 ECTS = godziny wymagające bezpośredniego udziału nauczyciela

	VIII. KRYTERIA OCENY

	5
	Znakomita wiedza, umiejętności, kompetencje

	4,5
	Bardzo dobra wiedza, umiejętności, kompetencje

	4
	Dobra wiedza, umiejętności, kompetencje

	3,5
	Zadawalająca wiedza, umiejętności, kompetencje, ale ze znacznymi niedociągnięciami

	3
	Zadawalająca wiedza, umiejętności, kompetencje, z licznymi błędami

	2
	Niezadawalająca wiedza, umiejętności, kompetencje



Zatwierdzenie karty opisu przedmiotu:
Opracował: dr Zbigniew Kasprzak
Sprawdził pod względem formalnym (koordynator przedmiotu): dr Zbigniew Kasprzak
 Zatwierdził (Dyrektor Instytutu): …………………..
