	Nr pola
	Nazwa pola
	Opis

	1
	Jednostka
	Instytut Ochrony Zdrowia / Zakład Fizjoterapii 

	2
	Kierunek studiów
	Fizjoterapia / profil praktyczny

	3
	Nazwa modułu kształcenia/ przedmiotu
	Dietetyka i żywienie człowieka chorego 


	4
	Kod modułu kształcenia/ przedmiotu
	 

	5
	Kod Erasmusa
	12.9 Inne nauki medyczne (Others Medical Sciences)

	6
	Punkty ECTS
	1 ECTS

	7
	Rodzaj modułu
	do wyboru

	8
	Rok studiów
	II

	9
	Semestr
	III

	10
	Typ zajęć
	stacjonarne

	11
	Liczba godzin
	15h ćwiczenia praktyczne 

	12
	Koordynator
	mgr inż. Marta Krawczyk

	13
	Prowadzący
	mgr inż. Marta Krawczyk

	14
	Język wykładowy
	polski

	15
	Zakres nauk podstawowych 
	 tak

	16
	Zajęcia ogólnouczelniane/ na innym kierunku
	 nie

	17
	Wymagania wstępne
	Znajomość podstawowej wiedzy z zakresu zdrowego odżywiania, ze szkoły ponadgimnazjalnej.

	18
	Efekty kształcenia
	Student w zakresie wiedzy:

FZ_W14 Zna podstawowe czynności życiowe organizmu człowieka jako funkcjonalnej całości z uwzględnieniem fizjologicznej roli poszczególnych narządów 

FZ_W44 Zna i rozumie zasady profilaktyki i zdrowego trybu życia 

FZ_W60 Zna zasady komponowania posiłku w oparciu o wiedzę na temat właściwości odżywczych produktów spożywczych. Uzasadnia klasyfikację i wykorzystanie wybranych diet, zna wady i zalety oraz skutki przykładowych jadłospisów.
Student w zakresie umiejętności:

FZ_U20 Potrafi prezentować i wyjaśniać problemy z zakresu profilaktyki zdrowotnej, udzielić porady osobom z nieodwracalną dysfunkcją lub przewlekłą chorobą w zakresie stosowanej diety 
FZ_U67 Potrafi przygotować referat/ prezentację multimedialną z zakresu dietetyki i wygłosić go przed grupą.
Student w zakresie kompetencji społecznych:

FZ_K03 Dba o stan własnego zdrowia, cechuje się zachowaniami prozdrowotnymi niezbędnymi do wykonywania pracy w zawodzie fizjoterapeuty. 
FZ_K05 Potrafi zwrócić się o pomoc do osoby bardziej doświadczonej lub specjalisty.

	19
	Stosowane metody dydaktyczne
	Prelekcja, prezentacja multimedialna.

	20
	Metody sprawdzania i kryteria oceny efektów kształcenia 
	Studenci będą oceniani na podstawie: 
- uczestnictwa i aktywności na zajęciach,
- przygotowania referatu/prezentacji
- zaliczenia testu jednokrotnego wyboru,                      z pytaniami otwartymi,  na ocenę. 

Zaliczenie testu – kryteria % oceny:
100% - 90 % – max ilości punktów – bardzo dobry
89% – 85% – max ilości punktów - plus dobry
84% – 71% – max ilości punktów – dobry
70% – 66% – max ilości punktów – plus dostateczny
60% -65% – max ilości punktów – dostateczny
Szczegółowe kryteria oceny podaje prowadzący na pierwszych zajęciach.

	21
	Forma i warunki zaliczenia
	- 100% obecność na zajęciach

- zaliczenie referatu
- aktywność na zajęciach
- uzyskanie pozytywnej oceny z testu pisemnego

	22
	Treści kształcenia (skrócony opis)
	Dietetyka jako nauka o żywieniu. Znaczenie             i podział składników pokarmowych i ich funkcje           w organizmie. Gospodarka energetyczna organizmu człowieka. Normy żywienia i zalecane racje pokarmowe. Zarządzanie bezpieczeństwem żywności. Charakterystyka diet leczniczych stosowanych w wybranych jednostkach chorobowych. 

	
	
	Dietetics as food science.

The importance and division of nutrients and their functions in the organism.

Nutrition standards and recommended food rations. Characteristics of therapeutic diets used 

in selected diseases.

	23
	Treści kształcenia (pełny opis)
	Dietetyka jako nauka o żywieniu.

Znaczenie i podział składników pokarmowych i ich funkcje w organizmie. Węglowodany- budowa chemiczna, podział węglowodanów.

Białka i ich budowa, rola białek w żywieniu. Aminokwasy endogenne i egzogenne.

Tłuszcze i ich rola w żywieniu. Składniki mineralne, podział składników mineralnych, ich funkcja                   w organizmie. Witaminy i ich rola w organizmie. Witaminy rozpuszczalne w tłuszczach                            i rozpuszczalne w wodzie. Podział produktów spożywczych na grupy i ich charakterystyka.

Podstawowa i ponadpodstawowa przemiana materii. Całkowita przemiana materii. Bilans energetyczny. Normy żywienia dla wybranych grup ludności. Ocena sposobu żywienia.

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Produkcyjna(GMP). System Analizy Zagrożeń                      i Krytycznych Punktów Kontrolnych (HACCP). Charakterystyka diet leczniczych stosowanych                  w wybranych jednostkach chorobowych.

 

	24
	Literatura podstawowa  i uzupełniająca
	Podstawowa

1.  Gawęcki J., Hryniewiecki L. (red.): Żywienie człowieka. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2000 r.

2.  Dzieniszewski J., Szponar L., Szczygieł B., Socha J.(red.): Podstawy naukowe żywienia      w szpitalach. Instytut Żywności i Żywienia im. prof. dr med. A. Szczygła, Warszawa 2001 

3. Kunachowicz H., Nadolna I., Turlejska H.: Zasady żywienia- planowanie i ocena, WSiP 2013 r

	25
	Przyporządkowanie modułu kształcenia/przedmiotu  do obszaru/ obszarów kształcenia
	 Obszar nauk medycznych i nauk o zdrowiu oraz nauk o kulturze fizycznej.



	26
	Sposób określenia liczby punktów ECTS
	Godziny wymagające bezpośredniego udziału nauczyciela akademickiego:
Ćwiczenia praktyczne 15 h (0,5 ECTS )
Godziny niewymagające bezpośredniego udziału nauczyciela akademickiego: Przygotowanie do zajęć, w tym studiowanie literatury 3 h

Przygotowanie do zaliczenia teoretycznego 4 h

Przygotowanie referatu 3 h

( 10 h 0,5 ECTS )
Łączny nakład pracy studenta: 25 h (1 ECTS)

	
	
	

	27
	Liczba punktów ECTS – zajęcia wymagające bezpośredniego udziału nauczyciela akademickiego
	 0,5 ECTS

	28
	Liczba punktów ECTS – zajęcia o charakterze praktycznym
	 


