Załącznik nr 1 do Zarządzenia nr 60/R/WSPA/2016-2017 Rektora Wyższej Szkoły Przedsiębiorczości i Administracji w Lublinie z dnia 24 lipca 2017 roku


karta przedmiotu
	Nazwa przedmiotu
	Dietetyka


1.  Usytuowanie przedmiotu w systemie studiów

	1.1. Kierunek studiów 
	Pielęgniarstwo

	1.2. Forma i ścieżka studiów
	Stacjonarne

	1.3. Poziom kształcenia
	Studia I stopnia

	1.4. Profil studiów
	Praktyczny


	1.5. Specjalność
	Nie dotyczy

	1.6. Koordynator przedmiotu
	dr Marcin Mandryk


2. Ogólna charakterystyka przedmiotu

	2.1. Przynależność do grupy przedmiotu
	Kierunkowy/praktyczny

	2.2. Liczba ECTS
	1

	2.3. Język wykładów
	polski

	2.4. Semestry, na których realizowany jest przedmiot
	I

	2.5.Kryterium doboru uczestników zajęć
	brak


3. Efekty uczenia się i sposób prowadzenia zajęć
3.1.  Cele przedmiotu 
	Lp.
	Cele przedmiotu

	
	

	C1
	Zapoznanie studentów z zapotrzebowaniem człowieka na składniki pokarmowe niezbędne do utrzymania 

życia w warunkach zdrowia i choroby

	C2
	Zapoznanie studentów z wartością odżywczą produktów spożywczych oraz dietetycznym przyrządzaniem potraw dietetycznych

	C3
	Zapoznanie studentów z zasadami prawidłowego żywienia człowieka zdrowego i chorego

	C4
	Zapoznanie studentów z rolą żywności i żywienia w patogenezie i profilaktyce wybranych chorób

	C5
	Zapoznanie studentów z metodami oceny stanu odżywienia, zapobieganiem niedożywieniu oraz leczeniem żywieniowym (pozajelitowym)


3.2. Przedmiotowe efekty uczenia się, z podziałem na wiedzę, umiejętności i kompetencje, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektów uczenia się
	Lp.
	Opis przedmiotowych efektów uczenia się
	Odniesienie do kierunkowych efektów

kształcenia

	
	
	

	
	
	

	Po zaliczeniu przedmiotu student w zakresie wiedzy zna i rozumie

	W1
	zapotrzebowanie organizmu na składniki pokarmowe
	PL.C1_W22

	W2
	zasady żywienia osób zdrowych i chorych w różnym wieku oraz żywienia dojelitowego i pozajelitowego
	PL.C1_W23

	W3
	zasady leczenia dietetycznego i powikłania dietoterapii
	PL.C1_W24

	W4
	rodzaje i zastosowanie środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego
	PL.C1_W25

	Po zaliczeniu przedmiotu student w zakresie umiejętności potrafi

	U1
	oceniać stan odżywienia organizmu z wykorzystaniem metod antropometrycznych, biochemicznych i badania podmiotowego oraz prowadzić poradnictwo w zakresie żywienia
	PL.C1_U35

	U2
	stosować diety terapeutyczne w wybranych schorzeniach
	PL.C1_U36

	U3
	dobierać środki spożywcze specjalnego przeznaczenia żywieniowego i wystawiać na nie recepty w ramach realizacji zleceń lekarskich oraz udzielać informacji na temat ich stosowania
	PL.C1_U37

	Po zaliczeniu przedmiotu student w zakresie kompetencji społecznych jest gotów do
	
	

	K1
	zasięgania opinii ekspertów w przypadku trudności z samodzielnym rozwiązaniem problemu
	PL_K05

	K2
	przewidywania i uwzględniania czynników wpływających na reakcje własne i pacjenta
	PL_K06

	K3
	dostrzegania i rozpoznawania własnych ograniczeń w zakresie wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych oraz dokonywania samooceny deficytów i potrzeb edukacyjnych
	PL_K07


3.3. Formy zajęć dydaktycznych i ich wymiar godzinowy
	Wykład
	Ćwiczenia
	Projekt
	Warsztat
	Laboratorium
	Seminarium
	Zajęcia praktyczne
	Praktyka zawodowa
	Samokształcenie
	Punkty ECTS

	10
	10
	
	
	
	
	
	
	10
	1


3.4. Treści kształcenia 
RODZAJ ZAJĘĆ: Wykład
1. Zasady żywienia człowieka zdrowego (dzieci, młodzieży, osób dorosłych i seniorów).
2. Choroby na tle wadliwego żywienia. Niedożywienie i jego następstwa.

3. Klasyfikacja i charakterystyka diet. Produkty spożywcze 12 grup – charakterystyka poszczególnych grup. Jadłospisy - zasady planowania.

4. Anatomia i fizjologia układu pokarmowego. Zapotrzebowanie (ilościowe i jakościowe) organizmu na składniki pokarmowe niezbędne do utrzymania życia w warunkach zdrowia i choroby.

5. Leczenie żywieniowe (żywienie poza-, dojelitowe). Powikłania leczenia żywieniowego.
RODZAJ ZAJĘĆ: Ćwiczenia
1. Ocena stanu odżywienia organizmu z wykorzystaniem metod antropometrycznych, biochemicznych 
i badania podmiotowego.
2. Przemiana materii. Określanie zapotrzebowania ilościowego i jakościowego organizmu na składniki pokarmowe w zależności od wieku, stanu fizjologicznego i zdrowotnego.
3. Układanie i analiza jadłospisów dla osób zdrowych w różnym wieku i różnych stanach fizjologicznych.
4. Rodzaje i charakterystyka diet leczniczych.

samokształcenie
Diety terapeutyczne w otyłości, niedożywieniu, cukrzycy, hiperlipidemii, nadciśnieniu tętniczym, chorobach serca i naczyń krwionośnych, trzustki i wątroby
3.5. Metody weryfikacji efektów uczenia się (zaznaczyć „X” w odniesieniu do poszczególnych efektów)

	Symbol efektu
	Metody dydaktyczne

(lista wyboru)
	Metody weryfikacji

(lista wyboru)
	Sposoby dokumentacji

(lista wyboru)

	WIEDZA

	W1-W4
	Wykład z prezentacją multimedialną, wykład konwersatoryjny.
	Kolokwium zaliczeniowe w formie testu.
	Kwestionariusz testu.

	UMIEJĘTNOŚCI

	U1-U3
	Ćwiczenia,

praca zespołowa, filmy dydaktyczne, metody projektów.
	Kolokwium zaliczeniowe w formie testu, praca samokształceniowa w formie opracowania zaleceń dietetycznych.
	Kwestionariusz testu, karta oceny pracy samokształceniowej.

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K1-K3
	Obserwacja, ćwiczenia,

praca zespołowa, metody projektów.
	Obserwacja w trakcie zajęć.
	Raport z obserwacji.


Kryteria oceny osiągniętych efektów uczenia się

	Warunkiem zaliczenia przedmiotu  jest uzyskanie pozytywnej oceny (minimum 3,0) z zaliczenia każdego efektu uczenia się. 

Wykład - zaliczenie 
Obecność na wykładach  100% (wg. listy obecności).

Kolokwium- test  jednokrotnego/wielokrotnego wyboru.

- Kryteria oceny: 

  5,0 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 93-100%

  4,5 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 85-92% 

  4,0 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 77-84% 

  3,5 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 69-76% 

  3,0 – student  zaliczył efekty uczenia się na poziomie 60%-68%

  2,0 – student  zaliczył efekty uczenia się poniżej 60%

Ćwiczenia – zaliczenie z oceną 

Obecność na ćwiczeniach   100% (wg. listy obecności).

Kolokwium - test  jednokrotnego/wielokrotnego wyboru.

- Kryteria oceny: 

  5,0 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 93-100%

  4,5 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 85-92% 

  4,0 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 77-84% 

  3,5 – student zaliczył efekty uczenia się na poziomie 69-76% 

  3,0 – student  zaliczył efekty uczenia się na poziomie 60%-68%

  2,0 – student  zaliczył efekty uczenia się poniżej 60%
Samokształcenie

Opracowanie zaleceń dietetycznych do wybranej jednostki chorobowej w formie graficznej: w otyłości, niedożywieniu, cukrzycy, hiperlipidemii, nadciśnieniu tętniczym, chorobach serca i naczyń krwionośnych, trzustki i wątroby. Oddanie pracy w terminie sesji.
Kryteria oceny umiejętności i kompetencji - ocena bieżąca: 

5.0 –  student aktywnie uczestniczy w zajęciach, jest dobrze przygotowany, bardzo dobrze zna zasady profilaktyki i leczenia dietetycznego oraz powikłania dietoterapii.

4.5 –  student aktywnie uczestniczy w zajęciach, dobrze zna żywienie w różnych jednostkach chorobach, zasady profilaktyki i leczenia dietetycznego.

4.0 –  student aktywnie uczestniczy w zajęciach, jest poprawiany, dobrze zna zasady profilaktyki i leczenia dietetycznego.

3.5 –  student uczestniczy w zajęciach, jego zakres przygotowania nie pozwala na całościowe przedstawienie omawianego problemu, dostatecznie zna żywienie w różnych jednostkach chorobach, często jest poprawiany.

3.0 –  student uczestniczy w zajęciach, dostatecznie zna żywienie w różnych jednostkach chorobach, jednak często popełnia błędy.

2.0 –  student biernie uczestniczy w zajęciach, wypowiedzi są niepoprawne merytorycznie, nie zna żywienia w różnych jednostkach chorobach, często jest poprawiany.


3.6. Zalecana literatura

Podstawowa 
1. Ciborowska H. Rudnicka A. Dietetyka: Żywienie zdrowego i chorego człowieka, Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2016,
2. Kapiszewska M., Kalemba-Drożdż M., Ocena stanu odżywienia organizmu practicum, Oficyna Wydawnicza AFM - Krakowska Akademia im. Andrzeja Frycza Modrzewskiego, Kraków 2014,
3. Włodarek D., Lange E., Kozłowska L., Głąbska D. Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2014,

4. Jarosz M. (red.) Normy żywienia dla populacji Polski. IŻŻ, Warszawa 2017.

Uzupełniająca 
1. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K., Tabele składu i wartości odżywczej żywności, PZWL, Warszawa 2017,
2. Rogulska A. Postępowanie dietetyczne w niedożywieniu. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa, 2011.
