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[bookmark: _Hlk121135604]Żywność, żywienie a zdrowie - styl życia

	Kod przedmiotu
	-

	Program studiów dla przedmiotu obowiązujący od cyklu kształcenia
	2025/2026

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Rok i semestr studiów
	Rok I / Semestr II

	Poziom kształcenia
	II stopień

	Profil kształcenia na kierunku
	Praktyczny

	Moduł kształcenia dla przedmiotu
	Kierunkowy

	Nazwa specjalności
(jeśli przedmiot specjalizacyjny)
	-

	Status przedmiotu
	Obligatoryjny

	Język wykładowy
	Polski



	Forma zajęć
	Liczba godzin
	ECTS
	Forma zaliczenia
	Waga

	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	
	
	

	Wykłady
	15
	8
	3
	Egzamin
	70

	Ćwiczenia
	15
	12
	
	Zaliczenie z oceną 
	30

	Razem za zajęcia dydaktyczne
	30
	20
	
	

	Praca własna studenta
	45
	55
	
	

	Ogółem
	75
	75
	
	



Wymagania wstępne (wynikające z następstwa przedmiotów)
	Brak wymagań wstępnych



Cele kształcenia dla przedmiotu
	1
	Przekazanie podstawowej wiedzy na temat żywności, jej składu chemicznego i rodzaju stosowanych opakowań determinujących zdrowotną jakość żywności oraz wpływu na życie i zdrowie człowieka. 

	2
	Przekazanie wiedzy na temat związku pomiędzy jakością żywności, sposobem żywienia a zdrowiem człowieka. 

	3
	Ocena „profilowego” składu wybranych produktów spożywczych i ocena stopnia narażenia zdrowotnego – nabycie umiejętności wyboru produktów spożywczych do różnych potrzeb żywieniowych i zdrowotnych. 



Efekty uczenia się
	WIEDZA

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student zna i rozumie)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji 
efektów uczenia się

	W1
	Zna i rozumie skutki nadmiernego i/lub niedoborowego spożycia wybranych składników odżywczych.
	Diet2_WG06
	Egzamin / kolokwium

	W2
	Zna i rozumie fundamentalne dylematy związane z wpływem różnych czynników na zdrowie konsumenta.
	Diet2_WK01
	Egzamin / kolokwium

	W3
	Zna i rozumie związek pomiędzy jakością żywności, sposobem żywienia a stanem zdrowia człowieka i potrafi to wykorzystać w praktyce. 
	Diet2_WK03
	Egzamin / kolokwium



	UMIEJĘTNOŚCI

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student potrafi)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	U1
	Potrafi określić wpływ różnych technologii stosowanych w produkcji żywności na wybór i akceptację żywności przez konsumenta. 
	Diet2_UW03
	Zaliczenie ćwiczeń (sprawozdanie)

	U2
	Zna i rozumie związek pomiędzy jakością żywności pakowaną w różne opakowania a ewentualnym zagrożeniem zdrowotnym.
	Diet2_UW04
	Egzamin / zaliczenie ćwiczeń (sprawozdanie).

	U3
	Uznaje znaczenie wiedzy naukowej w życiu zawodowym oraz potrzebę jej ciągłego aktualizowania.
	Diet2_UK02
	Egzamin






	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student jest gotów do)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	K1
	Docenia i promuje zdrowy styl życia, zdrowe odżywianie oraz dobór żywności pakowanej w bezpieczne opakowania. 
	Diet2_KR01
	Egzamin / zaliczenie ćwiczeń (sprawozdanie)



Treści kształcenia
	L.p.
	Treść kształcenia (tematyka zajęć)
	Liczba godzin

	
	
	Wykłady
	Ćwiczenia

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1
	Biomedyczny i biopsychospołeczny model zdrowia. Uwarunkowania zdrowia genetyczne, środowiskowe i związane ze stylem życia. 
	2
	1
	
	

	2
	Styl życia – rodzaje, elementy składowe. Zachowania i nawyki żywieniowe – charakterystyka i ocena zdrowotna. 
	1
	1
	
	

	3
	Interakcje czynników związanych z zachowaniami żywieniowymi i aktywnością ruchową – odziaływanie na zdrowie.
	2
	1
	
	

	4
	Interakcje czynników związanych z zachowaniami żywieniowymi i stresem psychologicznym – odziaływanie na zdrowie.
	2
	1
	
	

	5
	Interakcje czynników związanych z zachowaniami żywieniowymi i uzależnieniami – odziaływanie na zdrowie.
	2
	1
	
	

	6
	Styl życia w skali makrospołecznej - zachowania różnych grup ludności w różnych regonach zamieszkania.
	1
	1
	
	

	7
	Charakterystyka stylu życia wybranych grup ludzi.
	2
	1
	
	

	8
	Wybory konsumenckie dotyczące produktów żywnościowych: opakowania i materiały do kontaktu z żywnością oraz ich wpływ na bezpieczeństwo zdrowotne konsumentów; zagrożenia zdrowotne wynikające ze stosowania różnych opakowań – migracje składników z opakowań do żywności.
	3
	1
	
	

	9
	Wybory konsumenckie dotyczące produktów żywnościowych: ocena wybranych cech jakościowych żywności pakowanej w różne opakowania.
	
	
	3
	3

	10
	Nanotechnologia i kuchnia molekularna w produkcji żywności i jej wpływ na zdrowie człowieka.
	
	
	3
	3

	11
	Analiza stosowania różnych grup substancji dodatkowych w różnych grupach produktów spożywczych i ich wpływ na zdrowie.
	
	
	3
	3

	12
	Badanie wielkości spożycia wybranych składników odżywczych określonej grupy ludzi oraz wskazanie skutków zdrowotnych ich nadmiaru lub niedoboru.
	
	
	6
	3

	
	Razem
	15
	8
	15
	12



Metody kształcenia
Metody podające: wykład informacyjny (wspomagany prezentacją multimedialną), mikrowykład, opis, prelekcja, objaśnianie lub wyjaśnianie
Metody problemowe: wykład problemowy, wykład konwersatoryjny, klasyczna metoda problemowa
Metody aktywizujące: analiza przypadków, metoda sytuacyjna
Metody eksponujące: film, film edukacyjny, pokaz połączony z przeżyciem, metody przeżyciowe i doświadczeniowe
Metody praktyczne: pokaz, ćwiczenia / zadania przedmiotowe, ćwiczenia 
Formy pracy: indywidualna, w małych grupach, w dużym zespole

Warunki zaliczenia
	Sposób zaliczenia
	Wagi (%)

	
	Wykład
	Ćwiczenia

	Egzamin ustny
	-
	-

	Egzamin pisemny 
	100
	-

	Kolokwium 
	-
	50

	Przygotowanie i przedstawienie eseju / referatu / innej formy wypowiedzi pisemnej
	-
	-

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu podczas zajęć
	-
	30

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu poza zajęciami
	-
	-

	Wypowiedzi ustne podczas zajęć (np. w trakcie dyskusji, debaty)
	-
	10

	Inny: obecność na zajęciach ………………………….
	-
	10

	Razem
	100%
	100%



Rozliczenie pracy własnej studenta
	L.p.
	Czynności w ramach pracy własnej
	Szacowana liczba godzin

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1
	Przygotowanie do udziału w zajęciach (np. wstępna lektura, przygotowanie lub zgromadzenie materiałów, pomocy, przygotowanie referatu lub prezentacji na zajęcia itp.)
	-
	-

	2
	Wykonanie ćwiczeń lub zadań po zajęciach (jako utrwalenie lub rozszerzenie treści z odbytych zajęć)
	-
	-

	3
	Realizacja zadania projektowego poza zajęciami 
	-
	-

	4
	Przygotowanie pracy pisemnej poza zajęciami 
	-
	-

	5
	Lektura obowiązkowa 
	5
	7

	6
	Obowiązkowe zapoznanie się z innymi materiałami lub treściami (np. materiałami audio, wideo, narzędziami, pomocami, oprogramowaniem, sprzętem, aktami prawnymi, dokumentacją, warunkami miejsca pracy itp.)
	10
	20

	7
	Przygotowanie do kolokwium
	15
	12

	8
	Przygotowanie do egzaminu
	15
	16

	9
	Inne ………………………………………………………….
	-
	-

	
	Razem
	45
	55




Literatura obowiązkowa
	1
	Biernat J. (2001): Żywienie, żywność a zdrowie. Wydawnictwo Astrum, Wrocław.

	2
	Świderski F. (2018): Żywność wygodna i żywność funkcjonalna. wyd. III, Wydawnictwo Naukowe PWN, WNT, Warszawa.

	3
	Gawęcki J., Roszkowski W. (2009): Żywienie człowieka a zdrowie publiczne, tom 3, Wydawnictwo PWN, Warszawa.



Literatura uzupełniająca
	1
	Miller G., Senjen R. (2008): Out of the Laboratory and on to aur Plater: Nanotechnology in Food and Agriculture, Raport organizacji Friends of the Earth, https://foe.org/wp-content/uploads/2017/legacy/Nanotechnology_in_food_and_agriculture_-_web_resolution.pdf.



Inne materiały dydaktyczne
	1
	Bieżące materiały wykładowe oraz instrukcje do zajęć praktycznych.
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