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	[bookmark: _Hlk147330326]Program studiów dla przedmiotu obowiązujący od cyklu kształcenia
	2025/2026

	Kierunek studiów
	Dietetyka
	Rok i semestr studiów
	Rok I/ Semestr II

	Poziom kształcenia
	Studia II stopnia

	Profil kształcenia na kierunku
	Praktyczny

	Moduł kształcenia dla przedmiotu
	Kierunkowy

	Nazwa specjalizacji
(jeśli przedmiot specjalizacyjny)
	-
	Status przedmiotu
	Obligatoryjny



	Forma zajęć
	Liczba godzin
	ECTS
	Forma zaliczenia
	Waga

	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	
	
	

	Wykład	60	32	4	Zaliczenie bez oceny	100%

	Razem za zajęcia dydaktyczne
	[bookmark: ΣDYDstacjonarne]60
	32
	
	

	Praca własna studenta
	40
	68
	
	

	Ogółem
	[bookmark: ΣST]100
	[bookmark: ΣNST]100
	
	



Wymagania wstępne (wynikające z następstwa przedmiotów)
	-



Cele kształcenia dla przedmiotu
	1. 
	Zapoznanie studentów z pogłębioną wiedzą o składnikach żywności oraz ich wpływie na funkcjonowanie organizmu oraz udział w prewencji i patogenezie chorób dietozależnych.



Efekty uczenia się
	WIEDZA

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

	W1 
	Rolę poszczególnych składników odżywczych żywności w organizmie, skutki ich nadmiaru i niedoboru w diecie
	Diet2_WG01
Diet2_WG03
Diet2_WG06
	Kolokwium

	W2 
	Rolę składników odżywczych w patogenezie i prewencji chorób
	Diet2_WG02
Diet2_WG03
Diet2_WG06
	Kolokwium

	W3 
	Normy żywienia człowieka oraz zapotrzebowanie na poszczególne składniki odżywcze
	Diet2_WG01
Diet2_WG06
	Kolokwium



	UMIEJĘTNOŚCI

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

	U1 
	Ułożyć dietę i zalecenia żywieniowe dla osoby zdrowej
	Diet2_UW02
Diet2_UK01
	[bookmark: _Hlk202866090]Kolokwium

	U2 
	Rozpoznać skutki nadmiaru i niedoboru poszczególnych składników odżywczych, wskazać źródła problemu żywieniowego oraz możliwe rozwiązania
	Diet2_UW02
Diet2_UK01
	Kolokwium



	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

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

	K1 
	Udzielania poradnictwa żywieniowego w oparciu o zdobytą wiedzę oraz korzystania z pomocy innych ekspertów (z zakresu zdrowia, żywienia, dietetyki, psychologii i medycyny).
	Diet2_KK02
	Kolokwium



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

	
	
	Forma zajęć

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1. 
	Wprowadzenie do przedmiotu. Rola żywności i żywienia w kształtowaniu zdrowia
	2
	1

	2. 
	Rodzaje norm żywienia, zapotrzebowanie na poszczególne składniki odżywcze, zalecany model żywienia osoby zdrowej
	2
	1

	3. 
	Rola wody w organizmie człowieka, regulacja gospodarki wodno-elektrolitowej w organizmie 
	2
	1

	4. 
	Gospodarka kwasowo-zasadowa w organizmie człowieka
	2
	1

	5. 
	Rola białek w organizmie człowieka, definicja białka pełnowartościowego i aminokwasu ograniczającego, źródła białka w diecie, proces trawienia i metabolizm białek w organizmie, epidemiologia i rodzaje niedożywienia białkowego, dieta nisko i wysokobiałkowa (zalecenie stosowania), konsekwencje długotrwałego stosowania diety wysokobiałkowej
	4
	2

	6. 
	Rola tłuszczu w żywieniu człowieka, proces trawienia i metabolizm poszczególnych składników tłuszczowych w organizmie, rodzaje kwasów tłuszczowych oraz ich źródła w diecie, wpływ poszczególnych kwasów tłuszczowych na gospodarkę lipidową organizmu oraz ich rola w patogenezie chorób układu krążenia. Konsekwencje niedoboru oraz nadmiaru tłuszczu i poszczególnych kwasów tłuszczowych w diecie.
	4
	2

	7. 
	Rola węglowodanów w żywieniu człowieka, trawienie i metabolizm węglowodanów w organizmie, rodzaje i źródła węglowodanów w diecie oraz ich wpływ na gospodarkę węglowodanową organizmu. Skutki diet nisko- i wysokowęglowodanowych. 
	4
	2

	8. 
	Błonnik pokarmowy – rodzaje, źródła w żywności, zapotrzebowanie, rola w prewencji chorób dietozależnych
	2
	1

	9. 
	Witamina C – źródła w diecie, wchłanianie i metabolizm, rola w organizmie człowieka
	2
	1

	10. 
	Witaminy rozpuszczalne w tłuszczach (A, D, E, K) – źródła w diecie, rola w organizmie człowieka, skutki niedoboru oraz nadmiaru
	4
	2

	11. 
	Witaminy z grupy B – źródła w diecie, rola w organizmie człowieka, skutki niedoboru oraz nadmiaru
	4
	2

	12. 
	Składniki mineralne (Ca, Mg, Na, K, Zn, P, I, Fe, Se, Mn) – wchłanianie i metabolizm w organizmie, rola, skutki niedoboru oraz nadmiaru  
	8
	5

	13. 
	Związki bioaktywne w żywieniu człowieka (polifenole, karotenoidy, betaniny i in.) – rola w organizmie człowieka
	2
	1

	14. 
	Wpływ mikrobiomu jelitowego na zdrowie, żywność pro- i prebiotyczna
	2
	1

	15. 
	Dieta lekkostrawna – zalecenia stosowania, produkty zalecane i przeciwskazane w diecie lekkostrawnej
	2
	1

	16. 
	Patogeneza zespołu metabolicznego (ZM) – rola poszczególnych składników odżywczych w patogenezie, skutki zdrowotne rozwoju ZM, leczenie dietetyczne ZM (dieta redukcyjna, cukrzycowa, DASH)
	4
	3

	17. 
	Żywienie w chorobach przewodu pokarmowego, w tym wątroby i trzustki
	2
	1

	18. 
	Żywienie w chorobach nerek
	2
	1

	19. 
	Alergie i nietolerancje pokarmowe 
	2
	1

	20. 
	Żywienie w chorobach układu ruchu
	2
	1

	21. 
	Żywienie w chorobach przebiegających z gorączką
	2
	1

	
	Razem
	60
	32



Metody kształcenia
	Forma zajęć 
	Metody kształcenia 

	Forma zajęć
	 Wykład wspomagany prezentacją multimedialną



Warunki zaliczenia
	Sposób zaliczenia
	Kryteria oceny
	Wagi (%)

	
	
	Forma zajęć

	Egzamin ustny
	
	0

	Egzamin pisemny 
	
	0

	Kolokwium 
	Uzyskanie minimum 50% punktów
	100%

	Przygotowanie i przedstawienie eseju / referatu / innej formy wypowiedzi pisemnej
	
	0

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu podczas zajęć
	
	0

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu poza zajęciami
	
	0

	Wypowiedzi ustne podczas zajęć (np. w trakcie dyskusji, debaty)
	
	0

	Inny ………………………………………………………….
	
	0

	Razem
	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 
	
	

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

	7. 
	Przygotowanie do kolokwium
	40 
	68

	8. 
	Przygotowanie do egzaminu
	
	

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

	
	Razem
	40
	68



Literatura obowiązkowa
	1. 
	Gawędzki J. (red.) 2022: Żywienie człowieka Tom 1, Podstawy nauki o żywieniu. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

	2. 
	Moszak M, Grzymisławski M. (red.) 2022: Żywienie człowieka zdrowego i chorego. Tom 2. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.

	3. 
	Gertig H., Przysławski J (red.) 2022: Bromatologia Zarys nauki o żywności i żywieniu. PZWL Wydawnictwo Lekarskie, Warszawa.

	4. 
	Jarosz M., Rychlik E., Stoś K., Charzewska J. (red.) 2020: Normy żywienia dla populacji Polski. Wydawnictwo NIZP-PZH, Warszawa.  



Literatura uzupełniająca
	1. 
	Gajda R., Kołodziej A (red) 2018: Podstawy żywienia człowieka z zadaniami. Wydawnictwo MedPharm Polska, Wrocław.



Inne materiały dydaktyczne
	1. 
	Materiały wykładowe udostępnione przez prowadzącego zajęcia
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