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Dietoterapia chorób na tle alergicznym

	Kod przedmiotu
	-

	Program studiów dla przedmiotu obowiązujący od cyklu kształcenia
	2025/2026

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Rok i semestr studiów
	Rok II / Semestr III

	Poziom kształcenia
	II stopień

	Profil kształcenia na kierunku
	Praktyczny

	Moduł kształcenia dla przedmiotu
	Kierunkowy

	Nazwa specjalizacji
(jeśli przedmiot specjalizacyjny)
	-

	Status przedmiotu
	Obligatoryjny

	Język wykładowy
	Polski



	Forma zajęć
	Liczba godzin
	ECTS
	Forma zaliczenia
	Waga

	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	
	
	

	Wykłady
	30
	16
	4
	Egzamin
	70%

	Ćwiczenia
	15
	8
	
	Zaliczenie z oceną
	30%

	Razem za zajęcia dydaktyczne
	45
	24
	
	

	Praca własna studenta
	55
	76
	
	

	Ogółem
	100
	100
	
	



Wymagania wstępne (wynikające z następstwa przedmiotów)
	Podstawy żywienia człowieka, towaroznawstwo żywności, diagnostyka laboratoryjna, anatomia i fizjologia człowieka 



Cele kształcenia dla przedmiotu
	1
	Przekazanie studentom wiedzy o etiopatogenezie, diagnostyce oraz metodach zapobiegania / łagodzenia skutków chorób alergicznych i nietolerancji pokarmowych 

	2
	Kształtowanie umiejętności studentów w zakresie opracowywania diet dla osób z alergiami lub z nietolerancjami pokarmowymi.

	3
	Nabycie przez studentów kompetencji w zakresie podejmowania decyzji w doborze żywności dla ludzi z alergią lub nietolerancją pokarmową. 



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 w stopniu pogłębionym znaczenie dietoterapii w leczeniu pacjentów/klientów cierpiących na choroby o podłożu alergicznym.
	Diet2_WG02
	Egzamin, kolokwium

	W2
	Zna i rozumie wpływ niewłaściwych praktyk żywieniowych (w tym zaburzeń odżywiania) na rozwój chorób alergicznych.
	Diet2_WG06
	Egzamin, kolokwium



	UMIEJĘTNOŚCI

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

	U1
	Potrafi wykorzystywać różne źródła wiedzy (w tym zasoby cyfrowe), w celu poszerzania własnych kompetencji niezbędnych przy leczeniu osób cierpiących na choroby na tle alergicznym.
	Diet2_UW02
	Egzamin / opracowanie sprawozdania/ przygotowanie prezentacji multimedialnej 

	U2
	Potrafi wykorzystać swoją wiedzę w celu popularyzacji wiedzy dotyczącej chorób na tle alergicznym, wykorzystując w tym celu tradycyjne i nowoczesne narzędzia technologiczne.
	Diet2_UW06
	Egzamin / opracowanie sprawozdania/ przygotowanie prezentacji multimedialnej

	U3
	Potrafi organizować i realizować specjalistyczne porady dietetyczne skierowane do osób cierpiących na choroby na tle alergicznym, uwzględniając w nich specyficzny, jednostkowy kontekst życia pacjenta/klienta.
	Diet2_UW09
	Egzamin / opracowanie sprawozdania/ przygotowanie prezentacji multimedialnej






	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

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

	K1
	Uznaje potrzebę poszerzania i weryfikacji własnej wiedzy, orientując się na konsultacje przypadków chorób na tle alergicznym z bardziej doświadczonymi ekspertami z zakresu dietetyki oraz ekspertami innych dziedzin (gastroenterologów, alergologów, antropologów).
	Diet2_KK02
	Przygotowanie prezentacji multimedialnej



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

	
	
	Wykłady
	Ćwiczenia

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1
	Etiopatogeneza i przebieg kliniczny chorób alergicznych.
	2
	1
	
	

	2
	Diagnostyka i leczenie chorób alergicznych. 
	6
	3
	
	

	3
	Etiopatogeneza i przebieg kliniczny nietolerancji pokarmowych.
	2
	1
	
	

	4
	Diagnostyka i leczenie nietolerancji pokarmowych.
	6
	3
	
	

	5
	Charakterystyka podstawowych diet w alergiach i nietolerancji pokarmowej. 
	6
	3
	
	

	6
	Alergia wielopokarmowa. Postępowanie i zalecenia w alergicznych reakcjach krzyżowych.
	2
	2
	
	

	7
	Alergie a ciąża.
	2
	1
	
	

	8
	Wrodzone zaburzenia metaboliczne związane z nietolerancją pokarmów (nietolerancja glutenu, białek, laktozy, itp.)
	4
	2
	
	

	9
	Charakterystyka rynkowych preparatów przeznaczonych do żywienia w alergiach i nietolerancjach pokarmowych.  Mieszanki mleczne leczniczo-odżywcze i preparaty mlekozastępcze. 
	
	
	4
	2

	10
	Przygotowanie przykładowej diety dla pacjentów: a) z alergią na białko mleka krowiego, b) z nietolerancją laktozy i c) z nietolerancją glutenu.
	
	
	6
	6

	11
	Nietolerancja wybranych składników żywności, w tym dodatków do żywności – analiza danych literaturowych - przegląd przypadków – przygotowanie prezentacji w grupach lub samodzielnie. 
	
	
	5
	-

	
	Razem
	30
	16
	15
	8




Metody kształcenia
Metody podające: wykład informacyjny (wspomagany prezentacją multimedialną), mikrowykład, opis, objaśnianie lub wyjaśnianie
Metody aktywizujące: analiza przypadków, dyskusja dydaktyczna, debata, burza mózgów
Metody praktyczne: pokaz, ćwiczenia / zadania przedmiotowe
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
	
	25

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu poza zajęciami
	
	25

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

	Inny ……… (-) ………………………………………………….
	
	

	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)
	20
	11

	3
	Realizacja zadania projektowego poza zajęciami 
	10
	11

	4
	Przygotowanie pracy pisemnej poza zajęciami 
	
	

	5
	Lektura obowiązkowa 
	5
	20

	6
	Obowiązkowe zapoznanie się z innymi materiałami lub treściami (np. materiałami audio, wideo, narzędziami, pomocami, oprogramowaniem, sprzętem, aktami prawnymi, dokumentacją, warunkami miejsca pracy itp.)
	5
	10

	7
	Przygotowanie do kolokwium
	5
	4

	8
	Przygotowanie do egzaminu
	10
	20

	9
	Inne … (-) ……………………………………………………….
	
	

	
	Razem
	55
	76
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Inne materiały dydaktyczne
	1
	Bieżące materiały wykładowe i instrukcje ćwiczeniowe. 
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