Zatqcznik 5 do WSZIK (PZ4)

KARTA MODUtU KSZTALCENIA

Informacje ogdine

Nazwa modutu ksztatcenia/przedmiotu
Podstawy dietetyki

@ Nazwa jednostki prowadzacej modut
Wydziat Nauk o Zdrowiu i Nauk Spotecznych
Katedra Zdrowia
Zaktad Zdrowia Publicznego

@ Kod modutu (wypetnia @ Grupa tresci ksztatcenia @Typ modutu

koordynator ECTS) kierunkowy obowigzkowy

@ Poziom studiow Liczba punktéw ECTS Poziom przedmiotu

studia | stopnia 4 $rednio- zaawansowany

@ Rok studiow Liczba godzin w semestrze 15 Liczba godzin w tygodniu

11, semestr I11 wyk. éw. lab. sem. zp. wyk. ¢w. lab. sem. zp.
studia stacjonarne 30 30 2 2

studia niestacjonarne
Jezyk wyktadowy: jezyk polski
|§| Wyktadowca (wyktadowcy)

Agnieszka Panasiuk, mgr
Informacje szczegétowe

14 Wymagania wstepne
1. Podstawowa wiedza z zakresu zywienia czlowieka

‘ 15 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studenta z podstawowa klasyfikacja diet
C2 Wyksztatcenie umiejetnosci formutowania ogolnych zalecen dietetycznych
‘ 16 Efekty ksztatcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych
nr student, ktdry zaliczyt przedmiot, potrafi: odniesienie do celé6w przedmiotu
WIEDZA

EKO1 Student zna klasyfikacje¢ i charakterystyke podstawowych C1,C2
rodzajow diet, z uwzglednieniem towarzyszacych im schorzen.

EKO2 Student zna etiologi¢ jednostek chorobowych zwigzanych C1,C2
z omawianymi rodzajami diet.

UMIEJETNOSCI
EKO3 Student zna zalozenia podstawowych rodzajow diet oraz rozumie C1,C2

zasadnos¢ stosowania poszczegdlnych z nich w okreslonych
jednostkach chorobowych
EKO4 Student potrafi opracowac ogdlne zalecenia dietetyczne C1,C2
z uwzglednieniem wlasciwego doboru produktoéw oraz technik
sporzadzania potraw w zaleznos$ci od rodzaju diety

KOMPETENCJE
EKO5 Kontynuuje nauke przez cale zycie zawodowe w celu statego C1,C2
uaktualniania wiedzy 1 umiejetnosci zawodowych
EKO6  Potrafi sformutowac i wdrozy¢ podstawowe zalecenia dietetyczne C1,C2
dla pacjentow
forma zajec - wyktady liczba liczba odniesienie do efektéw
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
W1 Wprowadzenie; cele zywienia dietetycznego, 2 EKO01,EKO03, EK04
ogoblna klasyfikacja diet, rodzaje diet leczni-
czych
W2 Dieta tatwostrawna. Dobor produktow 2 EKO01, EKO02, EKO3,
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W13

W14

W15

L1

L2

L3

i technik kulinarnych, wskazania do stosowania.
Charakterystyka diety tatwostrawnej

0 zmienionej konsystencji

Dieta latwostrawna z ograniczeniem substancji 2
pobudzajacych wydzielanie sokow

zotadkowych. Dobor produktow

i technik kulinarnych, wskazania do stosowania.

Dieta tatwostrawna z ograniczeniem tluszczow. 2
Dobor produktow i technik kulinarnych.

Wskazania do stosowania

Dieta bogatoresztkowa. Zatozenia diety, dobor 2
produktéw oraz technik kulinarnych, wskazania

do stosowania.

Dieta ubogoenergetyczna. Zapotrzebowanie na 2
energic w diecie o zmniegjszonej kalorycznosci.

Zasady planowania i bilansowania diety
ubogoenergetycznej.

Dieta z ograniczeniem weglowodandéw 2

latwoprzyswajalnych. Zasady zywienia

w cukrzycy, dobor produktow i technik

kulinarnych. Pojecie indeksu glikemicznego

i tadunku glikemicznego.

Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow 2
thuszczowych. Wplyw zywienia na profil

lipidowy. Zasady planowania diety w ChUK.

Dobor produktow i technik kulinarnych.

Dieta niskobiatkowa. Wskazania do stosowania. 2
Omowienie zatozen diety.

Dieta bogatobiatkowa. Wskazania do 2
stosowania. Oméwienie zatozen diety.

Niedozywieniu. Rodzaje niedozywienia. 2

Postepowanie zywieniowe w niedowadze i

wyniszczeniu. Dobdr produktdéw i zasady

planowania diety bogatoenergetyczne;j.

Dieta ubogopurynowa. Charakterystyka dny 2
moczanowej. Dobor produktow i zasady

planowania diety.

Diety eliminacyjne — dieta bezglutenowa. 2
Zastosowanie, produkty dozwolone i

przeciwwskazane, zasady bilansowania diety

Diety eliminacyjne — dieta bezmleczna. 2
Zastosowanie, metody bilansowania diety
Dieta wegetarianska. Odmiany wegetarianizmu. 2

Zasady bilansowania diety bezmigsne;j.

suma godzin 30
forma zaje¢ — laboratoria liczba liczba
godzin S godzin NS
Opracowywanie ogdlnych zatozen dla diety 2

podstawowej na podanym przyktadzie.

Prowadzenie obliczeni zapotrzebowania na

energi¢ oraz makrosktadniki w diecie

podstawowej. 2
Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety
latwostrawnej, z uwzglgdnieniem produktow

zalecanych i przeciwwskazanych. Uktadanie
przyktadowego jadtospisu spetniajacego

zatozenia diety.

Opracowywanie og6élnych zalecen dla diety 2
latwostrawnej z ograniczeniem substancji

EKO04

EKO01, EKO02, EKO03,
EKO04

EKO01,EK02, EKO03,
EKO04

EKO1, EKO02, EKO3,
EKO04

EKO1, EKO02, EKO3,
EKO04

EKO1, EKO02, EKO3,
EKO04

EKO1, EKO02, EKO3,
EKO04

EKO1, EKO02, EKO3,
EKO04

EKO1, EK02, EKO03,
EKO04
EKO01,EK02, EKO3,
EKO04

EKO01, EKO02, EKO03,
EKO04

EKO01, EKO02, EKO03,
EKO04

EKO01, EKO02, EKO03,
EKO04
EKO03, EK04

odniesienie do efektow
ksztatcenia dla przedmiotu

EKO03, EK04, EKO5,
EKO06

EKO03, EK04, EKO05,

EKO06

EKO03, EK04, EKO5,
EKO06




pobudzajgcych wydzielanie sokow
zoladkowych, z uwzglgednieniem produktow
zalecanych i przeciwwskazanych. Uktadanie
przyktadowego jadlospisu spetniajgcego
zatozenia diety

L4

Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety
bogatoresztkowej, z uwzglednieniem produktow
zalecanych i przeciwwskazanych. Uktadanie
przyktadowego jadlospisu spetniajacego
zatozenia diety.

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

LS

Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety
ubogoenergetycznej, z uwzglednieniem
produktéw zalecanych i przeciwwskazanych.
Uktadanie przyktadowego jadtospisu
spetniajacego zatozenia diety.

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

L6

Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety
z ograniczeniem weglowodanow
latowprzyswajalnych, z uwzglednieniem
produktoéw zalecanych i przeciwwskazanych.
Uktadanie przyktadowego jadlospisu
spetniajgcego zatozenia diety tatwostrawne;j.
Oblicznie 1G, LG, wymiennikow —C¢wiczenia.

EKO03, EK04, EKO5,
EKO06

L7

Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety o
kontrolowanej zawartosci kwasow
thuszczowych, z uwzglednieniem produktow
zalecanych i przeciwwskazanych. Uktadanie
przyktadowego jadlospisu spetniajacego
zatozenia diety.

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

L8

Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety
niskobiatkowej, z uwzglednieniem produktow
zalecanych i przeciwwskazanych. Uktadanie
przyktadowego jadlospisu spetniajgcego
zatozenia diety.

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

L9

Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety
bogatobiatkowej, z uwzglednieniem produktow
zalecanych i przeciwwskazanych. Uktadanie
przyktadowego jadlospisu spetniajgcego
zatozenia diety

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

L10

Opracowywanie og6lnych zalecen w przypadku
nieodzywienia. Uktadanie przyktadowego
jadtospisu spetniajacego zatozenia diety.

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

L11

Opracowywanie og6lnych zalecen dla diety
ubogopurynowej, z uwzglednieniem produktéw
zalecanych i przeciwwskazanych. Uktadanie
przyktadowego jadlospisu spetniajgcego
zatozenia diety .

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

L12

Opracowywanie ogolnych zalecen w diecie
bezglutenowej. Opracowywanie przyktadowego
jadtospisu

EKO03, EKO04, EKO05,
EKO06

L13

Przygotowanie ogdlnych zalecen dla diety
bezmlecznej. Opracowywanie listy produktéw
bogatych w wapn. Ukladanie przyktadowego
jadtospisu spetniajacego zatozenia diety.

EKO03, EK04, EKO05,
EKO06

L14

Opanowanie umiejetnosci prawidtowego doboru
produktéow w diecie wegetarianskie;.
Opracowywanie listy produktow bedacych
zrodlem pelnowartosciowego biatka w diecie
bezmigsnej. Uktadanie przyktadowego
jadlospisu spetniajacego zatozenia diety.

EKO03, EKO04, EKO05,
EKO06

L15

Zaliczenie przedmiotu

EKO03, EK04, EKO5,
EKO06




suma godzin 30
forma zajec - ¢wiczenia liczba liczba odniesienie do efektow
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
suma godzin
1 Wyktad informacyjny
2. Praca w grupach zadaniowych
3. Dyskusja
4. Opracowywanie zalecen dietetycznych 1 przyktadowych jadtospisow
19 Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
F1. Obserwacja pracy na ¢wiczeniach
F2. Aktywnos¢ na zajeciach
F3 Zaliczenie kazdego ¢wiczenia — sprawozdania
P1. Kolokwium
P2. Kolokwium

20 Obcigzenie praca studenta
forma aktywnosci srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
S NS
Godziny kontaktowe z 60
nauczycielem

Przygotowanie si¢ do zajec¢ 20
Przygotowanie si¢ do 20
zaliczenia koncowego

SUMA 100
SUMARYCZNA LICZBA 4
PUNKTOW ECTS DLA

PRZEDMIOTU

21 Literatura podstawowa i uzupetniajaca

Literatura podstawowa:

1. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. PZWL,
Warszawa 2019.

2. Gawecki J., Grzymistawki M.: Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Tom 2. Wyd. PWN, Warszawa
2012.

Literatura uzupetniajaca:

1. Jarosz M.: Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach. Wyd. 1ZiZ, Warszawa 2011.

2. Szczepanska A.: Dieta tatwo strawna. Wyd. PZWL, Warszawa 2001.

3. Wtodarek D., Lange E., Koztowska L.: Dietoterapia. Wyd. PZWL, Warszawa 2014.

22 Kryteria oceny *

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: zajecia konczg si¢ zaliczeniem z ocena.

Warunkiem zaliczenia zaj¢¢ praktycznych jest:

- przygotowanie przez studenta sprawozdan z kazdego z ¢wiczen

- student moze uzyska¢ oceny czastkowe za aktywny udzial w zajeciach (obserwacja zaangazowania

podczas zajec)

Oceng koncowa z ¢wiczen stanowi $rednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Podstawg zaliczenia wyktadow jest pozytywna ocena z kolokwium koncowego, obejmujacego tresci
programowe wyktadow i ¢wiczen. Test wielokrotnego wyboru, 40 pytan, czas trwania 60 min. Warunkiem
uzyskania oceny pozytywnej jest uzyskanie 50% maksymalnej liczby punktéw. Kazda dobra odpowiedz to
1 pkt. Maksymalnie mozna zdoby¢ 40 pkt, minimalnie na ocene pozytywna 20 pkt.

0 — 19 pkt — niedostateczny (2,0)

20 — 24 pkt — dostateczny (3,0)

25 — 28 pkt — dostateczny plus (3,5)




29 — 32 pkt — dobry (4,0)
33 — 36 — dobry plus (4,5)
37 — 40 — bardzo dobry (5,0)

\ 23 Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zaje¢ i tresciach programowych udziela Prowadzacy
w trakcie zaje¢¢ 1 podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac sie beda w PSW w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac si¢ beda zgodnie z aktualnym planem zajec

4. Konsultacje odbywac si¢ beda zgodnie z obowigzujacym terminarzem

*do decyzji koordynatora

EKO1 K_WO1, K_WO02,
< W3 C1, C2 W1-W14 1,3 F1-F3, P1, P2
EKO02 K_WOL, K_W02, _ _
W3 C1, C2 W2-W14 1,3 F1-F3, P1, P2
EKO03 K_UOL, K_U02, _
K_U04 K U05.  C1,C2 Vﬁ\(\ﬁf 1-4 F1-F3, P1, P2
K_U11
EKO04 K_UOL, K_U02,
K_U04, K_UO05, C1, C2 VXH\%S 1-4 F1-F3,P1, P2
K_U11
EKO5 K_KO03, K_K04 C1,C2 L1-L15 1- F1-F3, P1, P2
EKO06 K_K10, K_K11 C1, C2 L1-L15 1-4 F1-F3, P1, P2




