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	Nazwa Uczelni
	Wyższa Szkoła Umiejętności Zawodowych z siedzibą w Pińczowie

	Nazwa Wydziału i Kierunku
	Wydział Pielęgniarstwa, Kierunek: Pielęgniarstwo

	Profil kształcenia
	Praktyczny

	Poziom realizacji przedmiotu
	Studia pierwszego stopnia

	Forma kształcenia
	Studia stacjonarne

	Tytuł zawodowy uzyskiwany przez studenta
	Licencjat pielęgniarstwa

	Nazwa modułu kształcenia
	DIETETYKA – Kod przedmiotu: PI.POP.19

	Język kształcenia
	Polski

	Typ modułu kształcenia 
	Obowiązkowy 

	Przyporządkowanie do grupy przedmiotów
	C. Nauki w zakresie podstaw opieki pielęgniarskiej 

	Rok studiów, semestr
	I

	Semestr
	II

	Osoba/zespół przygotowujący kartę przedmiotu
	Wydział Pielęgniarstwa

	Sposób realizacji
	Zajęcia wymagające bezpośredniego udziału nauczyciela akademickiego                     i studentów: wykłady, ćwiczenia.
Samokształcenie.

	Wymagania wstępne i dodatkowe
	Podstawowa wiedza z zakresu biologii, biochemii, fizjologii.

	Rodzaj i liczba godzin zajęć dydaktycznych wymagających bezpośredniego udziału nauczyciela akademickiego i studentów, gdy w danym module przewidziane są takie zajęcia
	wykłady – 15 godz. 
ćwiczenia  - 5 godz.
samokształcenie – 20 godz.


	Liczba punktów ECTS przypisana modułowi
	1

	Stosowane metody dydaktyczne
	Wykład informacyjny z prezentacjami multimedialnymi, dyskusja.
Praca własna, konsultacje u prowadzącego zajęcia. 

	Forma i warunki zaliczenia modułu
	Wykłady - zaliczenie
Ćwiczenia - zaliczenie z oceną
Samokształcenie – zaliczenie z oceną
Warunki zaliczenia i dopuszczenia do zaliczenia wykładu: posiadanie zaliczeń z ćwiczeń i samokształcenia. 
Samokształcenie -  test

	Cele przedmiotu
	Cel 1 Przygotowanie studenta do udziału w żywieniu człowieka zdrowego                       i terapii żywieniowej chorych.

	Efekty uczenia się dla modułu kształcenia
	Po zakończeniu zajęć student:
w zakresie wiedzy:
C.W22. Zna zapotrzebowanie organizmu na składniki pokarmowe
C.W23. Zna zasady żywienia osób zdrowych i chorych w różnym wieku oraz żywienia.
C.W24.Zna zasady leczenia dietetycznego i powikłania dietoterapii
C.W25.Zna rodzaje i zastosowanie środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego.
w zakresie umiejętności:
C.U36.Potrafi zastosować diety terapeutyczne w wybranych schorzeniach
C.U37.Potrafi dobrać środki spożywcze specjalnego przeznaczenia żywieniowego i wystawić na nie recepty w ramach realizacji zleceń lekarskich oraz udzielać informacji na temat ich stosowania.
w zakresie kompetencji społecznych:
K.05. Zasięga opinii ekspertów w przypadku trudności z samodzielnym rozwiązaniem problemu.
K.07.Dostrzega i rozpoznaje własne ograniczenia w zakresie wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych oraz dokonuje samooceny deficytów i potrzeb edukacyjnych

	Treści modułu kształcenia
	WYKŁADY
P1. wprowadzenie do problematyki żywieniowej – Evidence Based Nutrition. 
P2. ocena stanu odżywienia i sposobu żywienia różnych grup ludności. 
P3. charakterystyka niedożywienia i jego następstw. 
P4. znaczenie żywienia dojelitowego i pozajelitowego – standardy postępowania. 
P5. żywienie chorych – uwarunkowania dietetyczne. 
P6. środki spożywcze specjalnego przeznaczenia żywieniowego – klasyfikacja   i zasady dawkowania.. 
P7. podstawowe składniki odżywcze, zapotrzebowanie energetyczne.
P8. podstawy prawne pracy pielęgniarki w udzielaniu porad żywieniowych                   i edukacji pacjenta.
P9. warunki prawidłowego żywienia – piramidy żywieniowe.
ĆWICZENIA
P10. metody oceny stanu odżywienia i sposobu żywienia.
P11. klasyfikacja diet.
P12. omówienie wybranych diet.
P13. zaburzenia odżywiania.
P14. Zasady doboru środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego oraz umiejętności umożliwiające wystawianie recept na te środki.
SAMOKSZTAŁCENIE
P15. Zadania pielęgniarki w realizowaniu leczenia dietetycznego.
P16.Normy żywienia i zasady racjonalnego odżywiania u dzieci i dorosłych.
P17.Utrudnienia w realizacji postępowania dietetycznego w praktyce zawodowej pielęgniarki.

	Wykaz literatury podstawowej i uzupełniającej, obowiązującej do zaliczenia danego modułu
	Literatura podstawowa:
1. Gawęcki J.: Żywienie człowieka. Podstawy nauki o żywieniu, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2010 
2. Grzymisławski M., Gawęcki J.: Żywienie człowieka zdrowego i chorego, Wyd. Naukowe PWN, Warszawa 2010
3. Jarosz M., Bułhak-Jachymczyk B.: Normy żywienia człowieka. Podstawy prewencji otyłości i chorób niezakaźnych. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa 2008
4. Gronowska-Senger A.: Zarys oceny żywienia. Wyd. SGGW, Warszawa 2009
5. Karczewski J.K.: Higiena. Czelej, Lublin 2002
6. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Wyd. PZWL, Warszawa 2007
7. Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B.: Wartość odżywcza wybranych produktów spożywczych i typowych potraw. Wyd. Lek. PZWL, Warszawa 2009
8. Krawczyński M.: Żywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. Help-Med s.c., Kraków 2008
Literatura uzupełniająca:
Publikacje w czasopismach:
· Żywienie Człowieka i Metabolizm
· Problemy Higieny i Epidemiologii
· Roczniki PZH
· Bromatologia i Chemia Toksykologiczna 
oraz inne materiały edukacyjne wskazywane przez wykładowcę w tym pozycje książkowe z serii Instytut Żywności i Żywienia zaleca.


	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA 

	Na ocenę bardzo dobrą (5,0)
	Na ocenę dobrą plus (4,5)
	Na ocenę dobrą (4,0)
	Na ocenę dostateczna plus (3,5)
	Na ocenę dostateczną (3,0)
	Na ocenę niedostateczną (2,0)

	96 – 100 %  pozytywnych odpowiedzi                 z rozwiązywania zadań. Student ma dużą wiedzę                       i umiejętności, samodzielnie myśli                            i rozwiązuje problemy badawcze. 
	86 -95 % pozytywnych odpowiedzi                  z rozwiązywania zadań. Student ma duży zasób wiedzy                i umiejętności, ale efekty kształcenia nie wykraczają poza zakres omawianego materiału.
	76 – 85 % pozytywnych odpowiedzi                   z rozwiązywania zadań. Student opanował efekty kształcenia                 w stopniu dobrym, potrafi prawidłowo formułować myśli, posługiwać się wiedzą                        i wymaganym słownictwem medycznym.
	66 – 75 % pozytywnych odpowiedzi                   z rozwiązywania zadań. Student opanował efekty kształcenia                 w stopniu zadowalającym, ale nie posługuje się wymaganym słownictwem medycznym.
	55 – 65 % pozytywnych odpowiedzi                  z rozwiązywania zadań. Student opanował efekty kształcenia                    w stopniu dostatecznym.
	Poniżej 55 % pozytywnych odpowiedzi z rozwiązywania zadań. Odpowiedzi błędne, luki                              w wiadomościach. Student nie opanował założonych efektów kształcenia.


BILANS PUNKTÓW ECTS – NAKŁAD PRACY STUDENTA
	Kategoria

	Obciążenie studenta
	Punkty ECTS

	Udział w zajęciach dydaktycznych określonych w planie studiów (godz. kontaktowe)
	20
	1

	Udział w wykładach
	15
	

	Udział w ćwiczeniach, 
	5
	1

	Samokształcenie 
	20
	

	Przygotowanie do wykładu
	5
	

	Przygotowanie do ćwiczeń, konwersatorium, laboratorium itp.
	5
	

	Przygotowanie do egzaminu
	5
	

	Referat
	5
	

	Łączna liczba godzin/punktów ECTS
	40
	1



