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Karta przedmiotu
obowiązuje studentów, którzy rozpoczęli studia w roku akademickim 2014/2015

Wydział Rehabilitacji Ruchowej

Kierunek studiów: Kosmetologia studia licencjackie I stopnia Profil: Praktyczny

Forma studiów: Stacjonarne Kod kierunku: 71

Stopień studiów: I

Specjalności: Wellness & SPA z zarządzaniem

1 Przedmiot

Nazwa przedmiotu Podstawy dietetyki

Kod przedmiotu RR71 PSD10

Kategoria przedmiotu Specjalność: Wellness & SPA z zarządzaniem

Liczba punktów ECTS 2.00

Język wykładowy polski

Semestry 6

2 Forma zajęć, liczba godzin w planie studiów

Semestr Wykład Ćwiczenia Seminarium
Zajęcia

laboratoryjne
Zajęcia

kliniczne
6 14 14 0 0 0
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3 Cele przedmiotu

Cel1 1. Znajomość zasad prawidłowego żywienia (wpływ na skórę, włosy, paznokcie).
Cel2 2. Umiejętność planowania i układania diet w prewencji chorób oraz w wybranych schorzeniach.

4 Wymagania wstępne

1 1. Znajomość podstaw fizjologii, anatomii i immunologii.

5 Efekty kształcenia

EK1 Wiedza: EK1. Posiada wiedzę dotyczącą podstawowych mechanizmów fizjologicznych, z zakresu immunologii
oraz nietolerancji na pokarmy.

EK2 Wiedza: EK2. Zna czynniki ryzyka i możliwości leczenia dietetycznego chorób przewlekłych niezakaźnych.
EK3 Wiedza: EK3. Potrafi prowadzić edukację żywieniową dla osób chorych i zdrowych.
EK4 Wiedza: EK4. Potrafi określić rodzaj diety, przygotować materiały edukacyjne dla pacjentów i uczniów.
EK5 Kompetencje społeczne: EK5. Posiada umiejętność propagowania i wdrażania działań profilaktycznych i lecz-

niczych.
EK6 Kompetencje społeczne: EK6. Potrafi ocenić stan odżywienia i zasugerować zmiany w diecie i konsultacje.

6 Treści programowe

Wykład

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegółowy bloków tematycznych

W1 1. Żywienie a rozwój osobniczy. Charakterystyka składników pokarmowych. 2

W2 2. Witaminy, makro- i mikroelementy (rola w organizmie, klasyfikacja, źródła
w pożywieniu). Rodzaje bilansu energetycznego. 4

W3 3. Rola żywienia i jego wpływ na skórę, włosy, paznokcie. 2

W4 4. Charakterystyka chorób dietozależnych (otyłość, miażdżyca, cukrzyca ty-
pu2., osteoporoza itp.). Prewencja i leczenie. 4

W5 5. Zasady planowania żywienia, rodzaje diet. Zanieczyszczenia żywności, substan-
cje antyodżywcze. 2

Razem 14

Ćwiczenia

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Ć1 1. Całkowita i podstawowa przemiana materii (Ppm). Obliczanie Ppm. 2

Ć2 2. Zapotrzebowanie energetyczne organizmu z uwzględnieniem różnych czynników
(wiek, płeć, rodzaj wysiłku, schorzenia). 4

Ć3 3. Charakterystyka diet. Zasady przygotowania i planowania żywienia. Dieta
w profilaktyce nadwagi i otyłości. 4

Ć4 4. Diety w różnych schorzeniach. Planowanie diety w wybranej chorobie. 2
Ć5 5. Ocena sposobu żywienia. Programy komputerowy stosowane w dietetyce. 2

Razem 14
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7 Metody dydaktyczne

M1 Prezentacje multimedialne
M2 Wykłady
M3 Ćwiczenia projektowe

8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności

Średnia liczba
godzin na

zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikające z planu studiów 28
Konsultacje przedmiotowe 0
Egzaminy i zaliczenia w sesji 0
Inne
Godziny bez udziału nauczyciela akademickiego wynikające z nakładu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 12
Opracowanie wyników 6
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 4
Inne 0
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z ca-
łego nakładu pracy studenta 50

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 2

9 Metody oceny

Ocena formująca

F1 Projekt indywidualny
F2 Kolokwium

Ocena podsumowująca

P1 Egzamin pisemny

Warunki zaliczenia przedmiotu

1 Obowiązkowa obecność na ćwiczeniach. Przedstawienie przygotowanych diet. Pozytyw-
na ocena z egzaminu pisemnego.

Kryteria oceny

Efekt kształcenia 1
Na ocenę 3 60% wiadomości
Na ocenę 4 80% wiadomości
Na ocenę 5 95% wiadomości

Efekt kształcenia 2
Na ocenę 3 60% wiadomości
Na ocenę 4 80% wiadomości
Na ocenę 5 95% wiadomości

Efekt kształcenia 3
Na ocenę 3 60% umiejętności
Na ocenę 4 80% umiejętności
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Na ocenę 5 95% umiejętności
Efekt kształcenia 4

Na ocenę 3 60% umiejętności
Na ocenę 4 80% umiejętności
Na ocenę 5 95% umiejętności

Efekt kształcenia 5
Na ocenę 3 60% kompetencji
Na ocenę 4 80% kompetencji
Na ocenę 5 95% kompetencji

Efekt kształcenia 6
Na ocenę 3 60% kompetencji
Na ocenę 4 80% kompetencji
Na ocenę 5 95% kompetencji

10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekty
kształcenia

dla
przedmiotu

Odniesienie do
efektów

kierunkowych

Cele
przedmiotu

Treści
programowe

Metody
dydaktyczne

Sposoby oceny

EK1
K_W03,
K_W09,
K_W10

Cel1 Cel2 W1 W2 W3 W4
W5 Ć1 Ć2 M1 M2 M3 F1 F2 P1

EK2

K_W03,
K_W09,

K_W10,K_U04,
K_U19, K_K02,
K_K04, K_K07

Cel1 Cel2 W1 W2 W3 W4
W5 Ć1 Ć2 Ć3 M1 M2 F1 F2 P1

EK3

K_W03,
K_W09,

K_W10,K_U04,
K_U19, K_K02,
K_K04, K_K07

Cel1 Cel2
W1 W2 W3 W4
W5 Ć1 Ć2 Ć3

Ć4 Ć5
M1 M2 M3 F1 F2 P1

EK4

K_W03,
K_W09,

K_W10,K_U04,
K_U19, K_K02,
K_K04, K_K07

Cel1 Cel2
W1 W2 W3 W4
W5 Ć1 Ć2 Ć3

Ć4 Ć5
M1 F1 F2

EK5

K_W03,
K_W09,

K_W10,K_U04,
K_U19, K_K02,
K_K04, K_K07

Cel1 Cel2
W1 W2 W3 W4
W5 Ć1 Ć2 Ć3

Ć4 Ć5
M1 M2 M3 F1 F2 P1

EK6

K_W03,
K_W09,

K_W10,K_U04,
K_U19, K_K02,
K_K04, K_K07

Cel1 Cel2
W1 W2 W3 W4
W5 Ć1 Ć2 Ć3

Ć4 Ć5
M1 M2 M3 F1 F2 P1
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11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa:

1 Ciborowska H., Rudnicka A. — Dietetyka. Żywienie zdrowego i chorego człowieka, Warszawa, 2000, PZWL

Literatura uzupełniająca:

1 Hasik J., Gawęcki J. — Żywienie człowieka zdrowego i chorego, Warszawa, 2000, PZWL

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

dr hab Ewa Mędrela-Kuder (kontakt: ewa.medrela@awf.krakow.pl)

Osoby prowadzące przedmiot

dr hab Ewa Mędrela-Kuder (kontakt: ewa.medrela@awf.krakow.pl)
dr hab Ewa Mędrela-Kuder (kontakt: ewa.medrela@awf.krakow.pl)

13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik) (dziekan)

Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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