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	Kierownik i realizatorzy
	

	Szacowane nakłady pracy w ECTS
	- uzupełnianie notatek z wykładów  – 10%

- przygotowanie i przedstawienie prezentacji – 0%

- przygotowanie do egzaminu – 15%

- ilość godz. pracy studenta z nauczycielem – 75%

	Założenia i cele przedmiotu
	Założenia – Absolwent ma być przygotowany do prowadzenia podstawowych działań z zakresu profilaktyki zdrowotnej.

Cel -  Nauczenie umiejętności posługiwania się szczegółową wiedzą z zakresu żywienia człowieka zdrowego, zapobiegania chorobom żywieniowo zależnym. Nabycie umiejętności obsługi sprzętu stosowanego w ocenie stanu odżywienia i sposobu żywienia.

	Efekty kształcenia


	W zakresie wiedzy:

	
	· Ma wiedzę dotyczącą wartości odżywczej głównych grup produktów spożywczych. 

· Zna funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych, witamin.

· Ma wiedzę dotyczącą zapotrzebowania, występowania, źródeł pokarmowych, skutków nieodpowiedniej podaży z dietą składników odżywczych.

· Ma wiedzę o podstawowych badaniach epidemiologicznych, w których wykazano związek między sposobem odżywiania a występowaniem chorób przebiegających z zaburzeniami metabolicznymi.

· Ma wiedzę na temat sposobów identyfikacji chorych niedożywionych i przekarmionych.

· Zna zalecenia żywieniowe dla osób starszych

· Zna zalecenia żywieniowe w diabetologii

	
	W zakresie umiejętności

	
	•
Umie zastosować odpowiednie grupy produktów lub/i wybrane produkty w postępowaniu dietetycznym u osób starszych i w diabetologii.

•
Umie na podstawie wyników badań antropometrycznych i biochemicznych ocenić stan odżywienia ludzi.

•
Umie zastosować ankietę do screaningowej oceny stanu odżywienia (SGA, MNA).

•
Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych. 

•
Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze.

•
Potrafi wykorzystać wartości IG produktów i potraw oraz wymienniki węglowodanowe w zalecenia dietetycznych, oszacować ładunek glikemiczny całodziennej racji pokarmowej

	
	W zakresie kompetencji interpersonalnych i społecznych:

	
	•
Ma świadomość zależności między sposobem odżywiania a stanem zdrowia człowieka.

•
Jest gotowy do przeprowadzenia oceny sposobu żywienia i stanu odżywienia człowieka.

•
Posiada świadomość własnych ograniczeń i wie kiedy zwrócić się do innych specjalistów.

•
Posiada świadomość potrzeby stałego dokształcania się.

	Program przedmiotu
	W załączeniu.

	Forma i warunki zaliczenia:
	Obecność na zajęciach, pozytywne zaliczenie zadań na ćwiczeniach, zaliczenie egzaminu końcowego.

	Metody dydaktyczne
	Wykład konwersatoryjny, ćwiczenia obliczeniowe, ćwiczenia z wykorzystaniem programu dietetycznego

	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia
	Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie wiedzy:

1. Ocena aktywności studenta podczas zajęć
2. Zaliczenie egzaminu pisemnego
Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie umiejętności:

1. Zaliczenie ćwiczenia praktycznego

2. Zaliczenie poszczególnych czynności/ ćwiczeń

3. Obserwacja pracy na ćwiczeniach
4. Zaliczenie egzaminu pisemnego

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie kompetencji społecznych

1. Przedłużona obserwacja przez nauczyciela prowadzącego

2. Samoocena studenta

	Kryteria oceniania
	Ocena niedostateczna (2,0):

· student nie osiągnął wymaganych efektów kształcenia
	poniżej 60%

	
	Ocena dostateczna (3,0)- student osiągnął efekty w stopniu dostatecznym:
· Ma świadomość zależności między sposobem odżywiania a stanem zdrowia człowieka
· Ma wiedzę dotyczącą wartości odżywczej głównych grup produktów spożywczych. 

· Zna funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych, witamin.

· Ma wiedzę dotyczącą zapotrzebowania, występowania, źródeł pokarmowych, skutków nieodpowiedniej podaży z dietą składników odżywczych.
· Umie zastosować odpowiednie grupy produktów lub/i wybrane produkty w postępowaniu dietetycznym u osób starszych i w diabetologii.
· Ma wiedzę na temat sposobów identyfikacji chorych niedożywionych i przekarmionych
· Umie na podstawie wyników badań antropometrycznych i biochemicznych ocenić stan odżywienia ludzi.
· Umie zastosować ankietę do screaningowej oceny stanu odżywienia (SGA, MNA).
	60-70%

	
	Ocena dość dobra (3,5)- student osiągnął efekty w stopniu dość dobrym

· Ma świadomość zależności między sposobem odżywiania a stanem zdrowia człowieka
· Ma wiedzę dotyczącą wartości odżywczej głównych grup produktów spożywczych. 

· Zna funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych, witamin.

· Ma wiedzę dotyczącą zapotrzebowania, występowania, źródeł pokarmowych, skutków nieodpowiedniej podaży z dietą składników odżywczych.
· Umie zastosować odpowiednie grupy produktów lub/i wybrane produkty w postępowaniu dietetycznym u osób starszych i w diabetologii.
· Ma wiedzę na temat sposobów identyfikacji chorych niedożywionych i przekarmionych
· Umie na podstawie wyników badań antropometrycznych i biochemicznych ocenić stan odżywienia ludzi.
· Umie zastosować ankietę do screaningowej oceny stanu odżywienia (SGA, MNA).
· Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych. 
· Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze.
· Zna zalecenia żywieniowe dla osób starszych

· Zna zalecenia żywieniowe w diabetologii
	70,5-80%

	
	Ocena  dobra (4,0)- student osiągnął efekty w stopniu dobrym

· Ma świadomość zależności między sposobem odżywiania a stanem zdrowia człowieka
· Ma wiedzę dotyczącą wartości odżywczej głównych grup produktów spożywczych. 

· Zna funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych, witamin.

· Ma wiedzę dotyczącą zapotrzebowania, występowania, źródeł pokarmowych, skutków nieodpowiedniej podaży z dietą składników odżywczych.

· Umie zastosować odpowiednie grupy produktów lub/i wybrane produkty w postępowaniu dietetycznym u osób starszych i w diabetologii.

· Ma wiedzę na temat sposobów identyfikacji chorych niedożywionych i przekarmionych

· Umie na podstawie wyników badań antropometrycznych i biochemicznych ocenić stan odżywienia ludzi.

· Umie zastosować ankietę do screaningowej oceny stanu odżywienia (SGA, MNA).
· Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych. 

· Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze.

· Zna zalecenia żywieniowe dla osób starszych

· Zna zalecenia żywieniowe w diabetologii

· Potrafi wykorzystać wartości IG produktów i potraw oraz wymienniki węglowodanowe w zalecenia dietetycznych, oszacować ładunek glikemiczny całodziennej racji pokarmowej
	80,5-90%

	
	Ocena  ponad dobra (4,5)- student osiągnął efekty w stopniu ponad dobrym

· Ma świadomość zależności między sposobem odżywiania a stanem zdrowia człowieka
· Ma wiedzę dotyczącą wartości odżywczej głównych grup produktów spożywczych. 

· Zna funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych, witamin.

· Ma wiedzę dotyczącą zapotrzebowania, występowania, źródeł pokarmowych, skutków nieodpowiedniej podaży z dietą składników odżywczych.

· Umie zastosować odpowiednie grupy produktów lub/i wybrane produkty w postępowaniu dietetycznym u osób starszych i w diabetologii.

· Ma wiedzę na temat sposobów identyfikacji chorych niedożywionych i przekarmionych

· Umie na podstawie wyników badań antropometrycznych i biochemicznych ocenić stan odżywienia ludzi.

· Umie zastosować ankietę do screaningowej oceny stanu odżywienia (SGA, MNA).

· Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych. 

· Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze.

· Zna zalecenia żywieniowe dla osób starszych

· Zna zalecenia żywieniowe w diabetologii
· Potrafi wykorzystać wartości IG produktów i potraw oraz wymienniki węglowodanowe w zalecenia dietetycznych, oszacować ładunek glikemiczny całodziennej racji pokarmowej
· Ma wiedzę o podstawowych badaniach epidemiologicznych, w których wykazano związek między sposobem odżywiania a występowaniem chorób przebiegających z zaburzeniami metabolicznymi
	90,5-95%

	
	Ocena  bardzo dobra (5,0)- student osiągnął efekty w stopniu bardzo dobrym

· Ma świadomość zależności między sposobem odżywiania a stanem zdrowia człowieka
· Ma wiedzę dotyczącą wartości odżywczej głównych grup produktów spożywczych. 

· Zna funkcje fizjologiczne białek, tłuszczów, węglowodanów oraz elektrolitów, pierwiastków śladowych, witamin.

· Ma wiedzę dotyczącą zapotrzebowania, występowania, źródeł pokarmowych, skutków nieodpowiedniej podaży z dietą składników odżywczych.

· Umie zastosować odpowiednie grupy produktów lub/i wybrane produkty w postępowaniu dietetycznym u osób starszych i w diabetologii.

· Ma wiedzę na temat sposobów identyfikacji chorych niedożywionych i przekarmionych

· Umie na podstawie wyników badań antropometrycznych i biochemicznych ocenić stan odżywienia ludzi.

· Umie zastosować ankietę do screaningowej oceny stanu odżywienia (SGA, MNA).

· Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych. 

· Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze.

· Zna zalecenia żywieniowe dla osób starszych

· Zna zalecenia żywieniowe w diabetologii
· Potrafi wykorzystać wartości IG produktów i potraw oraz wymienniki węglowodanowe w zalecenia dietetycznych, oszacować ładunek glikemiczny całodziennej racji pokarmowej
· Ma wiedzę o podstawowych badaniach epidemiologicznych, w których wykazano związek między sposobem odżywiania a występowaniem chorób przebiegających z zaburzeniami metabolicznymi
· Posiada świadomość własnych ograniczeń i wie kiedy zwrócić się do innych specjalistów.
· Posiada świadomość potrzeby stałego dokształcania się. 
	95,5-100%

	Literatura podstawowa i uzupełniająca
	Literatura podstawowa:

	
	1. Gertig H., Przysławski J.: Bromatologia. Zarys nauki o żywności i żywieniu. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2006

2. Grzymisławski M., Gawęcki J. „Żywienie człowieka zdrowego i chorego” T. 2, PWN, Warszawa 2011

3. Jarosz M., „Żywienie osób w wieku starszym. Porady lekarzy i dietetyków” PZWL, Warszawa 2007

4. Jarosz M. (red.),  Normy żywienia dla populacji polskiej – nowelizacja, IŻŻ, Warszawa 2012r. 

5. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele składu i wartości odżywczej żywności. Wydawnictwo Lekarskie PZWL, Warszawa 2005

6. Grajeta H. (red.): Wybrane zagadnienia z analizy żywności i żywienia człowieka. Wydawnictwo Akademia Medyczna im. Piastów Śląskich, Wrocław 2011

	
	Literatura uzupełniająca:

	
	1. Peckenpaugh N., Podstawy żywienia i dietoterapia, Elsevier, Urban’n’ Partner, Wrocław 2011
2. Wyka J., Biernat J., Zabłocka K. „Żywienie ludzi starszych”, Instytut Zdrowia Publicznego, Wrocław 2009
3. Biuletyny „Polskiego Forum Profilaktyki


OBSZAR W ZAKRESIE NAUK MEDYCZNYCH, NAUK O ZDROWIU 
ORAZ NAUK O KULTURZE FIZYCZNEJ 






podpis autora

Żywienie osób starszych z elementami diabetologii
Program przedmiotu
Wykłady (15h):

1. Zasady racjonalnego żywienia. Normy żywienia i wyżywienia. Grupy produktów spożywczych. Potrzeby energetyczne organizmu.

2. Starzenie się organizmu i jego skutki z żywieniowego punktu widzenia. Najczęstsze niedobory pokarmowe u osób starszych i ich przyczyny.
3. Białko występujące w żywności, źródła i jego wartość biologiczna

4. Tłuszcze pożywienia, zapotrzebowanie organizmu na tłuszcz i normy spożycia; cholesterol – zalecane dzienne spożycie i jego źródła w żywności

5. Węglowodany występujące w żywności. Indeksy i ładunki glikemiczne produktów spożywczych. Skutki zdrowotne wysokiej glikemii poposiłkowej. Wymienniki węglowodanowe.
6. Żywność jako główne źródło witamin i minerałów i ich biodostępność.

7. Woda – zapotrzebowanie, źródła, znaczenie dla organizmu 
8. Zalecenia żywieniowe u osób starszych i ich realizacja.
9. Zalecenia żywieniowe w prewencji chorób cywilizacyjnych.

10. Zalecenia żywieniowe w diabetologii.

Ćwiczenia (15h):

1. Obliczanie wartości odżywczej diet z wykorzystaniem tablic wartości odżywczej produktów i potraw oraz albumów z fotografiami produktów i potraw oraz komputerowego programu dietetycznego. Porównanie uzyskanych wyników z aktualnymi normami żywieniowymi. Ocena ilościowa i jakościowa badanych diet. 
2. Obliczanie ładunku glikemicznego całodziennej racji pokarmowej. Interpretacja wyników. Próba modyfikacji CaRP pod względem wartości ładunku glikemicznym. Obliczanie ilości wymienników węglowodanowych (WW) w diecie.

3. Ocena składu kwasów tłuszczowych tłuszczów jadalnych oraz zawartości cholesterolu w CaRP w prewencji chorób dieto zależnych.

4. Tablice SCORE do oceny ryzyka śmierci z powodu chorób sercowo-naczyniowych. Test FINDRISC do oceny występowania cukrzycy typu II. 
5. Układanie jadłospisu z wykorzystaniem programu dietetycznego oraz norm i zaleceń dla osób starszych oraz z uwzględnieniem zaleceń w diecie cukrzycowej.

