Sylabus przedmiotu/modułu kształcenia

	Wyższa Szkoła Zawodowa Ochrony Zdrowia

	Nazwa kierunku
	Ratownictwo medyczne

	Poziom studiów
	studia pierwszego stopnia

	Forma studiów 
	studia niestacjonarne

	Nazwa przedmiotu
	Podstawy Żywienia Człowieka

	Język wykładowy
	polski 

	Rodzaj modułu
	Moduł 4 przedmiotów do wyboru I

	Rok studiów
	Drugi 

	Semestr studiów
	III

	Punkty ECTS
	2 

	Liczba godzin
	50 (15 w., 15 ćw., 20 p.w.)

	Przedmioty wprowadzające
	Edukacja zdrowotna, Promocja zdrowia

	Założenia i cele kształcenia:

Wykłady:

Zapoznanie studentów z podstawami żywienia człowieka.

Ćwiczenia: 

Utrwalanie zdobytej wiedzy z zakresu podstaw żywienia człowieka.



	Sposoby weryfikacji efektów kształcenia osiąganych przez studenta:

Efekty: W_01 – W_04  oraz U_ 01 – U_03 oceniane będą na sprawdzianach wejściowych i kolokwium zaliczeniowym.
Efekty : K_01- K_02 będą analizowane i oceniane podczas ćwiczeń.

	Forma  i warunki zaliczenia :  zaliczenie na ocenę 
wykłady: zaliczenie pisemne
ćwiczenia: zaliczenie pisemne
Elementy składowe oceny: ocena z zaliczenia wykładów, średnia ocen z ćwiczeń oraz oceny z kolokwiów  zaliczeniowych. 

	Treści programowe :

 wykłady;

1. Wprowadzenie - podstawowe definicje, budowa i główne składniki żywności - ich znaczenie i najważniejsze przemiany chemiczne w żywności.
2. . Podstawy fizjologii układu pokarmowego. Nerwowa i hormonalna regulacja jego funkcji.

3.  Sacharydy - podział, klasyfikacja, struktura, izomeria, właściwości chemiczne i funkcjonalne.
4.  Lipidy - podział, nomenklatura najważniejszych kwasów tłuszczowych, budowa a właściwości  fizyko- chemiczne.

5.   Białka - nomenklatura i podział, struktura, budowa chemiczna, właściwości, najważniejsze aminokwasy, białka żywności i ich właściwości funkcjonalne, chemiczne przemiany białek.

6.  Woda i związki mineralne - własności fizyczne i chemiczne oraz funkcje wody.

7.  Otyłość, alergie i nietolerancje pokarmowe.

8.  Żywienie a zdrowie publiczne.

9.  Behawioralne i społeczno-kulturowe uwarunkowania zachowań żywieniowych.
10. Produkcja żywności. Urzędowy nadzór nad produkcją żywności.

ćwiczenia: 

1.   Białka, tłuszcze i węglowodany. Rola fizjologiczna, trawienie, wchłanianie.

2.   Witaminy i składniki mineralne. Rola fizjologiczna. Źródła, zapotrzebowanie.

3.   Regulacja pobierania pokarmu.

4.   Aktywność amylolityczna śliny. Procesy trawienne zachodzące w jamie ustnej.

5.   Aktywność enzymatyczna soku żołądkowego. Procesy trawienne zachodzące w żołądku.

6.   Aktywność enzymatyczna soku trzustkowego. Procesy trawienne zachodzące w dwunastnicy.

7.   Kolokwium. Składniki pokarmowe. Trawienie i wchłanianie w przewodzie pokarmowym.

8.   Zaburzenia odżywiania. Diety w wybranych schorzeniach u ludzi.

9.   Ocena sanitarno-higieniczna produktów spożywczych. Zanieczyszczenia chemiczne i biologiczne żywności.

10. Kolokwium. Dietetyka. Skażenia żywności. Ocena sanitarna żywności. 

 

	Literatura podstawowa:

1.   Gawęcki J., Żywienie człowieka. Podstawy nauki o żywieniu., PWN, Warszawa, 2010
Literatura uzupełniająca:  

1.   Sikorski Zdzisław E., Chemia żywności - Składniki żywności, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne WT, Warszawa, 2007, wydanie V

2. •  Keller J., Podstawy fizjologii żywienia człowieka, SGGW, Warszawa, 2000

	Symbol efektu
	Efekty kształcenia
	Symbol efektu kierunkowego

	
	WIEDZA
	

	W_01
	Student ma wiedzę na temat fizjologii i anatomii układu pokarmowego. 
	K_W01

K_W02



	W_02
	Zna budowę, podział i właściwości białek, cukrów, tłuszczów, witamin oraz mikro i makroelementów.
	K_W01

	W_03
	Zna podstawowe przemiany metaboliczne głównych składników pokarmowych oraz procesy wchłaniania i trawienia w przewodzie pokarmowym.
	K_W01

	W_04
	Posiada wiedzę na temat prawidłowego żywienia oraz zagrożeń ze strony złych nawyków żywieniowych.
	K_W04

K_W18

	UMIEJĘTNOŚCI

	U_01
	 Student potrafi: nazwać i definiować podstawowe grupy związków chemicznych występujących w żywności. Rozumie i opisuje najważniejsze typy przemian podstawowych składników pokarmowych w organizmie.
	K_U11

	U_02
	Student posiada umiejętność stosowania podstawowych diet w wybranych schorzeniach u ludzi.
	K_U07
K_U11
K_U33

	U_03
	Student w wyniku przeprowadzonych zajęć potrafi definiować podstawowe pojęcia z zakresu higieny i toksykologii żywności, potrafi scharakteryzować organizmy i substancje niebezpieczne, które mogą wystąpić w żywności, potrafi wskazać metody zapobiegania zagrożeniom jakości zdrowotnej żywności.


	 K_U01
K_U06
 K_U11

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K_01
	Student docenia wartość zdobytej wiedzy. Wykazuje odpowiedzialność w kreowaniu dobrych zachowań żywieniowych. Zachowuje otwartość i podejmuje dyskusję. Jest świadomy konieczności bieżącej aktualizacji wiedzy po przez kształcenie ustawiczne.
	       K_K02


	K_02
	Student potrafi dokonać samooceny własnych umiejętności. Akceptuje i docenia zdobyte umiejętności.
	K_K01

	
	                        Bilans nakładu pracy studenta w godzinach
	
	nakładu 

	Aktywność


	Obciążenie studenta (godz.)


	
	

	Udział w wykładach
	15
	 

	Udział w ćwiczeniach
	15
	

	Samodzielne przygotowanie się do ćwiczeń
	3

	Samodzielne przygotowanie się do kolokwiów
	3

	Wykonanie zadań domowych (sprawozdań)
	3

	Udział w konsultacjach z przedmiotu
	1

	Przygotowanie się do egzaminu i obecność na egzaminie
	-

	Sumaryczne obciążenie pracą studenta
	50

	Punkty ECTS za przedmiot
	

	Nakład pracy studenta związany z zajęciami wymagającymi  bezpośredniego udziału nauczyciela
	30

	Nakład pracy studenta związany z pracą własną
	20

	Jednostka realizująca: Wyższa Szkoła Zawodowa Ochrony Zdrowia
	Osoby prowadzące: Marek Wincenciak

	Data opracowania programu: 15.06.2015 r.
	Program opracował: Marek Wincenciak


