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Data 
realizacji 
ćwiczeń
[numer 
ćwiczenia]

Tematyka / treść ćwiczeń

Metody 
realizacji i 
weryfikacji 
efektów 
kształcenia

[1]
21.02

Omówienie programu ćwiczeń. Ocena wpływu aktywności fizycznej w powiązaniu ze 
stanem zdrowia. Zapoznanie z programem zajęć, zasadami pracy i zaliczania ćwiczeń. 
Zapoznanie zasadami BHP podczas realizacji zajęć. 
Zapoznanie z metodami określania aktywności fizycznej na poziomie osoby indywidualnej i 
populacji. Określenie aktywności fizycznej na podstawie kwestionariusza IPAQ. Praca z tekstem i 
aktywny udział w dyskusji na temat stosowania naturalnych i syntetycznych suplementów diety 
osób aktywnych fizycznie. Nawodnienie – strategie działania dla zdrowia. Zindywidualizowane 
metody oceny nawodnienia organizmu – kalkulator nawodnienia, ocena barwy moczu, 
biochemiczne markery odwodnienia.

Ćwiczenia 
audytoryjne
Praca z tekstem
Praca w grupach
Sprawozdanie

[2]
21.02

Ocena uwarunkowań behawioralnych zachowań żywieniowych. Diet-coaching 
współczesną metodą walki z zaburzeniami odżywiania. Mechanizmy regulacji apetytu. 
Zapoznanie z metodami pozwalającymi na przeprowadzenie rozpoznania (wywiadu) oceniającego 
behawioralne uwarunkowania żywieniowe. Diagnostyka różnicowania zmian masy ciała. 
Określenie postępowania terapeutycznego. Zapoznanie z metodą Diet-coachingu w nauczaniu i 
utrwalaniu prawidłowych nawyków żywieniowych.

Praca z tekstem
Praca w grupach
Sprawozdanie

[3]
13.03

Alternatywne diety odchudzające. Przygotowanie prezentacji multimedialnych i aktywny 
udział w dyskusji dotyczący następujących tematów:

1. Diety wysokobiałkowe- wysokotłuszczowe- niskowęglowodanowe
2. Diety naprzemiennych krótkotrwałych głodówek
3. Zastosowanie diet leczniczych jako diet odchudzających
4. Odchudzanie metodą Iluzja Delboeuf’a
5. Dieta oparta o kod genetyczny (nutrigenetyka, nutrigenomika)
6. Dieta zgodna z zegarem biologicznym

Kolokwium  
Prezentacja 
multimedialna

[4]
13.03

Żywność nowej generacji „kluczem” do zdrowia. Możliwości i ograniczenia nowych technologii w 
produkcji żywności i ich wykorzystywanie w leczeniu dietetycznych chorób metabolicznych. 
„Super żywność” – czy rzeczywiście posiada niezwykle korzystne właściwości, czy jest tylko 
chwytem marketingowym. Dieta spersonalizowana – dietą przyszłości?  Na czym polega dieta 
spersonalizowana. Możliwości i ograniczenia jej stosowania.

Praca z tekstem
Praca w grupach
Sprawozdanie

[5]
20.03

Projektowanie epidemiologicznych badań żywieniowych oraz budowa kwestionariuszy 
wywiadu żywieniowego. Ocena ryzyka zagrożeń zdrowia Tworzenie kwestionariusza 
wywiadu sposobu żywienia i spożycia żywności. Sprawdzenie kwestionariusza w badaniach 
pilotowych i jego weryfikacja. Zapoznanie z techniką prowadzenia wywiadu żywieniowego oraz 
sprawdzania wiedzy żywieniowej na podstawie kwestionariusza QEB oraz testu GAROTA. 
Opracowanie i interpretacja wyników. Wyznaczanie ilorazu szans pojawienia się ryzyka zagrożeń 
zdrowia o podłożu żywieniowym. Interpretacja zależności pomiędzy odżywianiem a zdrowiem 
próby.

Praca z tekstem
Praca w grupach
Sprawozdanie

[6]
20.03

Współczesne źródła wiedzy żywieniowej jako narzędzie promocji zdrowia.  Zapoznanie się 
ze źródłami przekazu wiedzy żywieniowej.  Poradnictwo indywidualne, poradnictwo internetowe, 
portale o tematyce odżywiania. Określenie przydatności tych źródeł do oceny własnego stanu 
odżywienia i sposobu żywienia, komponowania diet i oceny jakości produktów spożywczych. 
Analiza rzetelności przekazywanych informacji. Dyskusja na temat skuteczności poszczególnych 
metod poradnictwa 

Praca z tekstem
Praca w grupach
Sprawozdanie

[7]
19.04

Odrabianie i zaleczenie  ćwiczeń.  Warunkiem zaliczenia ćwiczeń jest uzyskanie wymaganej 
liczby punktów ze sprawozdań, prezentacji i kolokwiów

Kolokwium

http://food-forum.pl/sugestywnosc-koloru-i-rozmiaru-talerza-a-iluzja-delboeufa/
http://food-forum.pl/sugestywnosc-koloru-i-rozmiaru-talerza-a-iluzja-delboeufa/
http://food-forum.pl/sugestywnosc-koloru-i-rozmiaru-talerza-a-iluzja-delboeufa/
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1. Studenci wykonują ćwiczenia w ramach swojej grupy ćwiczeniowej, zgodnie z rozkładem zajęć. W uzasadnionych 
przypadkach (zwolnienie lekarskie/od opiekuna roku), po uzgodnieniu z prowadzącym, ćwiczenia można 
wykonywać z inną grupą.

2. Przed wejściem na salę ćwiczeń należy wyłączyć telefony komórkowe. 

3. Studenci są odpowiedzialni za czystość i porządek na swoim stanowisku pracy. Za porządek w całej sali i 
udostępniane materiały naukowe odpowiedzialni są dyżurni, wyznaczeni przez prowadzącego ćwiczenia. Dyżurni 
opuszczają salę ćwiczeń jako ostatni ze studentów.

4. Cykl dydaktyczny obejmuje 4 ćwiczenia, na których realizowanych będzie 6 tematów. Do zaliczenia cyklu 
konieczne jest pełne wykonanie wszystkich ćwiczeń i przedstawienie sprawozdań z 6 tematów. Nieobecności (nie 
więcej niż 1) winny być usprawiedliwione, a ćwiczenia opuszczone muszą być odrobione. Podstawą zaliczenia 
przedmiotu jest:

* Wykazanie opanowania wiedzy teoretycznej podczas 2 kolokwium (0-20 punktów) i 1 prezentacji 
multimedialnej  (0-10 punktów).

* Poprawne wykonanie 5 ćwiczeń wraz z pisemnym sprawozdaniem zawierającym: temat, cel, zadania do 
wykonania, uzyskane wyniki wraz z koniecznymi obliczeniami i szczegółowe wnioski (ocena w zakresie 0-
3punktów). 

* Teoretyczne przygotowanie do ćwiczeń oraz wykazanie się systematycznością, aktywnością i 
zaangażowaniem w i ich praktycznej realizacji (ocena w zakresie 0-2 punktu na ćw. 3  oraz w zakresie 0-1 na 
pozostałych ćwiczeniach). Ocena obejmuje również punktację za terminowe dostarczenie sprawozdania 
prowadzącemu (nie później niż na kolejnym ćwiczeniu).
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5. O końcowej ocenie z ćwiczeń (zaliczeniowej) decyduje suma punktów uzyskanych w czasie semestru, wynosząca 
maksymalnie  82 pkt, zgodnie z poniższym wykazem:

prezentacje   1x 10 pkt = 10pkt
sprawozdania   5 x 3 pkt = 20 pkt
kolokwium   2 x20 pkt =  40pkt

systematyczność, aktywność, zaangażowanie  2x1 pkt + 3x2 pkt  =  8pkt
Razem       82 pkt

Tabela ocen

Liczba punktów Ocena
60,0-68,0% 49,2 -  55,8 dst
68,1-76,0% 55,8 -  62,3 dst+
76,1-84,0% 62,4 -  68,9 db
84,1-92,0% 69,0 -  75,4 db+
92,1-100% 75,5 -  82,0 bdb

6. Studenci, którzy wykonali praktycznie wszystkie ćwiczenia i przedstawili wszystkie sprawozdania, a  uzyskali 
mniej niż punktów, mogą zdawać wyjściówkę (jeden raz) obejmującą całość materiału z wykładów i ćwiczeń. 
Warunkiem zaliczenia cyklu ćwiczeniowego jest uzyskanie z wyjściówki oceny nie niższej niż 3,5. Po zaliczeniu 
wyjściówki student uzyskuje końcową ocenę z ćwiczeń nie większą niż ocena dostateczna. 

7. Na wniosek studenta, który nie zaliczył ćwiczeń i zgłasza uzasadnione zastrzeżenia do tej oceny, może być 
przeprowadzone komisyjne zaliczenie w formie ustnej (jeden raz) obejmujące całość materiału z ćwiczeń i 
wykładów.Studentowi, który nie zaliczył zajęć obowiązkowych, a zgłasza uzasadnione zastrzeżenia co do 
bezstronności ich zaliczenia, przysługuje prawo złożenia wniosku do kierownika jednostki prowadzącej zajęcia 
o komisyjne sprawdzenie wiadomości. Wniosek składa się w terminie 3 dni od ogłoszenia wyników zaliczania 
zajęć. Kierownik jednostki organizacyjnej wydziału (instytutu, katedry, zakładu, kliniki, studium) może zarządzić 
komisyjne sprawdzenie wiadomości studenta. Zaliczenie odbywa się przed komisją, w skład której wchodzą: 
kierownik właściwej jednostki organizacyjnej jako przewodniczący komisji, opiekun roku, osoba prowadząca 
zajęcia, inny specjalista z zakresu danego przedmiotu oraz przedstawiciel wydziałowego organu Samorządu 
Studenckiego. 

8. Warunki zaliczenia przedmiotu

Ćwiczenia:
1. Ocena merytoryczna prezentacji – 58% oceny końcowej.
2. Ocena umiejętności praktycznych: ocena sprawozdań z realizacji ćwiczeń – 27% oceny końcowej.
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3. Ocena systematyczności pracy i zaangażowania studenta w realizację zadań na ćwiczeniach  – 15% oceny 
końcowej.

Egzamin końcowy:
4. Ocena merytoryczna egzaminu – 83% oceny końcowej. 
5. Ocena umiejętności praktycznych egzaminu – 17% oceny końcowej


