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	KARTA MODUŁU ZAJĘĆ/SYLABUS

Wydział Nauk o Zdrowiu UMB
dotyczy cyklu kształcenia rozpoczynającego się w roku akad. 2022/2023

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Profil studiów
	x  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki organizacyjnej realizującej moduł zajęć
	Zakład Dietetyki i Żywienia Klinicznego

	Osoba(y) prowadząca(e)
	prof. dr hab. n. med. Lucyna Ostrowska, dr n. o zdr. Joanna Smarkusz-Zarzecka, dr n. o zdr. Anna Muszyńska, mgr Marta Jastrzębska-Mierzyńska, mgr Katarzyna Witczak-Sawczuk

	Poziom studiów
	I stopnia  (licencjackie)  x   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □

	Forma studiów
	stacjonarne  x   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  x    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   x   2  x    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu zajęć
	Żywienie człowieka.

	Język wykładowy
	polski   x     angielski   □

	Miejsce realizacji:
	zajęć praktycznych
	nie dotyczy

	
	praktyk zawodowych
	nie dotyczy

	Opis zajęć:
	Założenia i cel zajęć:
	Zapoznanie się z podstawami żywienia człowieka w celu poprawy sposobu żywienia i jakości zdrowotnej żywności, które wpłyną na poprawę stanu zdrowia społeczeństwa.

	
	Metody kształcenia:
	Wykład, pogadanka, seminarium, praca w grupach, dyskusja, ćwiczenia praktyczne, prezentacja multimedialna.

	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się
	Efekt uczenia się
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 

	
	
	
	Formujące*
	Podsumowujące**

	WIEDZA

	W1
	Student posiada wiedzę dotyczącą najważniejszych, fizjologicznych funkcji makroskładników i mikroskładników pokarmowych oraz funkcji poszczególnych hormonów i elektrolitów w organizmie.
	K_W05
	Dyskusja w czasie wykładów
	Egzamin pisemny

	W2
	Student posiada wiedzę dotyczącą procesów fizjologicznych zachodzących na poszczególnych etapach rozwoju i życia człowieka, na podstawie której potrafi zaplanować odpowiedni sposób żywienia.
	K_W09
	Dyskusja w czasie wykładów
	Egzamin pisemny

	W3
	Student posiada wiedzę dotyczącą zasad zdrowego żywienia, oraz prawidłowego stylu życia populacji młodzieży i osób dorosłych. Potrafi wdrażać proste zalecenia żywieniowe, mające na celu utrzymanie i poprawę dobrego stanu zdrowia. Ponadto, student posiada wiedzę dotyczącą skutków zdrowotnych nieprawidłowego żywienia, w tym zaburzeń odżywiania. 
	K_W16
	Dyskusja w czasie wykładów
	Egzamin pisemny

	W4
	Student posiada wiedzę dotyczącą metod oceny sposobu żywienia oraz zasady korekty nieprawidłowości w grupie osób o różnym stanie odżywienia.  
	K_W17
	Dyskusja w czasie wykładów
	Egzamin pisemny

	UMIEJĘTNOŚCI

	U1
	Student posiada umiejętności oceny stanu odżywienia pacjenta w oparciu o różne metody. Ponadto, student potrafi przeprowadzić podstawowy wywiad żywieniowy z pacjentem. 
	K_U10
	Obserwacja pracy studenta, bieżąca informacja zwrotna, ocena aktywności studenta na ćwiczeniach i seminariach, prezentacja multimedialna, zaliczenia cząstkowe
	Realizacja zleconego zadania, kolokwium opisowe


	U2
	Student potrafi zaplanować założenia diety osoby zdrowej oraz chorej z podstawowymi/pojedynczymi jednostkami chorobowymi.
	K_U13
	Obserwacja pracy studenta, bieżąca informacja zwrotna, ocena aktywności studenta na ćwiczeniach i seminariach, prezentacja multimedialna, zaliczenia cząstkowe
	Realizacja zleconego zadania, kolokwium opisowe


	U3
	Student potrafi skomponować jadłospis zgodnie z zaleceniami dla pacjenta przy użyciu tabel wartości odżywczych produktów spożywczych i typowych potraw oraz albumu fotografii produktów i potraw.
	K_U14
	Obserwacja pracy studenta, bieżąca informacja zwrotna, ocena aktywności studenta na ćwiczeniach i seminariach, prezentacja multimedialna, zaliczenia cząstkowe
	Realizacja zleconego zadania, kolokwium opisowe


	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K1
	Student jest świadomy konieczności pracy dietetyka w zespole interdyscyplinarnym. 
	K_K01
	Obserwacja pracy na seminariach i ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności, dyskusja w czasie ćwiczeń i seminariów, bieżąca informacja zwrotna
	Przedłużona obserwacja przez nauczyciela akademickiego

	K2
	Student posiada kompetencje do realizacji dalszego kształcenia na kolejnych etapach edukacji do zawodu dietetyka. Jest świadomy potrzeby ciągłego dokształcania się.
	K_K03
	Obserwacja pracy na seminariach i ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności, dyskusja w czasie ćwiczeń i seminariów, bieżąca informacja zwrotna
	Przedłużona obserwacja przez nauczyciela akademickiego

	METODY WERYFIKACJI OSIĄGNIĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ

* przykłady metod FORMUJĄCYCH

Obserwacja pracy studenta

Test wstępny 
Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń

Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy

** przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna/nauczyciela akademickiego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 

Samoocena

	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS)

	Forma aktywności studenta
	Obciążenie studenta (godz.) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	240

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	60

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	60

	Udział w ćwiczeniach (wg planu studiów)
	120

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	134

	Samodzielne przygotowanie do seminariów 
	20

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	14

	Samodzielne przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, prezentacji, itd. …………………………….
	30

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Samodzielne przygotowanie się do zaliczeń etapowych
	35

	Samodzielne przygotowanie do egzaminu/zaliczenia końcowego i udział w egzaminie/zaliczeniu końcowym
	35

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta                                                                                                     Godziny ogółem:
	374

	Liczba punktów ECTS
	15

	Forma zajęć
	Treści programowe poszczególnych zajęć
	Symbol przedmiotowego efektu uczenia się
	Liczba godzin

	WYKŁADY
	1. Żywienie człowieka - podstawy nauki o żywieniu. Żywność, żywienie a zdrowie.
	W1, W2, W3
	2

	
	2. Podstawy energetyczne organizmu.
	W1, W2
	2

	
	3. Podstawy Żywienia człowieka - spożywanie pokarmu, trawienie i wchłanianie.
	W1, W2
	2

	
	4. Białka w żywieniu człowieka cz. I.
	W1, W2
	2

	
	5. Białka w żywieniu człowieka cz. II.
	W1, W2
	2

	
	6. Węglowodany (cukrowce) w żywieniu człowieka.
	W1, W2
	2

	
	7. Błonnik pokarmowy, jego znaczenie w żywieniu człowieka.
	W1, W2
	2

	
	8. Lipidy (tłuszczowce) w żywieniu człowieka, podział, rola, znaczenie.
	W1, W2
	2

	
	9. Zaburzenia lipidowe i ich konsekwencje zdrowotne.
	W1, W2
	2

	
	10. Witaminy - ich rola, znaczenie i występowanie                 w żywności.
	W1, W2
	2

	
	11. Witaminy grupy B, ich rola, znaczenie i występowanie w żywności.
	W1, W2
	2

	
	12. Składniki mineralne - funkcje w organizmie, zapotrzebowanie, źródła występowania cz. I.
	W1, W2
	2

	
	13. Składniki mineralne - funkcje w organizmie, zapotrzebowanie, źródła występowania cz. II.
	W1, W2
	2

	
	14. Podstawy żywienia człowieka - rola wody w ustroju. Gospodarka wodno - elektrolitowa.
	W1, W2
	2

	
	15. Podstawy żywienia człowieka - równowaga kwasowo -zasadowa, podział produktów zakwaszających i alkalizujących.
	W1, W2
	2

	
	16. Normy żywieniowe. Podział produktów spożywczych.
	W1, W2, W3
	2

	
	17. Klasyfikacja i charakterystyka diet.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	18. Żywność wzbogacona (fortyfikacja żywności).
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	19. Żywność funkcjonalna.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	20. Środki spożywcze specjalnego przeznaczenia.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	21. Żywność genetycznie modyfikowana. Nutrigenomika - żywność a genom człowieka.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	22. Metody oceny żywienia i odżywiania (jednostki i populacji).
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	23. Żywienie a zwyczaje kulturowe (modne diety).
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	24. Dieta wegetariańska i śródziemnomorska.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	25. Dieta makrobiotyczna, czynniki za i przeciw.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	26. Żywienie w sporcie cz. I. 
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	27. Żywienie w sporcie cz. II.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	28. Zasady zdrowego żywienia. Żywienie w stomatologii.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	29. Psychologiczne zaburzenia odżywiania.
	W1, W2, W3, W4
	2

	
	30. Podstawy leczenia dietetycznego chorób żywieniowo - zależnych.
	W1, W2, W3, W4
	2

	ĆWICZENIA
	1. Procesy energetyczne - przemiana materii, równoważniki energetyczne, podstawowa przemiana materii (PPM), ponadpodstawowa przemiana materii, całkowita przemiana materii.
	K2
	4

	
	2. Białka – budowa, podział i charakterystyka, rola i przemiany białek w organizmie człowieka, trawienie             i przyswajanie, źródła białek, wartość odżywcza, zapotrzebowanie, skutki nadmiaru i niedoboru.
	K2
	4

	
	3. Tłuszcze – budowa i podział, rola w organizmie człowieka, trawienie i wchłanianie, źródła w pożywieniu, zapotrzebowanie, skutki nadmiaru i niedoboru.
	K2
	4

	
	4. Węglowodany – budowa i podział, rola w organizmie człowieka, trawienie i przyswajanie, zawartość węglowodanów w produktach spożywczych, zapotrzebowanie, skutki nadmiaru i niedoboru.
	K2
	4

	
	5. Witaminy rozpuszczalne w tłuszczach – rola występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	4

	
	6. Witaminy rozpuszczalne w wodzie – rola występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	4

	
	7. Makroelementy – rola, występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	4

	
	8. Mikroelementy – rola, występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	4

	
	9. Gospodarka wodna w organizmie i równowaga kwasowo – zasadowa. Ocena zawartości wody w wybranych produktach i potrawach, rodzaje wód mineralnych dostępnych na rynku. Dobór produktów alkalizujących i zakwaszających.
	K2
	4

	
	10. Normy- pojęcie norm, normy żywienia i wyżywienia, bezpieczny i zalecany poziom spożycia, zastosowanie norm.
	U3, K2
	4

	
	11. Podział produktów na grupy. Charakterystyka wartości odżywczej 12 grup produktów spożywczych. Zasady zamiany produktów spożywczych. Projektowanie racji pokarmowej.
	U3, K2
	4

	
	12. Miary domowe, wielkość porcji – praca z albumem fotografii produktów i potraw. Zasady racjonalnego żywienia osób dorosłych.
	U2, U3, K2
	4

	
	13. Zasady układania jadłospisów – ilość posiłków, rozłożenie energii na posiłki, wielkość posiłku, urozmaicenie.
	U2, U3, K2
	4

	
	14. Nieprawidłowe żywienie. Metody oceny sposobu żywienia.
	U1, U2, K1, K2
	4

	
	15. Żywieniowe czynniki ryzyka chorób – otyłość, cukrzyca, choroby układu krążenia, nowotwory, osteoporoza, niedokrwistość, choroby zapalne jelit. Projektowanie wskazówek żywieniowych.
	U1, U2, K1, K2
	4

	
	16. Metody oceny stanu odżywienia.
	U1, K1, K2
	4

	
	17. Zasady żywienia dzieci w różnych grupach wiekowych.
	U1, U2, U3, K1, K2
	4

	
	18. Zasady żywienia kobiet ciężarnych, w okresie laktacji oraz ludzi starszych.
	U1, U2, U3, K1, K2
	4

	
	19. Klasyfikacja diet. Dieta podstawowa. Wzbogacanie żywności.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	20. Dieta bogatoresztkowa. Probiotyki, prebiotyki i synbiotyki.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	21. Dieta łatwostrawna. 
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	22. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie HCl. Czynniki wpływające na zwiększenie i zmniejszenie wydzielania HCl.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	23. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu. 
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	24. Dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych. Żywność wygodna i genetycznie modyfikowana.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	25. Dieta łatwo strawna bogatobiałkowa. Żywność funkcjonalna.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	26. Dieta niskobiałkowa. Niedożywienie. Zaburzenia odżywiania.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	27. Dieta ubogoenergetyczna. Superfood.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	28. Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów. Pojęcie indeksu glikemicznego                          i ładunku glikemicznego.
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	29. Diety  zmienionej konsystencji cz. I.  (Płynna wzmocniona).
	U2, U3, K1, K2
	4

	
	30. Diety o zmienionej konsystencji cz. II. (dieta papkowata).
	U2, U3, K1, K2
	4

	SEMINARIA
	1. Procesy energetyczne - przemiana materii, równoważniki energetyczne, podstawowa przemiana materii (PPM), ponadpodstawowa przemiana materii, całkowita przemiana materii.
	K2
	2

	
	2. Białka – budowa, podział i charakterystyka, rola                       i przemiany białek w organizmie człowieka, trawienie        i przyswajanie, źródła białek, wartość odżywcza, zapotrzebowanie, skutki nadmiaru i niedoboru.
	K2
	2

	
	3. Tłuszcze – budowa i podział, rola w organizmie człowieka, trawienie i wchłanianie, źródła w pożywieniu, zapotrzebowanie, skutki nadmiaru                         i niedoboru.
	K2
	2

	
	4. Węglowodany – budowa i podział, rola w organizmie człowieka, trawienie i przyswajanie, zawartość węglowodanów w produktach spożywczych, zapotrzebowanie, skutki nadmiaru i niedoboru.
	K2
	2

	
	5. Witaminy rozpuszczalne w tłuszczach – rola występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	2

	
	6. Witaminy rozpuszczalne w wodzie – rola występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	2

	
	7. Makroelementy – rola, występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	2

	
	8. Mikroelementy – rola, występowanie, skutki niedoboru i nadmiaru.
	K2
	2

	
	9. Gospodarka wodna w organizmie i równowaga kwasowo – zasadowa. Ocena zawartości wody                     w wybranych produktach i potrawach, rodzaje wód mineralnych dostępnych na rynku. Dobór produktów alkalizujących i zakwaszających.
	K2
	2

	
	10. Normy- pojęcie norm, normy żywienia i wyżywienia, bezpieczny i zalecany poziom spożycia, zastosowanie norm.
	U3, K2
	2

	
	11. Podział produktów na grupy. Charakterystyka wartości odżywczej 12 grup produktów spożywczych. Zasady zamiany produktów spożywczych. Projektowanie racji pokarmowej.
	U3, K2
	2

	
	12. Miary domowe, wielkość porcji – praca z albumem fotografii produktów i potraw. Zasady racjonalnego żywienia osób dorosłych.
	U2, U3, K2
	2

	
	13. Zasady układania jadłospisów – ilość posiłków, rozłożenie energii na posiłki, wielkość posiłku, urozmaicenie.
	U2, U3, K2
	2

	
	14. Nieprawidłowe żywienie. Metody oceny sposobu żywienia.
	U1, U2, K1, K2
	2

	
	15. Żywieniowe czynniki ryzyka chorób – otyłość, cukrzyca, choroby układu krążenia, nowotwory, osteoporoza, niedokrwistość, choroby zapalne jelit. Projektowanie wskazówek żywieniowych.
	U1, U2, K1, K2
	2

	
	16. Metody oceny stanu odżywienia.
	U1, K1, K2
	2

	
	17. Zasady żywienia dzieci w różnych grupach wiekowych.
	U1, U2, U3, K1, K2
	2

	
	18. Zasady żywienia kobiet ciężarnych, w okresie laktacji oraz ludzi starszych.
	U1, U2, U3, K1, K2
	2

	
	19. Klasyfikacja diet. Dieta podstawowa. Wzbogacanie żywności.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	20. Dieta bogatoresztkowa. Probiotyki, prebiotyki                    i synbiotyki.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	21. Dieta łatwostrawna. 
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	22. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie HCl. Czynniki wpływające na zwiększenie i zmniejszenie wydzielania HCl.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	23. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu. 
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	24. Dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych. Żywność wygodna i genetycznie modyfikowana.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	25. Dieta łatwo strawna bogatobiałkowa. Żywność funkcjonalna.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	26. Dieta niskobiałkowa. Niedożywienie. Zaburzenia odżywiania.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	27. Dieta ubogoenergetyczna. Superfood.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	28. Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów. Pojęcie indeksu glikemicznego                        i ładunku glikemicznego.
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	29. Diety  zmienionej konsystencji cz. I.  (Płynna wzmocniona).
	U2, U3, K1, K2
	2

	
	30. Diety o zmienionej konsystencji cz. II. (dieta papkowata).
	U2, U3, K1, K2
	2

	LITERATURA PODSTAWOWA

(3-5 pozycji)
	1. Ciborowska H., Rudnicka A.: Dietetyka. Żywienie zdrowego i chorego człowieka. Wyd. 5. PZWL, Warszawa 2021.

2. Jarosz M. (red.): Dietetyka. Żywność, żywienie w prewencji i leczeniu. Instytut Żywności i Żywienia, Warszawa 2017.

3. Jarosz M., Rychlik E., Stoś K., Charzewska J. (red.): Normy żywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie. Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego – Państwowy Zakład Higieny, Warszawa 2020.

4. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K.: Tabele składu i wartości odżywczej żywności. PZWL, Warszawa 2017.

5. Ostrowska L.: Dietetyka. Kompendium. PZWL, Warszawa 2020.

	LITERATURA UZUPEŁNIAJĄCA

(3-5 pozycji)
	1. Szponar L., Wolnicka K., Rychlik E.: Album fotografii produktów i potraw. Instytut Żywności i Żywienia, Warszawa 2008.

2. Włodarek D., Lange E., Kozłowska L., Głąbska D.: Dietoterapia. PZWL, Warszawa 2015.

3. Gajda R., Kołodziejczyk A.: Podstawy żywienia człowieka z zadaniami. MedPharm Polska, Warszawa 2019.

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA ZAJĘĆ (ZGODNIE Z REGULAMINEM PRZEDMIOTU/JEDNOSTKI)

	Sposób zaliczenia zajęć
	Egzamin pisemny- student generuje odpowiedź pisemną na każde zadanie pytanie. 

Czas trwania egzaminu 60 minut. 

Liczba pytań egzaminacyjnych - 5. 

Średnia z ocen za 5 pytań egzaminacyjnych:

< 2,9 niedostateczny (2,0)

3,0 - 3,49 dostateczny (3,0)

3,5 - 3,99 dość dobry (3,5)

4,0 - 4,49 dobry (4,0)

4,5 - 4,79 ponad dobry (4,5)

> 4,8 bardzo dobry (5,0)

	Zasady zaliczania nieobecności
	Nieobecność student powinien zaliczyć w przeciągu 2 tygodni od dnia powrotu na uczelnię, po wcześniejszym przedstawieniu stosownego zaświadczenia (np. zwolnienie lekarskie). Tematykę realizowaną w trakcie nieobecności, student powinien zaliczyć w formie pisemnej.

	Możliwości i formy wyrównywania zaległości
	Nieobecność student powinien zaliczyć w przeciągu 2 tygodni od dnia powrotu na uczelnię, po wcześniejszym przedstawieniu stosownego zaświadczenia (np. zwolnienie lekarskie). Tematykę realizowaną w trakcie nieobecności, student powinien zaliczyć w formie pisemnej.

	Zasady dopuszczenia do egzaminu/zaliczenia
	Obecność na wszystkich wykładach, seminariach i ćwiczeniach (usprawiedliwienie nieobecności wraz z ich zaliczeniem). Uzyskanie pozytywnych ocen z zaliczeń cząstkowych (Kolokwium I i II).

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ Z ZAJĘĆ ZAKOŃCZONYCH EGZAMINEM

(średnia ocen z 5 pytań)

	na ocenę 3
	na ocenę 3,5
	na ocenę 4
	na ocenę 4,5
	na ocenę 5

	3,0 - 3,49
	3,5 - 3,99
	4,0 - 4,49
	4,5 - 4,79
	> 4,8
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