KARTA MODULU

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PANSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: DIETETYKA
Poziom studiow: studia pierwszego stopnia
Profil studiow: praktyczny
Forma studiow: stacjonarne
Nazwa modutu: Praktyka w sekcji zywienia
Rodzaj modutu: Praktyka zawodowa
Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*
Rok studiow: 1 Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczba godzin dydaktycznych:
Praktyki
Semestr: 2 zawodowe
Liczba punktéow ECTS ogétem: 5 125
Forma zaliczenia: Zaliczenie z oceng
. i Podstawowa wiedza z zakresu: podstaw zywienia, podstaw dietetyki, higieny zywnosci,
Wymagania wstepne: . X . P
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

Il. CELE KSZTAt.CENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Zapoznanie studenta z zasadami funkcjonowania oraz organizacji pracy sekcji zywienia i bezpieczenstwa przygotowywania
potraw

Cel 2; Zapoznanie studenta z zasadami organizacji zywienia zbiorowego.

Cel 3: Zapoznanie studenta z technikami kulinarnymi produkcji potraw.

Cel 4: Zapoznanie z zasadami systemu HACCP oraz Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) Poznanie
przepiséw sanitarno-epidemiologicznych oraz metod zapobiegania zakazeniom szpitalnym.

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

Efekt Odniesienie do
uczenia si Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: efektow
¢ kierunkowych
wiedzy:
Zna zasady planowania i organizowania zywienia indywidualnego i zbiorowego. Ma wiedze na
W01 TN ) ) K1D_W17
temat klasyfikacji diet i zasad ich sporzadzania.
Zna prawo zywnosciowe z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w odniesieniu
W02 . .~ . ST gy K1D_W14
do zywnosci, a takze zna systemy kontroli jakosci zywnosci.
Ma wiedze z zakresu zalecen i norm zywieniowych, zasad zywienia réznych grup spotecznych
ludzi w zdrowiu i w chorobie, w tym typy stosowanych diet. Zna powigzania miedzy
W03 ] - Lo : ’ L . . K1D_W18
nieprawidtowym zywieniem, a wybranymi chorobami, przyczynami i skutkami zaburzen
odzywiania z uwzglednieniem profilaktyki zywieniowej w wybranych chorobach.
Definiuje pojecia zwigzane ze zdrowiem i stylem zycia. Zna wptyw aktywnosci fizycznej na stan
W04 zdrowia. Zna zasady zdrowego i racjonalnego zywienia, poradnictwa zywieniowego i zdrowego K1D_Wz23
stylu zycia.
umiejetnosci:
Uo1 Potrafi umiejetnie korzysta¢ z komputera i pozyskiwania danych w oparciu o wybrane programy K1D_U03
komputerowe. Potrafi prowadzi¢ dokumentacje zywieniowg pacjenta. K1D_U04
U02 Potrafi komunikowac sie z pacjentem/klientem/ grupg. K1D_U09
Student potrafi prowadzi¢ edukacje zywieniowg pacjenta. K1D_U10
uo3 Potrafi zaplanowac i zorganizowaé zywienie zbiorowe. K1D_U17
uo4 Potrafi przygotowaé, wydzieli¢ i wydac positki w warunkach szpitalnych. mg_m?
uos Potrafi umiejetnie dobra¢ oraz obstugiwac urzgdzenia przeznaczone do sporzadzania potraw. K1D_U16

kompetencji spotecznych:




Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej pracownikéw. Ma

K01 Swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wysokg jakosé K1D_K04
Zywnosci i zywienia.

K02 Potrafi pracowac w grupie, przyjmujgc w niej rézne role. K1D_K08
Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wtasne i w sposob wiasciwy organizowac prace wiasna.

K03 ) . NN K1D_K07
Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy -

K04 Posiada $wiadomos$¢ wtasnych ograniczen i wie kiedy zwrécié sig do innych specjalistow. K1D_KO01
K05 Posiada umiejetnos¢ statego doksztatcania sie. K1D_KO02
IV. TRESCI PROGRAMOWE
Tresci programowe (tematyka zaje¢, zaprezentowana z podziatam na poszczegélne formy zajec
z okresleniem liczby godzin potrzebnych na ich realizacje)

Praktyka zawodowa

Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
Zapoznanie z zasadami BHP oraz HACCP, GHP, GMP obowigzujacymi w sekcji zywienia.
Organizowanie stanowiska pracy wszystkich etapéw produkcji potraw z uwzglednieniem systemu
Praktyka bezpieczenstwa i jakosci zywnosci /HACCP, GHP, GMP. Zapoznanie z regulaminem pracy. 15
zawodowa 1 Zapoznanie z strukturg kuchni i stotéwki szpitalnej, zasad funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujgce personel. Zapoznanie z wyposazeniem technicznym placéwki/ obstugi urzgdzen
mechanicznych i sprzetu kuchennego oraz ich przeznaczenie
Zapoznanie z instrukcjg zywienia pacjentéw. Zapoznanie z organizacjg zywienia zbiorowego w kuchni
Praktyka szpitalnej. Planowanie pracy i organizacja stanowiska pracy.; Zapoznanie z zasadami wspotpracy 10
zawodowa 2 personelu medycznego/ lekarz/ pielegniarki/ dietetyk/ kucharz/ pomoc kuchenna/ intendent/
magazynier.
Zapoznanie z rodzajami diet szpitalnych, analiza obowigzujgcego katalogu diet i ich specyfika.
Praktyka Sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzadzanie potraw i 15
zawodowa 3 napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzadzanie mieszanek mlecznych dla
niemowlat.
Praktyka Sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzadzanie potraw i 20
zawodowa 4 napojoéw zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzgdzanie mieszanek mlecznych dla
niemowlat.
Zapoznanie z dokumentacja kuchni szpitalnej /przepisy prawne i formularze obowigzujace przy
Praktyka prowadzeniu kontroli sanitarno-higienicznej przez SANEPID/ 15
zawodowa 5 Zapoznanie z technologig dotyczacg planowania zywienia, oceny zywienia oraz kalkulacji kosztow.
Zapoznanie z obstuga systeméw komputerowych uzywanymi w Sekcji Zywienia.
Okreslanie wartosci odzywczej diet szpitalnych, porcjowania i ekspedyciji positkéw. Sporzadzanie
Praktyka zapotrzebowanie ilosciowe na poszczegdlne produkty w zaleznosci od receptur i ilosci oséb.; 20
zawodowa 6 Zapoznanie z oceng warunkéw sanitarno- higienicznych kuchni.;
Przygotowania kalkulacji kosztow jadtospisu wg. cen aktualnych i stawki zywieniowej. Prowadzenie
kompleksowej dokumentacji sekcji zywienia.
Praktyka Uczestnictwo w edukacji zywieniowej pacjentéw. Przygotowanie materiatéw informacyjnych 20
zawodowa 7 dotyczacych omawianej tematyki.
Praktyka Uczestnichwo | kontrola dvstrvbucii positi 10
zawodowa 8 czestnictwo i kontrola dystrybucji positkdw.

V. METODY KSZTAt.CENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztalcenia:

wykonywanie zleconych zadan pod nadzorem opiekg opiekuna praktyk
dyskusja

studium przypadku

obserwacja

2. Narzedzia (Srodki) dydaktyczne:

sprzet do praktycznej nauki zawodu
programy komputerowe uzywane w placéwce

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU




1.  Formy zaliczenia modutu:
e  Zaliczenie z oceng

2. Sposoéb weryfikacji i oceniania efektow uczenia sie:
e  sprawozdanie z realizacji praktyki zawodowej
e  samoocena
. karta przebiegu praktyki zawodowej

3. Podstawowe kryteria oceny lub wymagania egzaminacyjne okreslane sg indywidualnie, jednak powinny zachowa¢
adekwatno$¢ wobec zaplanowanych efektéw uczenia sig:

. Srednia ocen podsumowujacych (ocena podsumowujgca wystawiona przez opiekuna praktyk w poradni na Karcie
Przebiegu Praktyki Zawodowej + ocena za Sprawozdanie z Praktyki Zawodowej wystawiona przez Opiekuna
Praktyk z Uczelni.

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Kategoria Obciazenie studenta

Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) -

Udziat w wyktadach

Udziat w praktykach zawodowych

Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)

Przygotowanie do wyktadu -

Przygotowanie do praktyk zawodowych

Przygotowanie do egzaminu

Przygotowanie do praktyk zawodowych

taczna liczba godzin 125

Punkty ECTS za moduf 5

VIII. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Instrukcja zywienia pacjentow
2. Kuchanowicz H. iin.: Tabele skfadu i wartosci odzywczej. Wyd. Medyczne PZWL Warszawa 2020
3. Ciborowska H., Ciborowski A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. Wyd. Lekarskie PZWL Warszawa 2021

Literatura uzupetniajaca:
1. Payne A., Barker H.: Dietetyka i Zywienie kliniczne, wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw 2021
2. Buthak-Jachymczyk B., Jarosz M.: Normy zywienia cztowieka Podstawy prewencji otytosci i chorob niezakaznych. Wyd.. PZWL
Warszawa 2022

Na kierunkach studiéw, na ktérych obowigzujg standardy ksztatcenia oraz odrebne przepisy okreslone przez wtasciwego ministra, karty modutow
powinny takze uwzglednia¢ powyzsze uregulowania

*nalezy odpowiednio wypeic

** nalezy wpisa¢ forme/formy przypisane do modutu okreslone w programie studiow (¢wiczenia, seminarium, konwersatorium, lektorat, laboratorium,
warsztat, projekt, zajecia praktyczne, zajgcia terenowe, zajecia wychowania fizycznego, praktyka zawodowa, inne)



