KARTA MODULU 2020/2021

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA IM. WITELONA W LEGNICY
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: Dietetyka

Poziom studiow: | stopien

Profil studiow: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Nazwa modutu: Praktyka wst epna w Sekcji Zywienia

Rodzaj modutu: Obowigzkowy

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*

Rok studiow: 1 Formy prowadzenia zaj e¢ wraz z liczb g godzin dydaktycznych:

Semestr: 2 Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium D éﬂsgizan e zapvrv%kdtgl\j\i/ e
oo |4 | - - - -
Forma zaliczenia: Zaliczenie na ocen e

Wymagania wst epne: ng;it:(\:/;(;\:ﬁv: t\\//vvziie(zj;\?/ nzozsaclflrezill\JN iggi(jis.taw zywienia, podstaw dietetyki, higieny zywnosci,

Il. CELE KSZTALCENIA

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 przepis6w sanitarno-epidemiologicznych oraz metod zapobiegania zakazeniom szpitalnym.

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH
ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

Odniesienie Metod
Efekt Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: do efektow ody
. weryfikaciji
kierunkowych
wiedzy:
Obserwacja
Zna zasady planowania i organizowania zywienia indywidualnego i zbiorowego. Ma Zaliczenie
1 . S ; . KiD_W17
wiedze na temat klasyfikacji diet i zasad ich sporzgdzania. - praktyczne na
ocene
Obserwacja
Zna prawo zywnosciowe z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w Zaliczenie
2 . . . LA I KiD_W14
odniesieniu do zywnosci, a takze zna systemy kontroli jakosci zywnosci. - praktyczne na
ocene
Ma wiedze z zakresu zalecen i norm zywieniowych, zasad zywienia r6znych grup .
. = | . Obserwacja
spotecznych ludzi w zdrowiu i w chorobie, w tym typy stosowanych diet. Zna ~Zaliczenie
3 powigzania miedzy nieprawidtowym zywieniem, a wybranymi chorobami, K1D_W18
L ; R o ' . praktyczne na
przyczynami i skutkami zaburzen odzywiania z uwzglednieniem profilaktyki ocen
zywieniowej w wybranych chorobach. ¢
L . . I A - Obserwacja
Definiuje pojecia zwigzane ze zdrowiem i stylem zycia. Zna wplyw aktywnosci . -
: . . 2 L Zaliczenie
4 fizycznej na stan zdrowia. Zna zasady zdrowego i racjonalnego zywienia, K1D_W23 rakivezne na
poradnictwa zywieniowego i zdrowego stylu zycia. P o)(/:ene

umiej etno $ci:

1 Student potrafi umiejetnie korzysta¢ z komputera i pozyskiwania danych w oparciu o K1D_U03 Obserwacja




wybrane programy komputerowe. Potrafi prowadzi¢ dokumentacje zywieniowg K1D_Uo04 Zaliczenie
pacjenta. praktyczne na
ocene
Obserwacja
> Potrafi komunikowac sie z pacjentem/klientem/ grupa. K1D_U09 Zaliczenie
Student potrafi prowadzi¢ edukacje zywieniowg pacjenta. KiD_U10 praktyczne na
ocene
Obserwacja
3 Potrafi zaplanowac i zorganizowa¢ zywienie zbiorowe. KiD_U17 Zaliczenie
praktyczne na
ocene
Obserwacja
' . S . s . KiD_U16 Zaliczenie
4 Student potrafi przygotowac, wydzieli¢ i wydac positki w warunkach szpitalnych. K1D_U17 praktyczne na
ocene
Obserwacja
Potrafi umiejetnie dobra¢ oraz obstugiwaé urzadzenia przeznaczone do Zaliczenie
5 - K1D_U16
sporzadzania potraw. - praktyczne na
ocene
Obserwacja
Student potrafi przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w warunkach Zaliczenie
6 . K1D_U22
szpitalnych. - praktyczne na
ocene
Potrafi okresli¢ jakos¢ zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci. K1D U18 Ozkzisliirzvé?](i:]ea
7 Potrafi dobra¢ i wdrozy¢ zasady bezpieczenstwa zywnosci i zywienia w odniesieniu -
K1D_Uz22 praktyczne na
do wykonywanego zawodu.
ocene
kompetencji spotecznych:
Student przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej Ozk:lirzvéi?éa
1 pracownikow. Ma $wiadomo$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej K1D_K04 raktvezne na
odpowiedzialnosci za wysoka jakos¢ zywnosci i zywienia. P o)(/:ene
Obserwacja
) . . - S Zaliczenie
2 Potrafi pracowaé w grupie, przyjmujac w niej rézne role. K1D_KO08 praktyczne na
ocene
Obserwacja
Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wkasne i w spos6b wtasciwy organizowaé Zaliczenie
3 . . S K1D_KO07
prace wtasng. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy - praktyczne na
ocene
Obserwacja
Posiada $wiadomos$¢ wiasnych ograniczen i wie kiedy zwrécié sie do innych Zaliczenie
4 e K1D_KO01
specjalistow. praktyczne na
ocene
Obserwacja
5 Posiada umiejetnosc¢ statego doksztalcania sie. K1D_K02 Zaliczenie
praktyczne na
ocene

IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tres$ci programowe (tematyka zaj

e¢, zaprezentowana z podziatam na poszczeg6lne formy
godzin potrzebnych na ich realizacj e)

zajec¢ z okre sleniem liczby

Praktyki zawodowe

Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
Zapoznanie z zasadami BHP oraz HACCP, GHP, GMP obowigzujgcymi w sekcji zywienia.
Organizowanie stanowiska pracy wszystkich etapow produkcji potraw z uwzglednieniem systemu
Praktyki bezpieczenstwa i jakosci zywnosci /HACCP, GHP, GMP. Zapoznanie z strukturg kuchni i stotéwki 10
zawodowe 1 | szpitalnej, zasad funkcjonowania, w tym regulaminy obowigzujgce personel. Zapoznanie z
wyposazeniem technicznym placéwki/ obstugi urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego oraz
ich przeznaczenie.
Zapoznanie z instrukcjg zywienia pacjentéw. Zapoznanie z organizacjg zywienia zbiorowego w
Praktyki kuchni szpitalnej. Planowanie pracy i organizacja stanowiska pracy.; Zapoznanie z zasadami 10
zawodowe 2 | wspOtpracy personelu medycznego/ lekarz/ pielegniarki/ dietetyk/ kucharz/ pomoc kuchenna/
intendent/ magazynier.
Praktyki Zapoznanie z rodzajami diet szpitalnych, analiza obowigzujgcego katalogu diet i ich specyfika. 15
zawodowe 3 | Sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzgdzanie potraw i




napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzgdzanie mieszanek mlecznych dla

niemowlat.
. Sporzadzanie potraw i napojéw zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzgdzanie potraw i
Praktyki - . S oIEE e
napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego. Sporzgdzanie mieszanek mlecznych dla 20
zawodowe 4 niemowlat
Zapoznanie z dokumentacjg kuchni szpitalnej /przepisy prawne i formularze obowigzujgce przy
Praktyki prowadzeniu kontroli sanitarno-higienicznej przez SANEPID/ 15

zawodowe 5 | Zapoznanie z technologig dotyczgcg planowania zywienia, oceny zywienia oraz kalkulacji kosztow.
Zapoznanie z obstuga systemoéw komputerowych uzywanymi w Sekcji Zywienia.

Okreslanie wartosci odzywczej diet szpitalnych, porcjowania i ekspedycji positkdw. Sporzgdzanie
zapotrzebowanie ilo$ciowe na poszczegolne produkty w zaleznosci od receptur i ilosci oséb.;

Praktyki . . : LB -
Zapoznanie z oceng warunkOw sanitarno- higienicznych kuchni.; 20
zawodowe 6 - - L . . S .
Przygotowania kalkulacji kosztéw jadtospisu wg. cen aktualnych i stawki zywieniowej. Prowadzenie
kompleksowej dokumentacji sekcji zywienia.
Praktyki . . - -
zawodowe 7 Uczestnictwo i kontrola dystrybucji positkGw. 10

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
*  Wykonywanie zleconych zadah pod nadzorem opiekg opiekuna praktyk
e Dyskusja
e Studium przypadku
e Obserwacja

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODULU

Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocen ¢

Kryteria oceny formuj gcej**:
«  Srednia ocen podsumowujgcych (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.

Kryteria oceny podsumowuj —gcej***

5,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza
na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje najwyzsze oceny z tresci programowych realizowanych w
poszczegOinych blokach tematycznych.

4,5 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza
na wszystkie zajecia, do ktdrych jest przygotowany i uzyskuje 80% najwyzszych oceny z tresci programowych realizowanych w
poszczegdinych blokach tematycznych.

4,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza
na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 60% najwyzszych oceny z tre$ci programowych realizowanych w
poszczeg6lnych blokach tematycznych.

3,5 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajgce korekty ze strony prowadzgcego.
Przestrzega zasad etycznych dietetyce. Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje poprawne
oceny

z tre$ci programowych realizowanych w poszczegdlnych blokach tematycznych.

3,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajgce korekty ze strony prowadzgcego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na zajecia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje pozytywne oceny z
tresci

programowych realizowanych w poszczegoélnych blokach tematycznych.

2,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonane zadania sg nieprawidtowe, wiekszos¢ wymaga korekty ze strony
prowadzgcego, brak samodzielnosci w wykonaniu czynnosci i zadan, nie przestrzega zasad bezpieczenstwa oraz zasad
etycznych w dietetyce. Uczestniczy nieregularnie na zajecia, nie jest do nich przygotowany i uzyskuje negatywne oceny z tresci
programowych realizowanych w poszczeg6lnych blokach tematycznych.

Ocena podsumowujgca***:

Srednia arytmetyczna ocen formujacych.




VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Obciazenie

Kategoria studenta

Liczba godzin realizowanych przy bezpo  $rednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe)

Udziat w wyktadach -

Udziat w innych formach zaje¢ -

Inne () -

Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)

Przygotowanie do wyktadu -

Przygotowanie do innych form zajeé -

Przygotowanie do egzaminu -

Przygotowanie do zaliczenia innych zajeé -

Inne (np. gromadzenie materiatéw do projektu, kwerenda internetowa, opracowanie prezentacji multimedialnej
itp.)

tgczna liczba godzin 100

Punkty ECTS za modut 4

VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:

Kuchanowicz H. iin.: Tabele sktadu i wartosci odzywczej. Wyd. Medyczne PZWL. Warszawa, 2020.

Ciborowska H., Ciborowski A.: Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cziowieka. Wyd. Lekarskie PZWL Warszawa, 2021.

Gawecki J. (red.): Zywienie cziowieka zdrowego i chorego. Wyd. PWN, Warszawa, 2010.

Payne A., Barker H.: Dietetyka i Zywienie kliniczne, wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw, 2021.

Buthak-Jachymczyk B., Jarosz M.: Normy zywienia czlowieka Podstawy prewencji otytosci i choréb niezakaznych. PZWL.

Warszawa 2022.

6. Turlejska H. (red).: Zasady racjonalnego zywienia: zalecane racje pokarmowe dla wybranych grup ludnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego. Gdansk: Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, 2006.

gD

Literatura uzupetniaj aca:
1. L. Chevallier, red. D.: Gajewska, Zalecenia dietetyczne w wybranych stanach chorobowych. Elsevier Urban & Partner,
Wroctaw, 2010.
2. Grzymistawski M. (red.): Dietetyka kliniczna PZWL, Warszawa, 2019.
3. Ostrowska L.: Diagnostyka laboratoryjna w dietetyce. Wyd. PZWL, Warszawa, 2018.
4. Krawczynski M.: Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie. HELP MED, Krakéw, 2015.

*nalezy odpowiednio wypeti¢

**nalezy wpisaé¢ forme/formy przypisane do modutu okreslone w programie studiéw (wyktad, éwiczenia, seminarium,
konwersatorium, lektorat, laboratorium, warsztat, projekt, zajecia praktyczne, zajecia terenowe, zajecia wychowania fizycznego,
praktyka zawodowa, inne)

*** nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




