Zatqcznik 5 do WSZIK (PZ4)

Informacje ogdine

Nazwa modutu ksztatcenia/przedmiotu

PRAKTYKA ZAWODOWA |
(praktyka w dziale Zywienia szpitala oraz poradni dietetyczne;j)

@ Nazwa jednostki prowadzacej modut
Wydziat Nauk o Zdrowiu i Nauk Spotecznych
Katedra Zdrowia
Zaktad Zdrowia Publicznego

@Kod modutu (wypetnia
koordynator ECTS)

@ Grupa tresci ksztatcenia
kierunkowego

IEITyp modutu
obowigzkowy

@ Poziom studiow

Liczba punktow ECTS

Poziom przedmiotu

studia | stopnia podstawowy

Liczba godzin w tygodniu
prakt. wyk. zp. lab. sem. prakt.

@ Rok studiow, semestr Liczba godzin w semestrze

Il rok wyk. zp. lab. sem.
poradnia dietetyczna

80h - po zakonczeniu zaje¢ w

semestrze Il (zimowym)

dziat zywienia szpitala

40h - po zakonczeniu zaje¢ w

semestrze IV (letnim)

studia stacjonarne 120 8

Jezyk wyktadowy:
Wyktadowca (wyktadowcy):

Informacje szczegétowe

1. Znajomo$¢ podstawowych pojec z przedmiotow: zywienie czlowieka, technologia zywnosci i
potraw oraz towaroznawstwo, podstawy dietetyki.

BScelepredmion

C1 Poznanie zasad prowadzenia dokumentacji szpitalnej w zakresie zywienia w oddziatach
klinicznych, systemu bezpieczenstwa zywnosci i Zywienia oraz zasad BHP. Zaznajomienie si¢
z przepisami sanitarno-higienicznych i metodami zapobiegania zakazeniom szpitalnym.

C2 Poznanie oceny zywienia w szpitalu, w tym metod jakosciowych i iloSciowych, np. ocena
dekadowa jadlospisow, warto$ci odzywczej 1 energetycznej. Analiza zebranego materiatu,
wycigganie wnioskow 1 formutowanie zalecen.

c3 Pomoc w planowaniu zywienia zbiorowego, w tym przygotowanie jadtospisu dekadowego.

c4 Pomoc w planowaniu zywienia indywidualnego, zapoznanie si¢ z dietami indywidualnymi, ich
analiza i ocena pod wzgledem warto$ci odzywczej i energetyczne;.

C5 Poznanie kalkulacji kosztéw w dziale zywienia, w tym przygotowanie kalkulacji kosztow

jadlospiséw z uwzglednieniem stawki zywieniowej 1 aktualnych cen oraz planowanie
jadtospisow zgodnie z aktualng stawka zywieniowa

C6 Zapoznanie si¢ z obiegiem dokumentacji dzialu zywienia, w tym réwniez sporzadzanie i
wypelnianie przyktadowych dokumentow.

C7 Udzial w wydawaniu positkow dla pacjentow hospitalizowanych.

c8 Poznanie struktury i organizacji pracy poradni dietetycznej oraz zakresu jej dziatalnosci -

zapoznanie sie z dokumentacja pacjentow, zasadami jej prowadzenia oraz zachowanie




poufnosci.

c9 Prowadzenie pomiaré6w antropometrycznych oraz analizy sktadu ciata pacjentow — analiza
uzyskanych wynikéw, ustalenie strategii rozwigzania problemu zdrowotnego.

C10 Wspotudzial w przeprowadzaniu wywiadow zywieniowych.

C11 Wspotudzial w uktadaniu plandéw zywieniowych, w oparciu o zapotrzebowania na sktadniki
odzywcze, zapotrzebowanie energetyczne i rozpatrywang jednostke chorobowa.

C12 Udzielanie porad zywieniowych z wykorzystaniem r6znych metod i sSrodkéw dydaktycznych.

C13 Opracowanie przyktadowych receptur dan dietetycznych.

(16 Efekty ksztatcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci | kompetencjispofecznych |
nr student, ktéry zaliczyt przedmiot, potrafi: odniesienie do cel6w przedmiotu

Zna technologi¢ produkcji potraw, biotechnologi¢ oraz podstawy

K_W06 ; e A AP C13
- towaroznawstwa zywnos$ci. Zna histori¢ zywnosci i zywienia.
Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii,
K W07 warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnos$ci w zaktadach c1

zywienia zbiorowego i przemyshu spozywczego oraz wspotczesne

systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci 1 zywienia.

Rozumie procesy rozwoju osobniczego od dziecinstwa do pdznej

K_WQ09 staros$ci 1 potrafi zaplanowaé zywienie dostosowane do C2-C4,C11
naturalnych etapow rozwoju czlowieka.

Zna i potrafi wdraza¢ zasady zdrowego zywienia i stylu zycia dla

K_W17 mlodziezy i dorostych. Zna przyczyny i skutki zaburzen C2-C4,C11
odzywiania.
Potrafi dokona¢ oceny sposobu zywienia oraz jego korekty u oséb

K_W18 z prawidlows i nieprawidtowa masg ciata (niedozywionych C2, C6, C8, C9, C10

oraz/lub oso6b z nadwaga/otytoscia).
Zna wptyw na stan odzywienia chorob uktadu pokarmowego,
krazenia, oddychania, kostnego, rozrodczego, moczowego i

K_Wal nerwowego oraz chorob dermatologicznych, chorob zakaznych (w €2,C3,C4,ClL CL2
tym wirusowych), chordb pasozytniczych i nowotworow.
K W22 Zna zasady postepowania dietetycznego w tych chorobach w C2, C3, C4, C11, C12, C13

zalezno$ci od stopnia zaawansowania choroby.
K_W31 Definiuje poj¢cia zwigzane ze zdrowiem i stylem Zycia. C1-C13
Posiada znajomos$¢ aktow prawa wewnetrznego,
wykorzystywanych w codziennej dziatalnosci jednostki /
K_ W36 podmiotu w ktérym odbywa praktyke (np. regulaminu C1, Ce, C8
organizacyjnego, struktury organizacji, zasad BHP, zarzadzania
informacja niejawna).

K_KO03 Posiada umiejetnos¢ stalego doksztatcania sig. C1-C13
Stawia dobro pacjenta oraz grup spolecznych na pierwszym
K_KO05 miejscu i okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup C1-C13
spotecznych.
Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczacej
K_K06 proponowanego postepowania dietetycznego oraz jego mozliwych C6, C8 -C12
nastepstw 1 ograniczen.
K_K08 I"otraf:l l{)ra_c' odpovyiedzia}lnoéé za dziatania wlasne C1-C13
I wlasciwie organizowac prace wtasng.
K_K09 Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii. C1-C13
K K13 Postepuje w sposdb odpowiedzialny i etyczny podczas odbywania C1-C13
- praktyki dbajac o dorobek i tradycje zawodu.
K K14 Podczas odbywania praktyki podejmuje dziatania na rzecz C1-C13
- rozwoju osobistego i zawodowego.
K U01 Potrafi prowadzi¢ edukacje zywieniowa dla 0os6b zdrowych i C2,C9, C12
- chorych, ich rodzin oraz pracownikdéw ochrony zdrowia.
K_U02 Potrafi udzieli¢ porady dietetycznej w ramach zespotu C2, C9, C12

terapeutycznego.




K_U04

Potrafi przygotowa¢ materiaty edukacyjne dla pacjenta.

C2, C9, C12

K_U05

Rozumie wzajemne relacje pomie¢dzy przewlektymi chorobami a
stanem odzywienia i potrafi zaplanowac i wdrozy¢ zywienie
dostosowane do zaburzen metabolicznych wywotanych urazem
lub choroba.

C2, C3, C4, C11, C12,C13

K_U10

Potrafi wykaza¢ rolg dietetyka w monitorowaniu odzywiania si¢
chorych w szpitalu.

C2-C5,C7,C11, C13

K_U11

Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcow do produkcji
potraw stosowanych w dietoterapii oraz zastosowac¢ odpowiednie
techniki sporzadzania potraw.

C13

K_U12

Potrafi obliczy¢ indywidualne zapotrzebowanie na energi¢ oraz
makro i mikrosktadniki odzywcze.

C2-C4,C11

K_U13

Potrafi okresli¢ warto$¢ odzywcza i energetyczng diet na
podstawie tabel wartosci odzywczej produktéw spozywczych i
typowych potraw oraz programéw komputerowych.

C2-C5, C11-C13

K_U14

Potrafi zaplanowac¢ i wdrozy¢ zywienie dostosowane do potrzeb
0s6b w podesztym wieku.

C2, C3, C4, C11, C12,C13

K_U17

Umie postugiwac si¢ zaleceniami zywieniowymi i normami
stosowanymi w zaktadach zywienia zbiorowego.

C2-C5, C11-C13

K_U18

Potrafi zaplanowa¢ 1 wdrozy¢ odpowiednie postgpowanie
zywieniowe w celu zapobiegania chorobom dietozaleznym oraz
ich leczenia.

C2, C3, C4, C11, C12,C13

K_U19

Potrafi postugiwac si¢ komputerem w zakresie edycji tekstu,
przygotowania prezentacji, tworzenia i korzystania z baz danych,
pracy z arkuszami kalkulacyjnymi i internetem. Potrafi zastosowac
metody statystyczne do opracowania danych z badan — umie
oceni¢ rozkltad zmiennych losowych, wyznaczy¢ srednia, mediang,
przedzial ufnos$ci, wariancje i odchylenie standardowe, potrafi
formutowac 1 testowac hipotezy statystyczne oraz dobierac i
stosowa¢ metody statystyczne w opracowywaniu wynikow
obserwacji i pomiardw. Potrafi interpretowa¢ wyniki analizy
statystycznej z uzyciem pakietu statystycznego. Potrafi pracowaé
w aplikacjach informatycznych, pozwalajacych na tworzenie i
modyfikacje diet.

C5

K_U29

Potrafi wspotpracowac z cztonkami zespotu pracowniczego w
podmiocie w ktorym realizuje praktyke przy wykonywaniu
czynnos$ci zawodowych, nawet o ztozonym charakterze.

C1-C13

forma zajec - praktyka liczba liczba odniesienie do efektow
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu

P1 Charakterystyka struktury organizacyjnej K_W07, K_W36,

i specyfiki srodowiska zawodowego, w K_U29, K_KO03,
ktérym odbywana jest praktyka. K_K14
Charakterystyka dokumentacji dziatu

zywienia/pacjentow, zasad jej prowadzenia

oraz zachowania poufnosci.

P2 Zasady bezpieczenstwa zywnosci i K_W07, K_W36,
zywienia, zasady BHP oraz przepisy K_K03, K_K09,
sanitarno-higieniczne, obowigzujace W K_K14
danej placowce.

P3 Ocena zywienia w szpitalu, w tym metod K_W17, K_ W18,
jakosciowych i ilosciowych. Analiza K W21, K W22,
zebranego materiatu i prawidlowe K_U10, K_KO03,
sformutowanie zalecen. K_K08, K_K14

P4 Kalkulacja kosztow w dziale zywienia, w K U19, K U29,




tym kalkulacja kosztow jadtospisow z K_KO03, K_KO08,
uwzglednieniem stawki zywieniowej 1 K_K14
aktualnych cen oraz planowanie

jadtospiséw zgodnie z aktualng stawka

Zywieniowq.

P5 Planowanie zywienia indywidualnego i K_ W09, K W21,
zbiorowego. Analiza i ocena diet K W22, K W31,
indywidualnych 1 jadlospiséw dekadowych K_U05, K_U10,
pod wzgledem warto$ci odzywczej i K_U12, K_U13,
energetycznej oraz w oparciu o K Ul14, K _U17,
rozpatrywang jednostk¢ chorobowa. K_U18, K_KO03,

K_KO08, K_K14

P6 Zasady prawidtowego wydawania positku K_U10, K_U29,
dla pacjenta hospitalizowanego oraz K K03, K_KO05,
wlasciwego podejscie do pacjenta w K_K08, K_K13,
czynno$ciach zwigzanych z pomoca w jego K_K14
karmieniu.

P7 Instruktaz prawidlowego wykonania K_W17, K_W18,
pomiaréw antropometrycznych przy uzyciu K_W31, K _U18,
analizatora skladu ciata oraz analiza K_KO03, K_KO06,
uzyskanych wynikow, przyktadowa K_KO08, K_K13,
strategia dziatania, w celu rozwigzania K_K14
problemu zdrowotnego pacjenta.

P8 Wywiad zywieniowy i poradnictwo K_W17, K_W21,
zywieniowe z wykorzystaniem réznych K W22, K W31,
metod i srodkow dydaktycznych. K_U01, K_U02,

K_U04, K_KO03,
K_KO06, K_KO08,
K K13, K K14

P9 Zasady opracowania przykladowych K_W06, K_U11,
receptur dan dietetycznych, K_U12, K_KO08,
wykorzystywanych w programie K K14
zZywieniowym pacjenta.

forma zajec -praktyka liczba liczba odniesienie do efektow
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
suma godzin 120
 EgNarquzia/metody dydaktyezne

1. Obserwacja

2. Rozmowa/instruktaz/poradnictwo

3. Materialy, narzgdzia i dokumenty udostgpnione studentowi

 [9sposoby oceny (F-formujaca, P - podsumowvjaea)

F1. rozmowa z praktykantem

F2. opinia opiekuna w miejscu odbywania praktyki

F3. obserwacja pracy praktykanta (hospitacja) i codzienna wspotpraca z praktykantem

F4 obecnos¢

F5 aktywnos¢




forma aktywnosci

srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci

S NS
Godziny kontaktowe z 10
nauczycielem
Przygotowanie sie do praktyki 12
SUMA 22

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW
ECTS DLA PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa:

1. Czarniecka-Skubina E.: Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa 2016.

2. Sikorski Z., Staroszczyk H.: Chemia zywnosci. Glowne sktadniki zywnosci. Wyd. WNT,
Warszawa 2015.

3. Sikorski Z., Staroszczyk H.: Chemia zywnosci. Biologiczne wtasciwosci sktadnikow zywnosci.
Wyd. WNT, Warszawa 2015.

4. Gawecki J.: Zywienie cztowieka. Podstawy Nauki o Zywieniu. Wyd. PWN, Warszawa 2012.

5. Grzymistawski M., Gawecki J.: Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. PWN, Warszawa
2012.

6. Grajek W.: Przeciwutleniacze w zywnos$ci. Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 2007.

7. Swiderski F. (red.), Waszkiewicz-Robak B.: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami
technologii. Wyd. SGGW, Warszawa 2010.

8. Mitek M., Leszczynski K.: Wybrane zagadnienia z technologii Zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wyd. SGGW, Warszawa 2014.

9. Stowinski M.: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzgcego i podstaw
gastronomii. Wyd. SGGW, Warszawa 2014.

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: zajecia konczg sie zaliczeniem z oceng

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu:

1. Ztozenie uzupetnionego dzienniczka praktyk w wyznaczonym terminie do opiekuna praktyk.
2. Obecnos¢ na praktykach zawodowych.

3. Czynne uczestniczenie na zajeciach praktycznych.

4. Wykazywanie pozytywnej postawy wobec pacjentow i personelu medycznego.

1 Informacja, gdzie mozna zapoznac sie z prezentacjami do zaje¢, instrukcjami do laboratorium, itp.
2. Informacje na temat miejsca odbywania zajec.

3 Informacja na temat terminu zaje¢ (dzien tygodnia/godzina).

4, Informacja na temat konsultacji (godziny+miejsce).

*do decyzji koordynatora

Tabela podsumowujaca

EKO1 K_W06 C13 P9 1-3 F1-F5
EKO02 K_wWo07 C1 P1, P2 1-3 F1-F5
EKO3 K_WO09 C2-(C4,C11 P5 1-3 F1-F5
EKO4 K_W17 C2-(C4,C11 P3, P7, P8 1-3 F1-F5




C2, C6, C8, P3, P7 F1-F5
EKO5 K_W18 Co, €10 1-3
C2, C3, C4, P3, P5, P8 F1-F5
EKO6 K W21 c11 c12 1-3
C2, C3, C4, P3, P5, P8 F1-F5
EKO7 K_W22 C11 C12, €13 1-3
EKO8 K_W31 C1-C13 PS5, P7, P8 1-3 F1-F5
EKO9 K_W36 C1, C6, C8 P1, P2 1-3 F1-F5
EK10 K_KO03 C1-C13 P1-P8 1-3 F1-F5
EK11 K_KO5 C1-C13 P6 1-3 F1-F5
EK12 K_KO06 C6, C8 -C12 P7, P8 1-3 F1-F5
EK13 K_KO8 C1-C13 P3-P9 1-3 F1-F5
EK14 K_K09 C1-C13 P2 1-3 F1-F5
EK15 K_K13 C1-C13 P6-P8 1-3 F1-F5
EK16 K_K14 C1-C13 P1-P9 1-3 F1-F5
EK17 K_U01 C2, C9, C12 P8 1-3 F1-F5
EK18 K_U02 C2, C9, C12 P8 1-3 F1-F5
EK19 K_U04 C2, C9, C12 P8 1-3 F1-F5
EK20 C2, C3, C4, P5 1-3 F1-F5
K_U05 C11, C12, C13
EK21 C2-C5, C7, P3, P5, P6 1-3 F1-F5
K_U1io C11, C13
EK22 K_U11 c13 P9 1-3 F1-F5
EK23 K_U12 C2-C4, C11 PS5, P9 1-3 F1-F5
EK24 K_U13 C2-C5, C11-C13 P5 1-3 F1-F5
EK25 C2, C3,C4, C11, P5 1-3 F1-F5
K_U14 C12,C13
EK26 K_U17 C2-C5, C11-C13 P5 1-3 F1-F5
EK27 C2, C3,C4, C11, P5, P7 1-3 F1-F5
K_U18 C12,C13
EK28 K_U19 5 P4 1-3 F1-F5
EK29 K_U29 C1-C13 P1, P4, P6 1-3 F1-F5




