Zatqcznik 5 do WSZIK (PZ4)

KARTA MODUtU KSZTALCENIA

Informacje ogdine

Nazwa modutu ksztatcenia/przedmiotu
Praktyka zawodowa |11 (poradnia chorob uktadu pokarmowego, choréb metabolicznych
i poradnia dietetyczna)
]g[ Nazwa jednostki prowadzacej modut
Wydzial Nauk o Zdrowiu i Nauk Spotecznych
Zaktad Zdrowia Publicznego

@ Kod modutu (wypetnia @ Grupa tresci ksztatcenia ElTyp modutu
koordynator ECTS) (ogdlnego, podstawowego, kierunkowego, (obowigzkowy, fakultatywny)
specjalnosciowego, itp.) obowigzkowy
kierunkowy
@ Poziom studiow Liczba punktéw ECTS Poziom przedmiotu
(studia I, Il stopnia, studia 3 (podstawowy, Srednio-
podyplomowe) zaawansowany, zaawansowany)
studia | stopnia srednio- zaawansowany
@ Rok studiow Liczba godzin w semestrze 15 Liczba godzin w tygodniu
11, semestr 111 wyk. éw. lab. 2p. Prk. wyk. ¢w. lab. zp.  prk.
studia stacjonarne 80

studia niestacjonarne
@ Jezyk wyktadowy: jezyk polski
|§| Wyktadowca (wyktadowcy) (imie i nazwisko, stopieri naukowy oraz adres e-mailowy)

Informacje szczegétowe

‘ 14 Wymagania wstepne

1. Podstawowa wiedza z zakresu dietetyki/dietoterapii, zywienia i fizjologii cztowieka, edukacji
zywieniowej oraz technologii Zzywnosci i potraw.

| 15 Cele przedmiotu

C1 Poznanie zasad BHP, struktury organizacyjnej, zasad funkcjonowania oraz charakteru dziatalnosci
placowki (z uwzglednieniem kompetencji jednostki). Poznanie podstaw prawnych funkcjonowania
placowki oraz elementdow jawnej dokumentacji regulujgcej dziatalnos¢ danej placéwki.

C2 Instruktaz gromadzenia danych o pacjencie, analiza dokumentacji pacjenta, zasady jej prowadzenia

oraz zachowania poufnosci.

C3 Charakterystyka szczegétowych prac specyficznych dla funkcjonowania instytucji (np. obstuge
aparatéw, sprzetu medycznego, programéw komputerowych itp.).

C4 Ocena stanu odzywienia, doskonalenie umiejetnosci przeprowadzania badan/pomiaréw

antropometrycznych oraz badan dodatkowych z uwzglednieniem specyfiki wieku rozwojowego.

C5 Ocena sposobu zywienia pacjentéw oraz formufowanie zalecend dietetycznych w poszczegdlnych

jednostkach chorobowych. Instruktaz udzielania porad terapeutycznych i zywieniowych.

C6 Charakterystyka diagnostyki w zakresie przewodu pokarmowego i/lub choréb metabolicznych oraz

zasad przygotowania pacjenta do badan diagnostycznych.

C7 Poznanie zasad zywienia pacjentdow w jednostkach chorobowych objetych leczeniem
w poradni oraz rodzajéw stosowanych diet i metod oceny ich wartosci odzywczej. Instruktaz
praktyczny w zakresie konstruowania i realizacji diet specjalistycznych.

C8 Opracowywanie przyktadowych receptur dan dietetycznych wykorzystanych w programie

zZywieniowym pacjenta.

16 Efekty ksztatcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

nr student, ktéry zaliczyt przedmiot, potrafi: odniesienie do cel6w przedmiotu
WIEDZA
EKO1 Posiada wiedze na temat zasad BHP, struktury organizacyjnej, podstaw C1

prawnych i zasad funkcjonowania oraz charakteru dziatalnosci
placowki.




EKO2 Posiada wiedze dotyczgcg dokumentacji pacjentéw, zasad jej C2
prowadzenia oraz zachowania poufnosci.

EKO3 Posiada wiedze na temat charakterystyki szczegétowej prac C3
specyficznych dla funkcjonowania instytucji (np. obstuge aparatow,
sprzetu medycznego, programéw komputerowych itp.).

EKO4 Posiada wiedze w kierunku diagnostyki w zakresie przewodu Cc6
pokarmowego i/lub choréb metabolicznych oraz zasad przygotowania
pacjenta do badan diagnostycznych.

EKO5 Zna zasady zywienia pacjentow w jednostkach chorobowych objetych Cc7
leczeniem w poradni oraz rodzaje stosowanych diet i metody oceny ich
wartosci odzywczej.

UMIEJETNOSCI

EKO6 Potrafi gromadzi¢ dane o pacjencie, poprzez wspétudziat w C2, C5
prowadzeniu wywiadu zywieniowego z pacjentem, analize
dokumentacji oraz wspétuczestnictwo we wstepnym doradztwie
dietetycznym.

EKO7 Potrafi dokona¢ oceny stanu odzywienia, przeprowadzi¢ ca
badania/pomiary antropometryczne.
EKO8 Potrafi braé czynny udziat w ocenie sposobu zywienia pacjentéw oraz C5

formutowaniu zalecen dietetycznych w poszczegdlnych jednostkach
chorobowych. Posiada umiejetnosci udzielania porad terapeutycznych i
zywieniowych.

EK09 Potrafi opracowac przyktadowe receptury dan dietetycznych, ktére C8
zostang wykorzystane w programie zywieniowym pacjenta.

EK10 Posiada umiejetnosci praktyczne w zakresie konstruowania i realizacji Cc7
diet specjalistycznych.

KOMPETENCIE

EK11 Przestrzega praw pacjenta i wtasciwych relacji z pacjentem, okazuje C2,C4-C7
szacunek oraz dba o jego dobro.

EK12 Kontynuuje nauke przez cate zycie zawodowe w celu statego Cl1-C8

uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych.

17 Tresci programowe

forma zajec - wyktady liczba liczba odniesienie do efektow
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
w1
suma godzin
forma zajec — zajecia praktyczne liczba liczba odniesienie do efektow
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
ZP1
suma godzin
forma zajec - praktyki liczba liczba odniesienie do efektéw
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
P1 Omowienie zasad BHP, struktury EKO1, EK12
organizacyjnej, zasad funkcjonowania oraz
charakteru dziatalnosci danej placowki
(z uwzglednieniem kompetencji jednostki).
P2 Charakterystyka podstaw prawnych EKO1, EK12
funkcjonowania placéwki oraz elementéw
jawnej dokumentacji regulujacej dziatalnosc¢
danej placéwki.
P3 Charakterystyka dokumentacji pacjentow, EK02,EK11, EK12
zasad jej prowadzenia oraz zachowania
poufnosci.
P4 Zasady gromadzenia danych o pacjencie, EKO6, EK11, EK12
poprzez prowadzenie wywiadu zywieniowego




z pacjentem, analize dokumentacji oraz
wspotuczestnictwo we wstepnym doradztwie
dietetycznym.

P5 Charakterystyka szczegétowych prac EKO03, EK12
specyficznych dla funkcjonowania danej
instytucji (np. obstuge aparatéw, sprzetu
medycznego, programow komputerowych
itp.).

P6 Ocena stanu odzywienia, instruktaz EKO7, EK11, EK12
przeprowadzania badania/pomiarow
antropometrycznych oraz badarn dodatkowych
z uwzglednieniem specyfiki wieku
rozwojowego.

P7 Ocena sposobu zywienia pacjentdéw oraz EKO8, EK11, EK12
formutowanie zalecen dietetycznych w
poszczegdlnych jednostkach chorobowych.
Instruktaz udzielania porad terapeutycznych i
zywieniowych.

P8 Diagnostyka w zakresie przewodu EKO4, EK11, EK12
pokarmowego i/lub choréb metabolicznych
oraz zasady przygotowania pacjenta do badan
diagnostycznych.

P9 Zasady zywienia pacjentéw w jednostkach EKO5, EK10, EK11, EK12
chorobowych objetych leczeniem
w poradni oraz rodzaje stosowanych diet i
metody oceny ich wartosci odzywcze;j.
Instruktaz praktycznego konstruowania i
realizacji diet specjalistycznych.

P10 Zasady opracowania przyktadowych receptur EKO09, EK12
dan dietetycznych wykorzystywanych w
programie zywieniowym pacjenta.

suma godzin 80

18 Narzedzia/metody dydaktyczne

1 Obserwacja
2. Rozmowa/instruktaz/poradnictwo
3. Materiaty, narzedzia i dokumenty udostepnione studentowi
\ 19 Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
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¢




20 Obcigzenie praca studenta

forma aktywnosci srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
S NS

Godziny kontaktowe z
nauczycielem

Przygotowanie si¢ do praktyki
SUMA

SUMARYCZNA LICZBA
PUNKTOW ECTS DLA
PRZEDMIOTU

21 Literatura podstawowa i uzupetniajgca

Literatura podstawowa:
1. Czarniecka-Skubina Ewa. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016.

2. Sikorski Zdzistaw, Staroszczyk Hanna. Chemia Zywnosci. Gtéwne skfadniki zywnosci. Wydawnictwo WNT
Warszawa 2015.

3. Sikorski Zdzistaw, Staroszczyk Hanna. Chemia Zywnosci. Biologiczne wiasciwosci sktadnikdw zywnosci.
Wydawnictwo WNT Warszawa 2015.

4. GaweckiJan. Zywienie Cztowieka. Podstawy Nauki o Zywieniu. Wydawnictwo Naukowe PWN Warszawa 2012

5. Grzymistawski Marian, Gawecki Jan. Zywienie Cztowieka zdrowego i chorego. Wydawnictwo Naukowe PWN
Warszawa 2012.

6. Redakcja naukowa: prof. dr hab. Franciszek Swiderski, dr hab. Bozena Waszkiewicz-Robak, prof. nadzw.
SGGW. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Wydawnictwo SGGW Warszawa
2010.

7. Mitek Marta, Leszczyniski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014.

8. Stowinski Mirostaw. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014.

Literatura uzupetniajgca:
1. Grajek Wtodzimierz. Przeciwutleniacze w zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne Warszawa 2007.
Zajecia konczg sie zaliczeniem z ocena.
Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu:
1. Ztozenie uzupetnionej dokumentacji praktyk pod wzgledem jakosciowym i ilosciowym (dziennik praktyk, karta
weryfikacji efektow ksztatcenia, raport, samoocena studenta, potwierdzenie mozliwosci realizacji efektéw

ksztatcenia, ankiet dla pracodawcy ) w wyznaczonym terminie do opiekuna praktyk.
2. Obecnos¢ na praktykach zawodowych.

3. Czynne uczestnictwo w zajeciach praktycznych.

4. Wykazywanie pozytywnej postawy wobec pacjentéw /personelu danej placowki

Skala ocen jest zgodna ze skalg obowigzujgcg w systemie oceniania przedmiotowego w PSW:
2,0 - brak zaliczenia, ocena niedostateczna;

3,0 — ocena dostateczna;

3,5 — ocena dostateczna plus;

4,0 — ocena dobra;

4,5 — ocena dobra plus;

5,0 —ocena bardzo dobra.

Warunkiem zaliczenia praktyki jest uzyskanie pozytywnej oceny z zaliczenia przedmiotu.

23 Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zaje¢ i tresciach programowych udziela Prowadzacy
w trakcie zajec 1 podczas konsultacji




2. Zajecia odbywac si¢ beda w PSW w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac si¢ beda zgodnie z aktualnym planem zajegc

4. Konsultacje odbywac si¢ beda zgodnie z obowigzujgcym terminarzem
*do decyzji koordynatora

Tabela podsumowujaca

Efekt Odniesienie danego efektu do efektow Cele Tresci Narzedzia/metody >
ksztatcenia kierunkowych przedmiotu  programowe dydaktyczne Sposcb oceny
EKO1 K_W36, K_K03,K_K09 C1 P1, P2 1-3 F1-F5
EKO2 K_W36, K_KO03 Cc2 P4 1-3 F1-F5
EKO3 K_U19, K_K03 Cc3 P5 1-3 F1-F5
EKO4 K_W24, K_K03 C6 P8 1-3 F1-F5
EKO5 K_W09, K W17, K W21, Cc7

K_W22, K_W31, K_K03 PS 1-3 FI=-F5
EKO6 K_U01, K_U02, K_U04, C2,C5
K_U09, K_U29, K_K03 P4 1-3 FI-F5
EKO7 K_UO05, K_UO08, K_KO03 Ca P6 1-3 F1-F5
EKO8 K_U01, K_U02, K_U04, K_U29, K_K03 C5 P7 1-3 F1-F5
EKO9 K_WO06, K_U11, K U12, K_KO03 C8 P10 1-3 F1-F5
EK10 K_UO05, K_U06, K_U12,K_U13, Cc7
K_U14,K_U16, K _U18, K_U29, K_K03 PS 1-3 F1=F5
EK11 K_K02, K_KO03, K_KO5, K_K06, K_K11 C2,C4-C7 P3,P4,P6-P9 1-3 F1-F5
EK12 K_KO03, K_KO08 Cl1-C8 P1-P10 1-3 F1-F5




