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1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow

Dietetyka

1.2. Forma studiow

Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiow

Studia I stopnia

1.4. Profil studiow

Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu Dr n. rol. Kamila Sobas

1.6. Kontakt

kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wykladowy

Polski

2.2. Wymagania wstepne

Wiedza z zakresu fizjologii czlowieka, klinicznego zarysu
chorob, mikrobiologii ogodlnej i zywnosci, chemii zywnosci,
podstaw zywienia cztowieka, wyposazenia technicznego,
higieny, toksykologii i bezpieczenstwa zywnos$ci, pracowni
zywienia i dietetyki

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajec¢

Praktyka zawodowa

3.2. Miejsce realizacji zajeé

Przedmiot realizowany w kuchniach ogoélnych na terenie szpitala/Domow
Pomocy Spotecznej/ZOL-u/przedszkoli/placowek zywienia zbiorowego
typu otwartego.

3.3. Forma zaliczenia zajeé

Zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne

Zajegcia praktyczne: pogadanka, instruktaz, pokaz, obserwacja, opis,
¢wiczenia, wykonywanie procedur (zabiegow) pod kierunkiem opiekuna
praktyk, dyskusja

3.5. Wykaz podstawowa 1. Przystawski J. (red.). Ocena wartoSci odzywczej zywnosci,
literatury zywienia i stanu odzywiania. Wydawnictwo AM , Poznan 2009.
2. Zalewski S. Postawy technologii gastronomicznej. WNT,
Warszawa, 2009.
3. Kmiolek A. Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czgs¢ 1.
WSIiP, Warszawa, 2017.
4. Kmiotek A. Sporzadzanie napojow i1 potraw. Towaroznawstwo
i przechowywanie zywnosci. WSiP, Warszawa, 2016.
5. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i
chorego czlowicka. PZWL, Warszawa, 2021.
uzupelniajaca 1. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T. Kompendium wiedzy
0 zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN, Warszawa, 2008.
2. Procner A. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3. WSiP, 2009.
3. Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zaktadow
gastronomicznych, kuchni szpitalnych, hotelowych. Ebook.
4. Kiek S. (red), Leczenie zywieniowe w onkologii, PZWL 2020.

4. CELE, TRESCII EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajeé)
C1. Zapoznanie studenta ze srodowiskiem, warunkami pracy, przepisami BHP w dziale zywienia.
C2. Zapoznanie studenta z organizacja 1 funkcjonowaniem bloku zywienia oraz z zadaniami dietetyka
uczestniczacego w realizacji prawidlowego zywienia czlowieka.
C3. Poglebienie i utrwalenie umiej¢tnosci intelektualnych i praktycznych dotyczacych zywienia cztowieka

w warunkach rzeczywistych,

C4. Zapoznanie si¢ z zasadami i realizacja zywienia zbiorowego, ksztaltowanie etycznej postawy zawodowe;.
C5. Uzyskanie kolejnych kompetencji zawodowych niezbednych do prawidlowego doboru procedur dotyczacych
realizowanych §wiadczen z zakresu dietetyki.




4.2. TreSci programowe (z uwzglednieniem formy zaje)

Specyfika pracy w dziale Zzywienia. Podstawy prawne funkcjonowania oraz elementy jawnej dokumentacji
regulujacej dziatalnos¢ danej placowki. Organizacja zywienia zbiorowego w placowce. Zapoznanie z
obowigzujacymi stawkami finansowymi, normami zywienia i wyzywienia. Specyfikacja diet. Planowanie jadtospisow
oraz ich ocena. Warto$¢ odzywcza diet . Dystrybucja diet. Ekonomiczne warunki realizacji jadtospisow. Specyfika
pracy i obowiagzujagca dokumentacja w magazynie zywnosciowym. System zarzadzania jakoscia (GHP, GMB,
HACCP).

4.3. Przedmiotowe efekty uczenia si¢

Odniesienie do
Efek . . . kierunkowych
¢ Student, ktéry zaliczyl przedmiot efektéw uczenia
sie
w zakresie WIEDZY:
Wo1 Ma Wledzg na temat organizacji, za.sad pracy, kompetencji pracownika dzialu zywienia DIIP W04
oraz obowiazujacg tam dokumentacje. -
o . L DI1P W04
W02 | Zna wyposazenie techniczne dzialu zywienia. DIIP_ W06
L . . DI1P_ W06
WO03 | Zna klasyfikacj¢ diet leczniczych przygotowywanych w kuchni. DIIP_W09
w zakresie UMIEJETNOSCI:
Planuje jadlospis w zalezno$ci od stanu zdrowia cztowieka dokonujac wiasciwego
, i e S DI1P_UO05
UO01 | doboru surowcow do produkcji potraw z uwzglednieniem sktadnikow nie tolerowanych -
i X - . LT DIIP U10
w roznych jednostkach chorobowych z uwzglgdnieniem aktualnej stawki zywieniowe;. -
U02 | Dokonuje wiasciwego doboru technik stosowanych w zywieniu dietetycznym. DI1P _U04
UO03 | Postuguje si¢ sprzgtem oraz aparaturg wykorzystywang w dziale zywienia. DI1P _U02
U04 UmTe. dokona¢ pod21al}1 diet dla chorych, a nastgpnie je dystrybuowaé zgodnie DIIP U10
Z miejscem przeznaczenia. -
UO0S5 | Potrafi uzupeknia¢ obowiazujaca w dziale zywienia dokumentacje. DI1P _U09
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
Ko1 J est svyladorpy.Odp0W1ed21aln0s01 za realizacj¢ przydzielonych zadan, wykonywanych DIIP K02
indywidualnie i zespotowo. -
K02 Wykazuje postawg aktywnos$¢ i kreatywnosci w czasie realizacji podjetych zadan DI1P K01
praktycznych z zachowaniem wszelkich zasad. DI1P K03
K03 | Samodzielnie zdobywa wiedz¢ konieczng do rozwigzywania problemow. DI1P K05

4.4. Sposoby weryfikacji osiagnie¢cia przedmiotowych efektéw uczenia si¢

Sposob weryfikacji (+/-)

Efekty Zaliczenie Aktywno$é¢

przedmiotowe ustne na zajeciach
(symbol) Forma zajeé Forma zajeé
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4.5. Kryteria oceny stopnia osiagni¢cia efektow uczenia si¢

Forma

. . | Ocena Kryterium oceny
zajec
Prak 3 61-68% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
tyka konieczne pytania naprowadzajace oraz aktywnos$¢ na praktykach.
Zawo 35 69-76% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
dow ’ usystematyzowane, wymaga pomocy nauczyciela oraz aktywno$¢ na praktykach.
a(P) 4 77-84% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi




usystematyzowane, samodzielne. Rozwigzywanie problemoéw w sytuacjach typowych oraz
aktywno$¢ na praktykach.

85-92% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o podane
4,5 |piSmiennictwo uzupelniajace oraz aktywnos¢ na praktykach. Rozwigzywanie problemow
w sytuacjach nowych i ztozonych.

5 93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu
o samodzielnie zdobyte naukowe zrodta informacji oraz aktywnos$¢ na praktykach.

5. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Obciazenie studenta
Kategoria S?udia . Stu‘dia
stacjonarne niestacjonarn
e
LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE 240 240
NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/
Praktyka zawodowa 240 240
LACZNA LICZBA GODZIN 240 240
PUNKTY ECTS za przedmiot 8 8

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy osob prowadzqcych przedmiot w danym roku akademickim)




