KARTA PRZEDMIOTU (ZAJEC)

Kod przedmiotu (zajec): 0915.4.DI1.F.PZ

Nazwa przedmiotu (zajec) w jezyku polskim: Praktyka zawodowa w dziale zywienia

Nazwa przedmiotu (zaje¢) w jezyku angielskim: Professional practice in the department of nutrition

1. Usytuowanie przedmiotu (zaje¢) w systemie studiow

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiow Stacjonarne/niestacjonarne
1.3. Poziom studiow Studia | stopnia

1.4. Profil studiéw Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu (zajec) | dr n. rol. Kamila Sobas

1.6. Kontakt kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. 0gdlna charakterystyka przedmiotu (zajec)

2.1. Jezyk wyktadowy Polski

2.2. Wymagania wstepne Wiedza z zakresu fizjologii cztowieka, klinicznego zarysu chordb,
mikrobiologii ogdlnej i zywnosci, chemii zywnosci, podstaw zywienia
cztowieka, wyposazenia technicznego, higieny, toksykologii i
bezpieczeAstwa zywnosci, pracowni zywienia i dietetyki

3. Szczegoétowa charakterystyka przedmiotu (zajec)

3.1. Forma zaje¢ Praktyka zawodowa

3.2. Miejsce realizacji zajec Przedmiot realizowany w kuchniach ogélnych na terenie
szpitala/Domdéw Pomocy Spotecznej/ZOL-u/przedszkoli/placéwek
zywienia zbiorowego typu otwartego.

3.3. Forma zaliczenia zajec Zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne Zajecia praktyczne: pogadanka, instruktaz, pokaz, obserwacja, opis,
¢wiczenia, wykonywanie procedur (zabiegdéw) pod kierunkiem opiekuna
praktyk, dyskusja

3.5.a. Wykaz literatury podstawowej | 1. PrzystawskiJ. (redaktor). Ocena wartosci odzywczej zywnosci,
zywienia i stanu odzywiania. Wydawnictwo Akademia Medyczna,
Poznan 2009.

2. Zalewski S. Postawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2009.

3. Kmiotek A. Podstawy gastronomii i technologii zywnosci. Czesc¢ 1.
Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa, 2017.

4. Kmiotek A. Sporzadzanie napojow i potraw. Towaroznawstwo i
przechowywanie zywnosci. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa, 2016.

5. Ciborowska H., Rudnicka A. Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego
cztowieka. PZWL, Warszawa, 2021.

3.5.b. Wykaz literatury uzupetniajacej | 1. GaweckilJ., Mossor-Pietraszewska T. Kompendium wiedzy o
zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN, Warszawa, 2008.

2. Procner A. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3. Wydawnictwa
Szkolne i Pedagogiczne, 2009.

3. Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zaktadéw
gastronomicznych, kuchni szpitalnych, hotelowych. Ebook.

4. Ktek S. (redaktor), Leczenie zywieniowe w onkologii, PZWL 2020.




4. Cele, tresci i efekty uczenia sie

4.1.

N
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Cele przedmiotu (zajec)
C1. Zapoznanie studenta ze sSrodowiskiem, warunkami pracy, przepisami BHP w dziale zywienia.

C2. Zapoznanie studenta z organizacjg i funkcjonowaniem bloku zywienia oraz z zadaniami dietetyka
uczestniczgcego w realizacji prawidtowego zywienia cztowieka.

C3. Pogtebienie i utrwalenie umiejetnosci intelektualnych i praktycznych dotyczacych zywienia
cztowieka w warunkach rzeczywistych.

C4. Zapoznanie sie z zasadami i realizacjg zywienia zbiorowego, ksztattowanie etycznej postawy
zawodowe;.

C5. Uzyskanie kolejnych kompetencji zawodowych niezbednych do prawidtowego doboru procedur
dotyczacych realizowanych swiadczen z zakresu dietetyki.

Tresci programowe

Specyfika pracy w dziale zywienia.

Podstawy prawne funkcjonowania oraz elementy jawnej dokumentacji regulujgcej dziatalnos¢
danej placowki.

Organizacja zywienia zbiorowego w placowce.

Zapoznanie z obowigzujgcymi stawkami finansowymi, normami zywienia i wyzywienia.
Specyfikacja diet.

Planowanie jadtospiséw oraz ich ocena.

Wartos¢ odzywcza diet .

Dystrybucja diet.

Ekonomiczne warunki realizacji jadtospiséow.

10. Specyfika pracy i obowigzujaca dokumentacja w magazynie zywnosciowym.
11. System zarzgdzania jakoscig (GHP, GMB, HACCP).



4.3. Efekty uczenia sie realizowane w ramach przedmiotu (zajec)

Efekty Odniesienie do
przedmiotowe Student, ktéry zaliczyt przedmiot (zajecia) kierunkowych
(symbol) efektéw uczenia sie
w zakresie wiedzy:
wo1 Ma wiedze na temat organizacji, zasad pracy, kompetencji pracownika dziatu DI1P_WO04
Zywienia oraz obowigzujgcg tam dokumentacje.
w02 Zna wyposazenie techniczne dziatu zywienia. DI1P_WO04
DI1P_WO06
W03 Zna klasyfikacje diet leczniczych przygotowywanych w kuchni. DI1P_WO06
DI1P_WO09
w zakresie umiejetnosci:
uo1 Planuje jadtospis w zaleznosci od stanu zdrowia cztowieka dokonujac DI1P_UO05
wtasciwego doboru surowcow do produkcji potraw z uwzglednieniem DI1P_U10
sktadnikow nie tolerowanych w réznych jednostkach chorobowych z
uwzglednieniem aktualnej stawki zywieniowe;.
u02 Dokonuje wtasciwego doboru technik stosowanych w zywieniu dietetycznym. DI1P_U04
uo3 Postuguje sie sprzetem oraz aparaturg wykorzystywang w dziale zywienia. DI1P_U02
uo4 Umie dokona¢ podziatu diet dla chorych, a nastepnie je dystrybuowad zgodnie z DI1P_U10
miejscem przeznaczenia.
uos Potrafi uzupetnia¢ obowigzujgcg w dziale zywienia dokumentacje. DI1P_U09
w zakresie kompetencji spotecznych:
K01 Jest Swiadomy odpowiedzialnosci za realizacje przydzielonych zadan, DI1P_K02
wykonywanych indywidualnie i zespotowo
K02 Wykazuje postawe aktywnosé i kreatywnosci w czasie realizacji podjetych zadan DI1P_KO1
praktycznych z zachowaniem wszelkich zasad. DI1P_KO03
K03 Samodzielnie zdobywa wiedze konieczng do rozwigzywania probleméw. DI1P_KO05

4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia efektdw uczenia sie realizowanych w ramach przedmiotu
(zajec)

Sposob weryfikacji (+/-)

Efekty
przedmiotowe
(symbol)

Zaliczenie ustne Aktywnos¢ na zajeciach

Forma zajec

Praktyka (P) Praktyka (P)

wo1

w02

W03

uo1

uo2

uo3

uo4

uos

+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ ]|+




K01 N
K02
K03

Adnotacja. 1: forma zaje¢; 2: efekty uczenia sie
4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie

Forma zajec:
PRAKTYKA ZAWODOWA (P) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na

odlegtosé)

Ocena Kryterium oceny

3,0 |61-68% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
konieczne pytania naprowadzajgce oraz aktywnos¢ na praktykach.
3,5 69-76% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi usystematyzowane,
wymaga pomocy nauczyciela oraz aktywnos¢ na praktykach.
4,0 [77-84% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi usystematyzowane,
samodzielne. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach typowych oraz aktywnos$¢ na praktykach.
4,5 85-92% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o podane
pismiennictwo uzupetniajgce oraz aktywnosé na praktykach. Rozwigzywanie problemoéw w sytuacjach
nowych i ztozonych.
50 [93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o samodzielnie
zdobyte naukowe zrédta informacji oraz aktywnosc¢ na praktykach.

5. Bilans punktéw ECTS — naktad pracy studenta

. Obcigzenie studenta: Obcigzenie studenta:
Kategoria . . I .
studia stacjonarne studia niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM 240 240
UDZIALE NAUCZYCIELA (GODZINY KONTAKTOWE)
Praktyka zawodowa 240 240
tACZNA LICZBA GODZIN 240 240
PUNKTY ECTS za przedmiot (zajecia) 8 8

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy oséb prowadzacych przedmiot (zajecia) w danym roku akademickim)



