Panstwowa Wyzsza Szkola Zawodowa w Nysie

Instytut Nauk o Zdrowiu

Opis modulu ksztalcenia

. . Kod S-DIET-I-P-DIET-
Nazwa modutu (przedmiotu) Praktyki podmiotu PRA _III
Kierunek studiow Dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Specjalnos¢ przedmiot wspolny dla wszystkich specjalnosci
Forma studiow stacjonarne
Semestr studiow 11l
I Zajecia z zakresu nauk podstawowych Nie
Tryb zaliczenia przedmiotu Zaliczenie Liczba punktéw ECTS Sposéb
ustalania
. . . . Zajecia o oceny z
Liczba godzin zaje¢ w semestrze Catkowita 4 Kontaktowe 0 Zajecia praktyczne 4 przedmiotu
Formy zajeé i inne Prac Tarocia
Catkowita stu der?ta kontfkt owe Sposoby weryfikacji efektow ksztalcenia w ramach form zaje¢ Waga w %
Praktyka 120 120 0 Wypehienie dziennika praktyk, opinia opiekuna zaktadowego 100
Razem: 120 120 0 Razem 100
Kategoria . . Sposoby weryfikacji Efekty Forma
efektéw Lp. Efekty ksztalcenia dla modutu (przedmiotu) efektu ksztalcenia kierunkowe zajeé
1 zna strukture organizacyjng instytucji z uwzglednieniem prowadzenie dziennika K_WO06 orakiyka
kompetencji poszczegdlnych oddziatdw praktyk K_ W07
2 zna organizacj¢ Zywienia pacjentow/ konsumentow prowadzenie dziennika K_W06 raktyka
) g e zyw paq praktyk K_Wo7 prakty
Wiedza 3 zna systemy kontroli i zarzadzania jako$cia zdrowotng prowadzenie dziennika K W06 praktyka
) Zywnosci praktyk -
4 zna podstawy prawne funkcjonowania instytucji oraz zasady prowadzenie dziennika K_W12 rakivka
) obiegu dokumentacji w tej placéwce praktyk K W24 praxty
5 zna proces technologiczny przygotowywania potraw oraz prowadzenie dziennika K W05 orakiyka
podstawy towaroznawstwa praktyk -
1 komunikuje si¢ z pacjentem/ pensjonariuszem w réznym prowadzenie dziennika K_U01 raktvka
) stanie klinicznym i na ré6znym poziomie intelektualnym praktyk K_U02 praxty
przeprowadza wywiad zywieniowy i dokonuje oceny K Uo7
2 sposobu i stanu odzywienia pacjenta/ konsumenta, potrafi prowadzenie dziennika K U08 praktyka
' wykazac rol¢ dietetyka w monitorowaniu stanu odzywienia praktyk -
. K_U09
chorych/podopiecznych -
. . . prowadzenie dziennika K_Uo1
3. wdraza edukacje zywieniowa dla 0sob zdrowych i chorych K_U02 praktyka
. L. praktyk
Umiejetnosci K_U03
S A prowadzenie dziennika K_U10
4. potrafi oceni¢ jakos§¢ produktow i potraw praktyk K_U11 praktyka
K_U10
5. wykorzystuje rozne technologie w przygotowywaniu potraw prowadéiz;(et;kz lennika ﬁ—gi; praktyka
K_U15
6. prowadzi dokumentacj¢ Zywieniowa prowadzenie dziennika K_U14 praktyka
praktyk
zna i przestrzega regulamin pracy obowiazujacego
1 w miejscu odbywania praktyk (instytucji) oraz panujacych obserwacja K_KO07 praktyka
w nim zasad BHP
Kompetencje 2. przestrzega praw pacjenta/konsumenta i dba o jego dobro obserwacja E—Egg praktyka
spoleczne - - — —
wykazuje potrzebe ciagtego doskonalenia si¢ i konsultacji . . K_Ko01 Kivk
3 ze specjalistami dyskusja, obserwacja K_K02 praktyka
pracuje samodzielnie nad wyznaczonym zadaniem, jest . . K_KO06 Kivk
4. odpowiedzialny za wiasne dziatania dyskusja, obserwacja K _KO08 praktyka




Opiekunowie praktyk

Forma zaje¢é

Opiekun zaje¢é
(tytul/stopien naukowy, imi¢ i nazwisko)

Praktyka

dr inz. Ewa Malczyk, dr inz. Marta Misiarz, dr inz. Marzena Zototefika -Synowiec,
dr Jagoda Rydelek

RAMOWY HARMONOGRAM PRAKTYK
PO III SEMESTRZE STUDIOW

Praktyka z technologii potraw

Cel praktyki

Zapoznanie studenta z r6znymi technologiami przygotowania potraw,
zdobycie praktycznych umiej¢tnosci w zakresie przygotowywania
positkéw zgodnie z zasadami prawidlowego zywienia.

Placowki

Miejscem odbywania praktyk sa wybrane przez studenta instytucje,

W ktorych istnieje mozliwos¢ wykonywania zadan wynikajacych z
niniejszego programu praktyk, w tym w szczeg6lnosci: kuchnie szpitale,
zaktady gastronomiczne typu otwartego lub zamknigtego

Czas trwania
praktyki

80 godz. (10 dni roboczych)

Miejsce odbywania

Zadania szczegolowe do realizacji w ramach praktyki

praktyk L.p.
kucl_lm? W za kladach 1. Poznanie struktury organizacyjnej zaktadu gastronomicznego.
zywienia zbiorowego
zamknietego (szpitale, 2. Zapoznani_e z organizacjg pracy dzialu magazynowego,
domy pomocy warunkami przechowywania artykutow spozywczych.
spolecznej, zaktady 3. Zapoznanie z wyposazeniem kuchni wlasciwej oraz instrukcja
opiekuficzo- obstugi urzadzen do obrobki technologicznej potraw.
wychowaweze, szkoly, | 4| Poznanie procesu technologicznego przygotowywania potraw.
internaty,
przedszkola, osrodki . Ocena organoleptyczna jakoSci produktow i potraw.
Wypocz_yn kowe, 6. Zapewnienie bezpieczenstwa i jakosci zdrowotne;j
Sz_inle(l_toryjne_, dor_ny przetwarzanej Zywnosci.
opieki, catering, itp.) 7. Zapoznanie z organizacja dzialu ekspedycyjnego potraw.

kuchnie w zaktadach

zywienia zbiorowego

otwartego (stotowki,
jadtodajnie, bary,
restauracje, itp.)




Praktyka w domu opieki spolecznej

Zdobycie umiejetnosci praktycznych oraz zapoznanie z zasadami funkcjonowania
Cel praktyki 1 _zakresem dziatalno$ci osrodkéw, w ktorych realizowane sg zalecenia
dietetyczne.
Miejscem odbywania praktyk sg wybrane przez studenta instytucje, w ktorych
istnieje mozliwo$¢ wykonywania zadan wynikajacych z niniejszego programu
Placowki praktyk, w tym w szczegdlno$ci: domy pomocy spotecznej, sanatoria, domy
opieki, domy spokojnej starosci, zaktady opiekuncze, hospicja, zaktady opieki
leczniczej.
Czas trwania | 40 godz. (5 dni roboczych)
praktyki
Miejsce
odbywania L Zadania szczegolowe do realizacji w ramach praktyki
praktyk P
L Zapoznanie sie z przepisami BHP i regulaminem pracy.
2. | Poznanie struktury organizacyjnej placowki z uwzglgdnieniem
kompetencji poszczegdlnych dziatow.
poszczegdlne | 3 | Poznanie organizacji zywienia: zaopatrzenie, magazynowanie zywnosci,
dziaty w produkcja positkéw, ich wydawanie i rozdziat, rodzaje stosowanych diet;
placowce
Zapoznanie sie z podstawami prawnymi funkcjonowania oraz elementami
4. jawnej dokumentacji regulujacej dziatalno$¢ placéwki, zapoznanie
studentow z obiegiem tych dokumentow.
S. Zapoznanie z systemem kontroli 1 zarzgdzania jakoscig.
6. | Szerzenie profilaktyki 1 edukacji Zywieniowej wsrod pensjonariuszy.
Koordynator modutu (przedmiotu) Dyrektor Instytutu

podpis

piecze i podpis




