Panstwowa Akademia Nauk Stosowanych w Nysie

Opis modulu ksztalcenia

Nazwa modulu (przedmiotu) Praktyki zawodowe Kod przedmiotu
Kierunek studiéw dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny

Poziom studiow

studia drugiego stopnia

Forma studiow

stacjonarna/niestacjonarna

Semestr studiow 11
Tryb zaliczenia przedmiotu Zaliczenie Liczba punktéw ECTS Sposeb
Zajecia zwiazane ustalania
. . . . Zajgcia z praktycznym oceny z
L Liczba godzin zaje¢ w semestrze Catkowita 7 Kontakfowe 7 przygotowaniem 7 przedmiotu
Formy zaje¢ i inne Zawodow
ym
Catkowita Stl; ?:nyta koigif;ive Sposoby weryfikacji efektéw uczenia si¢ w ramach form zaje¢ Waga w %
Sprawozdanie w dzienniczku praktyk obejmujace zapis przebiegu
odbytej praktyki z doktadng charakterystyka obowiazkow studenta
Prakiyki zawodowe 210 0 210 oraz nowo nabytych umleth‘nosm, zatwierdzone przez zaktadowego 100
opiekuna praktyk
Opinia na temat studenta wystawiona przez opiekuna praktyk z
ramienia zaktadu pracy
Razem: 210 0 210 Razem 100 %
Kategoria - . Efekty Formy
efektow Lp. Efekty uczenia si¢ dla modulu (przedmiotu) Kierunkowe zajed
1 zna i rozumie w pogtebionym stopniu zatozenia dotyczace diet leczniczych stosowanych K Wos praktyka
Wiedza ) w warunkach szpitalnych - zawodowa
5 zna i rozumie wytyczne aktow prawnych regulujacych wymagania sanitarne oraz zasady K W13 praktyka
) produkcji, przetwarzania, pakowania i serwowania zywno$ci - zawodowa
1 potrafi umiejetnie wykorzysta¢ wiedze i umiejetnosci praktyczne oraz podejscie K Ul4 praktyka
) interdyscyplinarne do tworzenia strategii dietotorapii pacjenta — zawodowa
5 potrafi oceni¢ skuteczno$¢ zaproponowanej i wdrozonej strategii leczenia dietetycznego, K U083 praktyka
) trafnie wskaza¢ ewentualne btedy oraz podejmowacé dziatania korygujace = zawodowa
Umiejetnoéci potraﬁ w sposqb zrozu'mla}y. wyjasni¢ me,chamzmy yvp%ywu sk}afinlkow zywnosci na praktyka
3. funkcjonowanie organizmu i rozwoj standow patologicznych, zar6wno w indywidualnym K U08 Jawodowa
poradnictwie dietetycznym, jak i w edukacji zywieniowej grup spotecznych
potrafi oceni¢ warunki higieniczne w zaktadach zajmujacych si¢ produkcja, przetwarzaniem, K U04 rakivka
4. pakowaniem i serwowaniem zywnosci oraz, na podstawie tej oceny, formutowa¢ wnioski K U05 prakty
: . - zawodowa
i zalecenia pokontrolne K U20
jest gotow do podejmowania dziatan z zakresu profilaktyki chorob dietozaleznych w celu caktvka
1. poprawy stanu zdrowia spoteczenstwa, we wspotpracy z przedstawicielami zawodoéw K K01 prakty
. . L - . - zawodowa
medycznych oraz pracownikami administracji ochrony zdrowia
5 jest gotow do odpowiedzialnego prowadzenia dziatalnosci ukierunkowanej na poradnictwo K KOS praktyka
Kompetencie ) dietetyczne i zywieniowe = zawodowa
P J jest gotow do formutowania opinii w zakresie zywienia czlowieka i dietetyki na podstawie praktyka
spoteczne 3. S i . K K06
rzetelnych i wiarygodnych Zrodet informacji zawodowa
4. jest gotow do pracy w grupie, przyjmujac role odpowiednie do powierzonych zadan, oraz do K K03 praktyka
ponoszenia odpowiedzialno$ci za prace whasna i innych cztonkéw zespotu — zawodowa
5. jest gotow do kreowania pozytywnego wizerunku zawodu dietetyka jako profesji mogacej K K04 praktyka
istotny i realny wplyw na stan zdrowia spoteczenstwa — zawodowa




Tresci ksztalcenia

Forma zajeé Miejsce odbywania praktyk

Praktyka zawodowa Praktyka w szpitalu

Czas trwania praktyki 170 godz. (22 dni roboczych)

Tematyka zajeé
1. Poznanie struktury organizacyjnej szpitala, organizacji zywienia pacjentow.
2. Poznanie diet szpitalnych.
3. Ocena stanu odzywienia pacjenta.
4. Prowadzenie wywiadow zywieniowych z pacjentem.
5. Edukacja zywieniowa pacjentow.
6. Przygotowanie materiatow edukacyjnych.
Praktyka zawodowa Praktyka w stacji sanitarno—epidemiologicznej

Czas trwania praktyki 40 godz. (5 dni roboczych)

Tematyka zajeé

1. Poznanie struktury organizacyjnej i zasad funkcjonowania placowki.

Zapoznanie si¢ z podstawami prawnymi zasad funkcjonowania oraz elementami jawnej dokumentacji
regulujacej dziatalno$é danej placowki.

3. Zapoznanie si¢ z przebiegiem kontroli w zakresie nadzoru nad warunkami higieniczno-sanitarnymi na
wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji srodkdéw spozywczych oraz materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

4. Zapoznanie si¢ z przebiegiem kontroli w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i zywienia w zakladach
produkujacych zywnos¢ oraz zaktadach zywienia zbiorowego.

5. Poznanie zasad przebiegu ostrzegania o niebezpiecznych srodkach zywnosciowych.




