
                                                                                                                      Załącznik nr 5 do Uchwały RWNZ nr 176//2019 z dnia 28 maja 2019 r.
           
	KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS
Wydział Nauk o Zdrowiu

	Kierunek
	DIETETYKA

	Profil kształcenia 
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Placówka, która spełnia kryteria określone przez UMB

	Kontakt (tel./email):
	ul. Mieszka I-go 4B 15-054 Białystok tel/fax.: (85) 732 82 44

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Mgr Marta Jastrzębska-Mierzyńska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Opiekun, który spełnia kryteria określone przez UMB

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo 

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □


	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	PRAKTYKA Z TECHNIOLOGII POTRAW
	ECTS
2,5
	Kod modułu
	

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy □    fakultatywny □

	Język wykładowy: 
	polski   □     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	Kuchnia Ogólna UDSK lub inny zakład gastronomiczny spełniający kryteria określone przez UMB

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	

	Samokształcenie 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	40

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	Podstawowym celem praktyki zawodowej jest zapoznanie studenta z wyposażeniem kuchni właściwej oraz z instrukcją obsługi urządzeń do obróbki technologicznej potraw, prowadzoną w placówce dokumentacją żywieniową. Ponadto student powinien zostać zapoznany z technologią różnego rodzaju potraw oraz nabyć umiejętność ich wykonywania.

	
	Metody dydaktyczne


	Pogadanka, zapoznanie z obowiązującą dokumentacją żywieniową, praktyczne wykonanie potraw

	
	Narzędzia dydaktyczne
	Sprzęt AGD  i naczynia kuchenne, książki, dokumentacja żywieniowa, artykuły spożywcze

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ, 
METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.


	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się 
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA


	W1
	Zna technologię  produkcji potraw, biotechnologię oraz podstawy towaroznawstwa żywności. Zna metody przechowywania żywności.  Zna historię żywności i żywienia.
	W06
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W2
	Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności w zakładach żywienia zbiorowego i przemysłu spożywczego oraz współczesne systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia.
	W07
	
	
	PZ

	W3
	Zna podstawowe zasady organizacji żywienia w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego.
	W08
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	
	
	
	
	
	

	UMIEJĘTNOŚCI


	U1
	Potrafi dokonać odpowiedniego doboru surowców do produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz zastosować odpowiednie techniki sporządzania potraw.
	U12
	Zaliczenie poszczególnych czynności
	Realizacja zleconego zadania
	PZ

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY


	K1
	Przestrzega zasad bezpieczeństwa  i higieny pracy oraz ergonomii.
	K08
	Zaliczenie poszczególnych czynności
	Realizacja zleconego zadania
	PZ

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; BN – samokształcenie/bez nauczyciela ; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; EL- e-learning 
METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ
**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 
Samoocena ( w tym portfolio)
***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH
Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy



	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 


	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd.……………………………….
	

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	40

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 
                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	40

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	1,5

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:


	
	Liczba godzin



	WYKŁADY
	
	

	
	
	

	
	
	

	ĆWICZENIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	SEMINARIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	Zapoznanie  się  z  przepisami  bhp,  regulaminem  danej placówki 
	1

	
	Zapoznanie się z organizacją działu żywienia danej placówki
	1

	
	Prowadzenie dokumentacji działu żywienia
	3

	
	Zapoznanie się z organizacją pracy działu magazynowego, warunkami składowania surowców i artykułów spożywczych
	1

	
	Zapoznanie się z funkcjonowaniem magazynu chłodniczego, rodzajem oraz warunkami składowania produktów spożywczych
	1

	
	Zapoznanie się z wyposażeniem kuchni właściwej oraz z instrukcją obsługi urządzeń do obróbki technologicznej potraw 
	2

	
	Technologia przygotowania posiłków mięsnych
	3

	
	Technologia przygotowania posiłków z ryb
	3

	
	Technologia przygotowania posiłków mlecznych
	2

	
	Technologia przygotowania posiłków mącznych (makarony, kluski, ciasta)
	3

	
	Technologia przygotowania posiłków z jaj
	2

	
	Technologia przygotowania posiłków z ziemniaków
	3

	
	Technologia sporządzania zup
	3

	
	Technologia sporządzania potraw z warzyw i owoców (surówki, sałatki)
	2

	
	Technologia sporządzania deserów
	2

	
	Ocena organoleptyczna jakości produktów i potraw
	2

	
	Konserwacja, czyszczenie oraz przygotowanie do pracy urządzeń gastronomicznych
	2

	
	Zapoznanie się z organizacją działu ekspedycyjnego potraw oraz zmywalni naczyń
	2

	
	Inne (określone przez opiekuna praktyk)
	2

	SAMOKSZTAŁCENIE
	
	

	
	
	

	
	
	

	E-LEARNING
	
	

	
	
	

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ
(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)


	EFEKTY UCZENIA SIĘ
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5

	NA OCENĘ 5

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU:
Uzyskanie zaliczenia wszystkich umiejętności określonych w Dzienniku Kształcenia Zawodowego


	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 
□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

□ zaliczenie

	Data opracowania programu: 23.09.2019
	Program opracował: Marta Jastrzębska-Mierzyńska


           Załącznik nr 5 do Uchwały RWNZ nr 176//2019 z dnia 28 maja 2019 r.
	KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS
Wydział Nauk o Zdrowiu

	Kierunek
	DIETETYKA

	Profil kształcenia 
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny  

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Placówka, która spełnia kryteria określone przez UMB

	Kontakt (tel./email):
	ul. Mieszka I-go 4B 15-054 Białystok tel/fax.: (85) 732 82 44

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Mgr Marta Jastrzębska-Mierzyńska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Opiekun, który spełnia kryteria określone przez UMB

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo, Żywienie człowieka

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □


	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	PRAKTYKA WSTĘPNA W SZPITALU
	ECTS
2
	Kod modułu
	

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy □    fakultatywny □

	Język wykładowy: 
	polski   □     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	Uniwersytecki Szpital Kliniczny w Białymstoku (Kuchnia ogólna, Dział Żywienia, Magazyn Żywności)  lub dowolnie wybrany szpital, który spełnia kryteria określone przez UMB

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	

	Samokształcenie 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	50

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	50

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	Podstawowym celem praktyki zawodowej jest zapoznanie studenta z prowadzoną w placówce dokumentacją żywieniową oraz obowiązującymi procedurami związanymi z zaprowiantowaniem pacjentów. 

	
	Metody dydaktyczne


	Pogadanka, zapoznanie z obowiązującą dokumentacją żywieniową

	
	Narzędzia dydaktyczne
	Sprzęt AGD  i naczynia kuchenne, książki, dokumentacja żywieniowa.

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ, 

METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.


	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się 
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA


	W1
	Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności w zakładach żywienia zbiorowego i przemysłu spożywczego oraz współczesne systemy zapewnienia
	W07
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W2
	Zna podstawowe zasady organizacji żywienia w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego.
	W08
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	UMIEJĘTNOŚCI


	U1
	Potrafi przygotować materiały edukacyjne dla pacjenta.
	U04
	Ocena aktywności studenta podczas praktyk.

Realizacja zleconego zadania.
	Zaliczenie praktyczne poszczególnych umiejętności.
	PZ

	U2
	Potrafi dokonać odpowiedniego doboru surowców do produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz zastosować odpowiednie techniki sporządzania potraw.
	U12
	
	
	PZ

	U3
	Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze osoby zdrowej i chorej.
	U13
	
	
	PZ

	U4
	Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych.
	U14
	
	
	PZ

	U5
	Umie posługiwać się zaleceniami żywieniowymi i normami stosowanymi w zakładach żywienia zbiorowego.
	U18
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY


	K1
	Przestrzega zasad etyki zawodowej i tajemnicy obowiązującej pracowników ochrony zdrowia.
	K04
	Obserwacja pracy studenta.
	Przedłużona  obserwacja  przez nauczyciela prowadzącego
	PZ

	K2
	Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczącej proponowanego postępowania dietetycznego oraz jego możliwych następstw i ograniczeń.
	K06
	
	
	PZ

	K3
	Przestrzega zasad bezpieczeństwa  i higieny pracy oraz ergonomii.
	K08
	
	
	PZ

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

 W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; BN – samokształcenie/bez nauczyciela ; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; EL- e-learning 
METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ
**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 
Samoocena ( w tym portfolio)
***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH
Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy



	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 


	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	50

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 
                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	50

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	2

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:


	
	Liczba godzin



	WYKŁADY
	
	

	
	
	

	
	
	

	ĆWICZENIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	SEMINARIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	Zapoznanie się z zasadami BHP obowiązującymi w danej jednostce organizacyjnej
	1

	
	Zapoznanie się organizacją pracy oraz układem funkcjonalnym kuchni ogólnej
	1

	
	Zapoznanie się z ciągami technologicznymi produkcji potraw
	1

	
	Udział w produkcji potraw
	2

	
	Udział w porcjowaniu i rozdzielaniu posiłków
	1

	
	Ocena organoleptyczna jakości produktów i potraw
	1

	
	Prowadzenie dokumentacji żywieniowej
	1

	
	Zapoznanie się z zasadami oraz organizacją pracy działu żywienia
	1

	
	Zapoznanie się z rodzajem diet stosowanych w żywieniu pacjentów w danej jednostce szpitalnej
	3

	
	Zbieranie zamówień dietetycznych z oddziałów
	6

	
	Analizowanie i korekta jadłospisów dekadowych realizowanych  w  ramach poszczególnych diet.  
	9

	
	Prowadzenie dokumentacji żywieniowej
	8

	
	Przygotowywanie zbiorczego raportu miesięcznego  
w zakresie rozliczania liczby faktycznie wydanych w każdym miesiącu posiłków (pełnych osobodni lub pojedynczych posiłków)
	4

	
	Prowadzenie dokumentacji żywieniowej
	1

	
	Przyjmowanie zamówień w magazynie żywności
	1

	
	Wydawanie produktów z magazynu
	1

	
	Prowadzenie dokumentacji magazynowej
	1

	
	Inne (opisz jakie)
	7

	SAMOKSZTAŁCENIE
	
	

	
	
	

	
	
	

	E-LEARNING
	
	

	
	
	

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 

(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)


	EFEKTY UCZENIA SIĘ
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5

	NA OCENĘ 5

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU: 
Uzyskanie zaliczenia wszystkich umiejętności określonych w Dzienniku Kształcenia Zawodowego


	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

□ zaliczenie

	Data opracowania programu: 23.09.2019
	Program opracował: Marta Jastrzębska-Mierzyńska


                                                                                                   
Załącznik nr 5 do Uchwały RWNZ nr 176//2019 z dnia 28 maja 2019 r.

	KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS
Wydział Nauk o Zdrowiu

	Kierunek
	DIETETYKA

	Profil kształcenia 
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Placówka, która spełnia kryteria określone przez UMB

	Kontakt (tel./email):
	ul. Mieszka I-go 4B 15-054 Białystok tel/fax.: (85) 732 82 44

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Mgr Marta Jastrzębska-Mierzyńska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Opiekun, który spełnia kryteria określone przez UMB

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo, Biochemia ogólna i żywności, Chemia żywności

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □


	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	PRAKTYKA W STACJI SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNEJ
	ECTS
1,5
	Kod modułu
	

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy □    fakultatywny □

	Język wykładowy: 
	polski   □     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	Wojewódzka Stacja Sanitarno-Epidemiologicznej w Białymstoku lub inna spełniająca kryteria określone przez UMB

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	

	Samokształcenie 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	40

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	40

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	Podstawowym celem praktyki zawodowej jest zapoznanie studenta z obowiązującymi procedurami kontroli żywności i obiektów żywienia zbiorowego oraz  dokumentacją żywieniową.

	
	Metody dydaktyczne


	Pogadanka, zapoznanie z obowiązującymi aktami prawnymi oraz ą dokumentacją 

	
	Narzędzia dydaktyczne
	Akty prawne, rzutnik, dokumentacja z zakresu kontroli żywności i placówek żywienia zbiorowego, sprzęt laboratoryjny, artykuły spożywcze

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ, 

METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ  ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.


	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się  
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA


	W1
	Zna polskie i europejskie ustawodawstwo żywnościowo-żywieniowe.
	W55
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Aktywność na zajęciach. 

Bieżąca informacja zwrotna.

Zaliczenie wszystkich umiejętności określonych w Dzienniku  Kształcenia Zawodowego 
	PZ

	W2
	Zna przepisy dotyczące urzędowej kontroli żywności przestrzegania ich w pracy zawodowej.
	W56
	
	
	PZ

	UMIEJĘTNOŚCI


	U1
	W pracy zawodowej wykorzystuje wiedzę z dziedziny towaroznawstwa, jakości i bezpieczeństwa żywności
	U31
	Realizacja zleconego zadania.

Ocena aktywności studenta podczas praktyk.


	Zaliczenie praktyczne poszczególnych umiejętności.
	PZ

	
	
	
	
	
	

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY


	
	
	
	
	
	

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

 W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; BN – samokształcenie/bez nauczyciela ; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; EL- e-learning 
METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ

**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 
Samoocena ( w tym portfolio)
***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH
Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy



	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 


	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	40

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 
                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	40

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	1,5

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:


	
	Liczba godzin



	WYKŁADY
	
	

	
	
	

	
	
	

	ĆWICZENIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	SEMINARIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	Zapoznanie  się  z  przepisami  bhp,  regulaminem oraz zakresem zadań  danej placówki
	1

	
	Zapoznanie się z ustawodawstwem  żywnościowym  w  Polsce  i  UE
	2

	
	Zapoznanie się z procedurami kontroli obiektów żywienia zbiorowego oraz ocena obiektu na podstawie arkusza 

„oceny stanu sanitarnego”
	10

	
	Zapoznanie się z podstawową dokumentacją żywieniową (np. oświadczenia żywieniowe  i zdrowotne)
	4

	
	Zapoznanie się z procedurami urzędowej kontroli żywności (pobieranie próbek itp.)
	6

	
	Ocena zbadanych  próbek
	2

	
	Zapoznanie się z zasadami oceny sposobu  żywienia w obiektach żywienia zbiorowego.
	4

	
	Ocena ilościowa i jakościowa jadłospisów dekadowych realizowanych w placówkach zbiorowego żywienia
	6

	
	Inne (określone przez opiekuna praktyk zawodowych) 
	5

	SAMOKSZTAŁCENIE
	
	

	
	
	

	
	
	

	E-LEARNING
	
	

	
	
	

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ

(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)


	EFEKTY UCZENIA SIĘ
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5

	NA OCENĘ 5

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU: 
Uzyskanie zaliczenia wszystkich umiejętności określonych w Dzienniku Kształcenia Zawodowego



	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

□ zaliczenie

	Data opracowania programu: 23.09.2019
	Program opracował: Marta Jastrzębska-Mierzyńska


                                                                                                                             Załącznik nr 5 do Uchwały RWNZ nr 176//2019 z dnia 28 maja 2019 r.
           
	KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS
Wydział Nauk o Zdrowiu

	Kierunek
	DIETETYKA

	Profil kształcenia 
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Uniwersytecki Szpital Kliniczny w Białymstoku  lub inny szpital dla dorosłych, który spełnia kryteria określone przez UMB

	Kontakt (tel./email):
	ul. Mieszka I-go 4B 15-054 Białystok tel/fax.: (85) 732 82 44

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Mgr Marta Jastrzębska-Mierzyńska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Opiekun, który spełnia kryteria określone przez UMB

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo, Żywienie człowieka, Żywienie człowieka zdrowego i chorego, Żywienie ludzi starszych

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □


	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	PRAKTYKA W SZPITALU DLA DOROSŁYCH 
	ECTS
2,0
	Kod modułu
	

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy □    fakultatywny □

	Język wykładowy: 
	polski   □     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	Uniwersytecki Szpital Kliniczny w Białymstoku  lub inny szpital dla dorosłych, który spełnia kryteria określone przez UMB

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	

	Samokształcenie 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	45

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	45

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	Podstawowym celem praktyki zawodowej jest zapoznanie studenta z prowadzoną w oddziale dokumentacją żywieniową, nauka przeprowadzania wywiadów żywieniowych oraz  opracowywania materiałów edukacyjnych dla pacjentów i prowadzenie edukacji żywieniowej. 

	
	Metody dydaktyczne


	Pogadanka, zapoznanie z obowiązującą dokumentacją żywieniową, opracowanie kwestionariusz ankiety oraz materiałów informacyjnych dla pacjentów.

	
	Narzędzia dydaktyczne
	dokumentacja żywieniowa, kwestionariusz ankiety, normy żywienia człowieka 

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ, 

METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.


	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA


	W1
	Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności w zakładach żywienia zbiorowego i przemysłu spożywczego oraz współczesne systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia.
	W07
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W2
	Zna podstawowe zasady organizacji żywienia w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego.
	W08
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	

	UMIEJĘTNOŚCI


	U1
	Potrafi przygotować materiały edukacyjne dla pacjenta.
	U04
	Ocena aktywności studenta podczas praktyk.

Realizacja zleconego zadania.
	Zaliczenie praktyczne poszczególnych umiejętności.
	PZ

	U2
	Potrafi przeprowadzić wywiad żywieniowy i dokonać oceny stanu odżywienia w oparciu o badania przesiewowe i pogłębioną ocenę stanu odżywienia.
	U10
	
	
	PZ

	U3
	Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze osoby zdrowej i chorej.

	U13
	
	
	PZ

	U4
	Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych.
	U14
	
	
	PZ

	U5
	Umie posługiwać się zaleceniami żywieniowymi i normami stosowanymi w zakładach żywienia zbiorowego.
	U18
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY


	K1
	Przestrzega zasad etyki zawodowej i tajemnicy obowiązującej pracowników ochrony zdrowia.
	K04
	Obserwacja pracy studenta.
	Przedłużona  obserwacja  przez nauczyciela prowadzącego
	PZ

	K2
	Stawia dobro pacjenta oraz grup społecznych na pierwszym miejscu i okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup społecznych.
	K05
	
	
	PZ

	K3
	Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczącej proponowanego postępowania dietetycznego oraz jego możliwych następstw i ograniczeń.
	K06
	
	
	PZ

	K4
	Przestrzega zasad bezpieczeństwa  i higieny pracy oraz ergonomii.
	K08
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	PZ

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; BN – samokształcenie/bez nauczyciela ; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; EL- e-learning 
METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ

**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów  uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 
Samoocena ( w tym portfolio)
***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH
Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy




	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 


	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	45

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 
                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	45

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	2,,5enia sieę                  



































































































	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:


	
	Liczba godzin



	WYKŁADY
	
	

	
	
	

	
	
	

	ĆWICZENIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	SEMINARIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	Zapoznanie  się  z  przepisami  bhp,  oraz  z  regulaminem obowiązującym  w danej placówce
	1

	
	Przeprowadzenie  wywiadu  chorobowego  i  zapoznanie  się  z  podstawową  dokumentacją 

dotyczącą rozpoznania dotychczasowego leczenia i przebiegu choroby (co najmniej 3 pacjentów)
	6 

	
	Planowanie zapotrzebowania żywnościowego w oddziale – rodzaje diet 
	4

	
	Rozdzielanie i wydawanie posiłków na oddziale
	4

	
	Karmienie pacjentów
	2

	
	Przeprowadzanie wywiadów żywieniowych i określanie zapotrzebowania na poszczególne 

składniki odżywcze (co najmniej 3 pacjentów)
	6

	
	Opracowywanie zaleceń dietetycznych (co najmniej 3 pacjentów)
	10

	
	Przygotowanie i omówienie wykazu produktów zalecanych i przeciwwskazanych dla danego pacjenta 
(co najmniej 3 pacjentów) 
	5

	
	Opracowywanie kwestionariusza  i przeprowadzanie oceny częstotliwości spożycia żywności 
(co najmniej 3 pacjentów)
	5

	
	Inne (określone przez opiekuna praktyk)

	2

	SAMOKSZTAŁCENIE
	
	

	
	
	

	
	
	

	E-LEARNING
	
	

	
	
	

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ
(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)


	EFEKTY UCZENIA SIĘ
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5

	NA OCENĘ 5

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU: 
Uzyskanie zaliczenia wszystkich umiejętności określonych w Dzienniku Kształcenia Zawodowego



	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

□ zaliczenie

	Data opracowania programu: 23.09.2019r. 
	Program opracował: Marta Jasterzębska-Mierzyńska


                                                                                                                      Załącznik nr 5 do Uchwały RWNZ nr 176//2019 z dnia 28 maja 2019 r.
           
	KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS
Wydział Nauk o Zdrowiu

	Kierunek
	DIETETYKA

	Profil kształcenia 
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Placówka, która spełnia kryteria określone przez UMB

	Kontakt (tel./email):
	ul. Mieszka I-go 4B 15-054 Białystok tel/fax.: (85) 732 82 44

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Mgr Marta Jastrzębska-Mierzyńska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Opiekun, który spełnia kryteria określone przez UMB

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Żywienie w zdrowiu i w chorobie, Żywienie człowieka,  Dietetyka pediatryczna, Edukacja żywieniowa

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □


	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	PRAKTYKA W SZPITALU DZIECIĘCYM
	ECTS
2,5
	Kod modułu
	

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy □    fakultatywny □

	Język wykładowy: 
	polski   □     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	Kuchnia Ogólna i niemowlęca UDSK, Klinika Pediatrii, Endokrynologii, Diabetologii z Pododdziałem Kardiologii, Klinika Pediatrii, Gastroenterologii, Hepatologii, Żywienia i Alergologii, Klinika Pediatrii, Reumatologii, Immunologii i Chorób Metabolicznych Kości, Żłobek / Dom Małego Dziecka/ Przedszkole lub inna placówka, która spełnia kryteria określone przez UMB


	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	

	Samokształcenie 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	70

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	Podstawowym celem praktyki zawodowej jest zapoznanie studenta z wyposażeniem oraz zasadami pracy w kuchni właściwej oraz niemowlęcej, zapoznanie z rodzajami  diet realizowanych w kuchni, prowadzoną w placówce dokumentacją żywieniową. Ponadto student powinien nauczyć się planowania i przeprowadzania zajęcia edukacyjnych dla dzieci w różnym wieku, przeprowadzania podstawowych badań antropometrycznych oraz przeprowadzania wywiadów żywieniowych.

	
	Metody dydaktyczne


	Pogadanka, zapoznanie z obowiązującą dokumentacją żywieniową, przygotowanie zleconego zadania, przeprowadzenie zajęć edukacyjnych

	
	Narzędzia dydaktyczne
	książki, ulotki, materiały edukacyjne, waga ze wzrostomierzem, centymetr krawiecki, dokumentacja żywieniowa

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ, 

METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.


	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA


	W1
	Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności w zakładach żywienia zbiorowego i przemysłu spożywczego oraz współczesne systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia.
	W07
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W2
	Zna podstawowe zasady organizacji żywienia w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego.

Zna zasady dobrej praktyki żywieniowej na oddziałach noworodkowych.
	W08
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W3
	Zna i potrafi wdrażać zasady zdrowego żywienia i stylu życia dla młodzieży i dorosłych. Zna przyczyny i skutki zaburzeń odżywiania.
	W16
	
	Bieżąca informacja zwrotna.

Wykonanie zleconego zadania.
	PZ

	W4
	Zna zasady doboru, przygotowywania i podawania mieszanek mlecznych dla noworodków urodzonych o czasie i wcześniaków.
	W19
	
	
	PZ

	W5
	Zna wpływ chorób cywilizacyjnych na stan odżywienia człowieka.
	W22
	
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W6
	Zna przepisy dotyczące urzędowej kontroli żywności przestrzegania ich w pracy zawodowej.
	W56
	
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W7
	Zna zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej i przestrzega ich w pracy zawodowej. Zna System Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli oraz ich znaczenie. 
	W57
	
	Bieżąca informacja zwrotna.

Wykonanie zleconego zadania.
	PZ

	
	
	
	
	
	

	UMIEJĘTNOŚCI

	
	
	
	

	U1
	Potrafi prowadzić edukację żywieniową dla osób zdrowych i chorych, ich rodzin oraz pracowników ochrony zdrowia.
	U01
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  

Ocena aktywności studenta podczas praktyk.
	Wykonanie zleconego zadania.
	PZ

	U2
	Potrafi pracować w zespole wielodyscyplinarnym w celu zapewnienia ciągłości opieki nad pacjentem.
	U03
	
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	U3
	Potrafi przygotować materiały edukacyjne dla pacjenta.
	U04
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.
	Wykonanie zleconego zadania.
	PZ

	U4
	Potrafi przeprowadzić wywiad zdrowotny i żywieniowy w pediatrii.
	U05
	
	
	PZ

	U5
	Potrafi przeprowadzić wywiad żywieniowy i dokonać oceny stanu odżywienia w oparciu o badania przesiewowe i pogłębioną ocenę stanu odżywienia.
	U10
	
	
	PZ

	U6
	Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze osoby zdrowej i chorej.
	U13
	
	
	PZ

	U7
	Potrafi określić wartość odżywczą i energetyczną diet na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw oraz programów komputerowych.
	U14
	
	
	PZ

	U8
	Umie posługiwać się zaleceniami żywieniowymi i normami stosowanymi w zakładach żywienia zbiorowego.
	U18
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY


	K1
	Posiada świadomość własnych ograniczeń i wie kiedy zwrócić się do innych specjalistów.
	K01
	Obserwacja pracy studenta.
	Przedłużona  obserwacja  przez nauczyciela prowadzącego
	PZ

	K2
	Przestrzega zasad etyki zawodowej i tajemnicy obowiązującej pracowników ochrony zdrowia.
	K04
	
	
	PZ

	K3
	Stawia dobro pacjenta oraz grup społecznych na pierwszym miejscu i okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup społecznych.
	K05
	
	
	PZ

	K4
	Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczącej proponowanego postępowania dietetycznego oraz jego możliwych następstw i ograniczeń.
	K06
	
	
	PZ

	K5
	Przestrzega zasad bezpieczeństwa  i higieny pracy oraz ergonomii.
	K08
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; BN – samokształcenie/bez nauczyciela ; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; EL- e-learning 
METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ
**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 
Samoocena ( w tym portfolio)
***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH
Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy



	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 


	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	70

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 
                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	70

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	2,5

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:


	
	Liczba godzin



	WYKŁADY
	
	

	
	
	

	
	
	

	ĆWICZENIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	SEMINARIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	Zapoznanie  się  z  regulaminem  obowiązującym  na oddziale szpitalnym
	1

	
	Udział w planowaniu zapotrzebowania żywnościowego na oddziale
	8

	
	Udział w przygotowaniu, rozdzielaniu i wydawaniu posiłków 
	 7

	
	Zajęcia interaktywne z dziećmi (malowanie produktów spożywczych, piramidy żywienia, nauka określania wielkości porcji itp.) 
	11

	
	Przeprowadzanie podstawowych badań antropometrycznych (masa ciała, BMI, wzrost, obwód tali/bioder) 
	7

	
	Przeprowadzanie wywiadów żywieniowych (w tym 24-godzinnego) - co najmniej 3 pacjentów 
	10

	
	Zapoznanie się z zasadami BHP
	1

	
	Zapoznanie się z zasadami pracy w kuchni
	1 

	
	Zapoznanie się z rodzajami  diet realizowanych w kuchni
	1

	
	Udział w przygotowaniu i dobieraniu mieszanek mlecznych
	4

	
	Udział w produkcji, porcjowaniu i rozdzielaniu posiłków
	4

	
	Pobieranie, opisywanie i zabezpieczanie próbek pokarmowych
	1

	
	Prowadzenie dokumentacji żywieniowej
	4

	
	Inne (określone przez opiekuna praktyk)
	10

	SAMOKSZTAŁCENIE
	
	

	
	
	

	
	
	

	E-LEARNING
	
	

	
	
	

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓWUCZENIA SIĘ

(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)


	EFEKTY KUCZENIA SIĘ
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5

	NA OCENĘ 5

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU: 
Uzyskanie zaliczenia wszystkich umiejętności określonych w Dzienniku Kształcenia Zawodowego


	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

□ zaliczenie

	Data opracowania programu: 23.09.2019
	Program opracował: Marta Jastrzębska-Mierzyńska


                                                                                                                      Załącznik nr 5 do Uchwały RWNZ nr 176//2019 z dnia 28 maja 2019 r.
           
	KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS
Wydział Nauk o Zdrowiu

	Kierunek
	DIETETYKA

	Profil kształcenia 
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Placówka, która spełnia kryteria określone przez UMB

	Kontakt (tel./email):
	ul. Mieszka I-go 4B 15-054 Białystok tel/fax.: (85) 732 82 44

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Mgr Marta Jastrzębska-Mierzyńska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Opiekun, który spełnia kryteria określone przez UMB

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Żywienie w zdrowiu i chorobie, Dietetyka pediatryczna, Żywienie w gastroenterologii,  Żywienie w chorobach metabolicznych

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □


	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	PRAKTYKA W PORADNI DIETETYCZNEJ 
	ECTS
2
	Kod modułu
	

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy □    fakultatywny □

	Język wykładowy: 
	polski   □     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	Poradnia Diabetologiczna i Poradnia Gastroenterologiczna USK w Białymstoku 

Poradnia Diabetologiczna lub Poradnia Schorzeń Metabolicznych i  Poradnia Gastroenterologiczna UDSK w Białymstoku lub inna spełniająca kryteria określone przez UMB

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	

	Samokształcenie 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	50

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	Podstawowym celem praktyki zawodowej jest zapoznanie studenta z zasadami pracy w poradni dietetycznej, i podstawową dokumentacją medyczną. Ponadto student powinien nauczyć się planowania i przeprowadzania edukacji żywieniowej, przeprowadzania podstawowych badań antropometrycznych oraz przeprowadzania wywiadów żywieniowych.

	
	Metody dydaktyczne


	Pogadanka, zapoznanie z obowiązującą dokumentacją żywieniową, praktyczne wykonanie potraw

	
	Narzędzia dydaktyczne
	Materiały edukacyjne, ulotki żywieniowe, druki dokumentacji medycznej, waga ze wzrostomierzem, centymetr krawiecki,

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ, 
METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.


	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się 
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA


	W1
	Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności w zakładach żywienia zbiorowego i przemysłu spożywczego oraz współczesne systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia.
	W07
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	W2
	Potrafi dokonać oceny sposobu żywienia oraz jego korekty u osób z prawidłową i nieprawidłowa masą ciała (niedożywionych oraz/lub osób z nadwagą/otyłością).
	W17
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  
	Wykonanie zleconego zadania.
	PZ

	
	
	
	
	
	

	UMIEJĘTNOŚCI


	U1
	Potrafi udzielić porady dietetycznej w ramach zespołu terapeutycznego.
	U02
	Ocena pracy i wiedzy studenta  przez opiekuna praktyk.  


	Wykonanie zleconego zadania.

Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	U2
	Potrafi pracować w zespole wielodyscyplinarnym w celu zapewnienia ciągłości opieki nad pacjentem.
	U03
	
	Bieżąca informacja zwrotna.


	PZ

	U3
	Potrafi przygotować materiały edukacyjne dla pacjenta.
	U04
	
	Wykonanie zleconego zadania.


	PZ

	U4
	Potrafi przeprowadzić wywiad żywieniowy i dokonać oceny stanu odżywienia w oparciu o badania przesiewowe i pogłębioną ocenę stanu odżywienia.
	U10
	
	Wykonanie zleconego zadania.


	PZ

	U5
	Potrafi obliczyć indywidualne zapotrzebowanie na energię oraz makro i mikroskładniki odżywcze osoby zdrowej i chorej.
	U13
	
	Wykonanie zleconego zadania.


	PZ

	
	
	
	
	
	

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY

	
	
	
	

	K1
	Posiada świadomość własnych ograniczeń i wie kiedy zwrócić się do innych specjalistów.
	K01
	Obserwacja pracy studenta.
	Przedłużona  obserwacja  przez nauczyciela prowadzącego
	PZ

	K2
	Potrafi taktownie i skutecznie zasugerować pacjentowi potrzebę konsultacji medycznej.
	K02
	
	
	PZ

	K3
	Przestrzega zasad etyki zawodowej i tajemnicy obowiązującej pracowników ochrony zdrowia.
	K04
	
	
	PZ

	K4
	Stawia dobro pacjenta oraz grup społecznych na pierwszym miejscu i okazuje szacunek wobec pacjenta (klienta) i grup społecznych.
	K05
	
	
	PZ

	K5
	Przestrzega praw pacjenta, w tym prawa do informacji dotyczącej proponowanego postępowania dietetycznego oraz jego możliwych następstw i ograniczeń.
	K06
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	PZ

	
	
	
	
	
	

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

 W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; BN – samokształcenie/bez nauczyciela ; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; EL- e-learning 
METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIE

**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 
Samoocena ( w tym portfolio)
***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH
Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy



	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 


	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	50

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 
                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	50

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	2

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:


	
	Liczba godzin



	WYKŁADY
	
	

	
	
	

	
	
	

	ĆWICZENIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	SEMINARIA
	
	

	
	
	

	
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	Zapoznanie się z zasadami pracy poradni dietetycznej
	2

	
	Udział w przyjmowaniu pacjentów
	4

	
	Zapoznanie się z podstawową dokumentacją medyczną dotyczącą pacjenta (historia choroby itp.)
	4

	
	Przeprowadzenie podstawowych badań antropometrycznych (masa ciała, wzrost, BMI, obwód tali, obwód bioder) i kwalifikacja pacjentów do dalszego postępowania dietetycznego
	6

	
	Przeprowadzanie wywiadu 24-godzinnego (co najmniej 3 pacjentów)
	8

	
	Prowadzenie edukacji żywieniowej (co najmniej 6 pacjentów)
	6

	
	Praca z ulotką żywieniową (omówienie ulotki edukacyjnej np. w cukrzycy, dnie moczanowej itp.)
	6

	
	Opracowanie przykładowych jadłospisów w konkretnych jednostkach chorobowych 
	8

	
	Inne (określone przez opiekuna)
	6

	
	
	

	SAMOKSZTAŁCENIE
	
	

	
	
	

	
	
	

	E-LEARNING
	
	

	
	
	

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ

(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)


	EFEKTY UCZENIA SIĘ
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5

	NA OCENĘ 5

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU: 
Uzyskanie zaliczenia wszystkich umiejętności określonych w Dzienniku Kształcenia Zawodowego


	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA I 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

□ zaliczenie

	Data opracowania programu: 23.09.2019
	Program opracował: Marta Jastrzębska-Mierzyńska


