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[bookmark: _Hlk121132111]Zasady i organizacja żywienia zbiorowego i żywienia w szpitalach

	Kod przedmiotu
	-

	Program studiów dla przedmiotu obowiązujący od cyklu kształcenia
	2025/2026

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Rok i semestr studiów
	Rok I / Semestr I

	Poziom kształcenia
	II stopień

	Profil kształcenia na kierunku
	Praktyczny

	Moduł kształcenia dla przedmiotu
	Kierunkowy

	Nazwa specjalności
(jeśli przedmiot specjalizacyjny)
	-

	Status przedmiotu
	Obligatoryjny

	Język wykładowy
	Polski



	Forma zajęć
	Liczba godzin
	ECTS
	Forma zaliczenia
	Waga

	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	
	
	

	Wykłady
	30
	16
	5
	Egzamin
	50%

	Laboratoria
	30
	16
	
	Zaliczenie z oceną 
	50%

	Razem za zajęcia dydaktyczne
	60
	32
	
	

	Praca własna studenta
	65
	93
	
	

	Ogółem
	125
	125
	
	



Wymagania wstępne (wynikające z następstwa przedmiotów)
	Brak wymagań wstępnych



Cele kształcenia dla przedmiotu
	1
	Zapoznanie studentów z podstawowymi zasadami oraz przepisami prawnymi regulującymi organizację żywienia w otwartych i zamkniętych zakładach żywienia zbiorowego oraz w szpitalach. 

	2
	Zapoznanie studentów z systemem opieki dietetycznej nad pacjentem szpitalnym. 

	3
	Zapoznanie studentów z rolą dietetyka w żywieniu szpitalnym, w szczególności w rozpoznawaniu niedożywienia oraz zapobieganiu i leczeniu niedożywienia szpitalnego.



Efekty uczenia się
	WIEDZA

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student zna i rozumie)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji 
efektów uczenia się

	W1
	Posiada zaawansowaną wiedzę na temat sposobu organizacji żywienia zbiorowego oraz żywienia w szpitalach; rozumie wpływ wymogów prawnych i sanitarnych na sposób jego organizacji.  
	Diet2_WG11
Diet2_WG08
Diet2_WK02
	Egzamin 

	W2
	Zna metody i wymogi planowania żywienia zbiorowego (w tym żywienia w warunkach szczególnych).
	Diet2_WG11
Diet2_WK06
	Egzamin 

	W3
	Zna metody i wymogi planowania żywienia w szpitalach, rozumie znaczenie właściwego doboru diety do indywidualnych potrzeb pacjentów. 
	Diet2_WG11
Diet2_WG05
Diet2_WK06
	Egzamin 

	W4
	Zna zasady organizacji zaopatrzenia w zakładach gastronomicznych (otwartych i zamkniętych). 
	Diet2_WK06
	Egzamin 



	UMIEJĘTNOŚCI

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student potrafi)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	U1
	Potrafi przygotować jadłospis przystosowany do indywidualnych potrzeb w środowisku żywienia zbiorowego/żywienia w szpitalach.  
	Diet2_UW07
Diet2_UW08
	Egzamin / sprawozdanie z ćwiczeń / laboratoriów 

	U2
	Potrafi zorganizować przygotowywania i wydawanie potrawa w zakładach żywienia otwartego i zamkniętego w środowisku żywienia zbiorowego/żywienia w szpitalach. 
	Diet2_UW07
Diet2_UO01
	Egzamin / sprawozdanie z ćwiczeń / laboratoriów






	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	L.p.
	Efekty przedmiotowe
(Student jest gotów do)
	Odniesienie do efektów kierunkowych
	Metody weryfikacji
efektów uczenia się

	K1
	Ma świadomość ograniczeń swoich kompetencji, dąży do ustawicznego podnoszenia swoich kompetencji i zasięgania opinii specjalistów z różnych dziedzin.
	Diet2_KK01
	Egzamin / sprawozdanie z ćwiczeń / laboratoriów

	K2
	Ma świadomość szczególnych potrzeb swoich klientów, zwłaszcza w środowisku szpitalnym; dąży do wykonywania swojej pracy rzetelnie i sumiennie. 
	Diet2_KO02
Diet2_KR02
	Egzamin / sprawozdanie z ćwiczeń / laboratoriów



Treści kształcenia
	L.p.
	Treść kształcenia (tematyka zajęć)
	Liczba godzin

	
	
	Wykłady
	Laboratoria

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	[bookmark: _Hlk123819038]1
	Zapewnienie bezpieczeństwa zdrowotnego w zakładach żywienia zbiorowego i szpitalach. Podstawowe pojęcia z zakresu żywienia zbiorowego otwartego i zamkniętego. Wytyczne prawne dotyczące żywienia w zakładach żywienia zbiorowego oraz w szpitalach.
	3
	2
	
	

	2
	Organizacja żywienia i nadzór sanitarny w otwartych i zamkniętych zakładach żywienia zbiorowego oraz szpitalach. 
	3
	2
	
	

	3
	Systemowe podejście do zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym posiłków w zakładach żywienia zbiorowego oraz szpitalach. Zapewnienie jakości zdrowotnej żywności. 
	3
	2
	
	

	4 
	Organizacja przygotowywania i serwowania potraw w zakładach żywienia otwartego i zamkniętego.
	3
	2
	
	

	5
	Żywienie w szpitalach. Organizacja i zasady żywienia w szpitalach: kuchnia szpitalna a catering - wady i zalety. Godziny wydawania posiłków, posiłki dodatkowe.
	2
	1
	
	

	6
	Normy żywienia w żywieniu chorych hospitalizowanych. Wpływ stanu odżywienia na skuteczność i koszty leczenia oraz występowanie zakażeń szpitalnych.
	2
	1
	
	

	7
	Niedożywienie szpitalne. System opieki dietetycznej nad pacjentem szpitalnym. Rola dietetyka w rozpoznawaniu niedożywienia oraz zapobieganiu i leczeniu niedożywienia szpitalnego.
	3
	1
	
	

	8
	Metody planowania żywienia, ocena sposobu żywienia i stanu odżywienia chorych (zastosowanie programów komputerowych). 
	2
	1
	
	

	9
	Żywienie w zakładach żywienia zbiorowego. Organizacja pracy personelu w zakładach żywienia zbiorowego. 
	2
	1
	
	

	10 
	Organizacja zakładów żywienia zbiorowego, w tym w zakładach gastronomicznych. Wyposażenie techniczne i technologiczne. 
	2
	1
	
	

	11
	Systemy zapewniania wymogów i standardów higienicznych 
w zakładach żywienia zbiorowego. Żywienie zbiorowe w szkołach i przedszkolach. 
	3
	1
	
	

	12
	Organizacja żywienia w warunkach szczególnych (konferencje, szkolenia itp.).
	2
	1
	
	

	13
	Planowanie produkcji w zakładach gastronomicznych typu otwartego, usługi cateringowe.
	
	
	4
	2

	14
	Planowanie produkcji i organizacja zaopatrzenia w zakładach gastronomicznych typu zamkniętego. Dokumentacja magazynowa.
	
	
	4
	2

	15
	Systemy zapewniania jakości żywności w zakładach przetwórstwa spożywczego i zbiorowego żywienia. Wdrażanie zasad systemu HACCP w zakładach żywienia zbiorowego i w zakładach zamkniętych – wiadomości ogólne.
	
	
	6
	4

	16
	Opracowanie przykładowego arkusza danych Krytycznych Punktów Kontrolnych dla wybranego zakładu żywienia.
	
	
	4
	-

	17
	Zasady układania jadłospisów 7, 10 i 14 dniowych dla przedstawicieli wybranych grup wiekowych - zastosowanie norm oraz modelowych racji pokarmowych w żywieniu zbiorowym zamkniętym.
	
	
	6
	4

	18
	Ocena sposobu żywienia i stanu odżywienia wybranej grupy chorych hospitalizowanych. Charakterystyka karty żywienia szpitalnego i innej dokumentacji żywieniowej.
	
	
	6
	4

	
	Razem
	30
	16
	30
	16




Metody kształcenia
Metody podające: wykład informacyjny (wspomagany prezentacją multimedialną), mikrowykład
Metody problemowe: wykład problemowy, wykład konwersatoryjny, klasyczna metoda problemowa
Metody aktywizujące: analiza przypadków, 
Metody praktyczne: pokaz, ćwiczenia / zadania przedmiotowe, ćwiczenia / zadania laboratoryjne, ćwiczenia / zadania produkcyjne (wytwórcze), metoda projektu
Formy pracy: indywidualna, w małych grupach

Warunki zaliczenia
	Sposób zaliczenia
	Wagi (%)

	
	Wykład
	Laboratoria

	Egzamin ustny
	
	

	Egzamin pisemny 
	100%
	

	Kolokwium 
	
	50%

	Przygotowanie i przedstawienie eseju / referatu / innej formy wypowiedzi pisemnej
	
	25%

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu podczas zajęć
	
	

	Wykonanie zadań / ćwiczeń / projektu poza zajęciami
	
	25%

	Wypowiedzi ustne podczas zajęć (np. w trakcie dyskusji, debaty)
	
	

	Inny …………………………………………………………
	
	

	Razem
	100%
	100%



Rozliczenie pracy własnej studenta
	L.p.
	Czynności w ramach pracy własnej
	Szacowana liczba godzin

	
	
	Studia stacjonarne
	Studia niestacjonarne

	1
	Przygotowanie do udziału w zajęciach (np. wstępna lektura, przygotowanie lub zgromadzenie materiałów, pomocy, przygotowanie referatu lub prezentacji na zajęcia itp.)
	
	8

	2
	Wykonanie ćwiczeń lub zadań po zajęciach (jako utrwalenie lub rozszerzenie treści z odbytych zajęć)
	15
	16

	3
	Realizacja zadania projektowego poza zajęciami 
	
	

	4
	Przygotowanie pracy pisemnej poza zajęciami 
	10
	10

	5
	Lektura obowiązkowa 
	5
	25

	6
	Obowiązkowe zapoznanie się z innymi materiałami lub treściami (np. materiałami audio, wideo, narzędziami, pomocami, oprogramowaniem, sprzętem, aktami prawnymi, dokumentacją, warunkami miejsca pracy itp.)
	5
	10

	7
	Przygotowanie do kolokwium
	15
	8

	8
	Przygotowanie do egzaminu
	15
	16

	9
	Inne ……… (-) ………………………………………………….
	
	

	
	Razem
	65
	93



Literatura obowiązkowa
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Inne materiały dydaktyczne
	1
	Aktualne przepisy prawne regulujące zasady żywienia dzieci i młodzieży w przedszkolach i szkołach oraz żywienia w szpitalach, np.:
- Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup środków spożywczych przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach (Dz.U. z 2016 r. poz. 1154). 
- Rozporządzenie MZ z 09.08.2019 r w sprawie programu pilotażowego „Standard szpitalnego żywienia kobiet w ciąży i w okresie poporodowym – Dieta Mamy” (Dz. U. z 2019 roku, poz. 1537)
- Obwieszczenie Ministra Zdrowia z dnia 10 listopada 2017 r. w sprawie ogłoszenia jednolitego tekstu rozporządzenia Ministra Zdrowia w sprawie świadczeń gwarantowanych z zakresu leczenia szpitalnego (Dz.U. RP poz.2295 z 12.12.2017)
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