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1. INSTRUKCJA W SPRAWIE PRZEBIEGU PRAKTYK

A. Obowiazki stuchacza praktyk:
- pobra¢ (z Dziekanatu) podpisane przez Dziekana lub Pelnomocnika Rektora ds. Karier
1 Interesariuszy Zewnetrznych:
* Skierowanie na praktyke (Zalgcznik 1) wraz z Programem praktyk do zrealizowania
w danym podmiocie, w ktérym ma by¢ odbywana praktyka oraz
* Umowe o organizacj¢ praktyki studenta - 3 egzemplarze
- pobra¢ i wydrukowac (strona Uczelni — zaktadka: dla Studentow / Dziekanat / Praktyki
i staze),
* Dziennik Praktyk
- uzupetni¢ Dzienniczek praktyk o dane studenta i piecze¢ Uczelni (z Dziekanatu)
- zglosi¢ si¢ do Dyrektora podmiotu, w ktorym ma odbywac si¢ praktyka w celu
omoOwienia spraw organizacyjnych.
- posiada¢ aktualng ksigzeczke zdrowia 1 ksigzeczke Sanepidu oraz aktualne
ubezpieczenie,
- w trakcie praktyk student zobowigzany jest do przestrzegania zasad, regulaminéw
1 zalecen kierownika zaktadu /instytucji/przedsigbiorstwa, bedacego miejscem praktyk,
- bra¢ udziat w realizacji zadan o charakterze zawodowym, powierzonym przez osobe¢
kompetentng w miejscu odbywania praktyk,
- nieobecno$¢ na praktyce usprawiedliwia¢ zwolnieniem lekarskim
- wypelione Dzienniczek praktyk, w tym Karty tygodniowe praktyk wraz z
1 egzemplarzem Umowy zlozy¢ w Dziekanacie po zakoficzeniu praktyk. W przypadku
semestru  zimowego do 20 lutego, natomiast przypadku semestru letniego

do 20 wrzesnia.

B. CZAS TRWANIA I WYMAGANE MIEJSCA ODBYWANIA PRAKTYK -
STUDIA STACJONARNE I NIESTACJONARNE: 480 godzin /20 ECTS

3 miesigce - w przypadku studiow drugiego stopnia na kierunku dietetyka
tj. 12 tygodni, 60 dni roboczych, 480 godzin akademickich (gdzie 1h akademicka = 45
minut) (20 ECTS)



e DRUGI ROK STUDIOW, (Semestr III) —240 godzin /10 ECTS

e miejsce odbywania: producenci zywnosci ,,pudetkowej”, piekarnie, masarnie, poradnie
dietetyczne, kluby fitness, miejsca zywienia zbiorowego m.in.: areszty i zaklady
karne, schroniska mlodziezowe, poprawczaki szpitale, domy opieki, zlobki,

przedszkola, szkoty.

e DRUGI ROK STUDIOW, (Semestr 1V)—240 godzin/10 ECTS

¢ miejsce odbywania: producenci zywnosci ,,pudetkowe;j”, piekarnie, masarnie, poradnie
dietetyczne, kluby fitness, miejsca zywienia zbiorowego m.in.: areszty i zaklady
karne, schroniska mlodziezowe, poprawczaki szpitale, domy opieki, zlobki,

przedszkola, szkoty.

C. Cele ogolne praktyki zawodowe;j:
1. Wprowadzenie do praktycznego wykonywania zawodu, do ktorego przygotowuja studia na
poszczegblnych kierunkach, specjalnosciach oraz zakresach studiow podyplomowych;
2. wyksztalcenie umiejetnosci zastosowania wiedzy teoretycznej zdobytej w toku studiow w praktyce
— integracja wiedzy teoretycznej z praktyka;
3. Poznawanie §rodowiska zawodowego, radzenie sobie w trudnych sytuacjach oraz rozwigzywanie
realnych probleméw zawodowych;
4. Rozwoj kompetencji zawodowych studenta w ramach wybranego kierunku, zdobycie i poglebienie
umiej¢tnosci praktycznych;
5. Zdobywanie doswiadczenia w samodzielnym i zespotowym wykonywaniu obowiazkow
zawodowych;
6. Poznanie organizacji pracy i warunkow w roznych zaktadach pracy;
7. Ksztaltowanie wysokiej kultury zawodowej oraz postaw etycznych wtasciwych dla danej
organizacji pracy odpowiadajacej wspolczesnym tendencjom w gospodarce, administracji i nauce;
8. Uswiadomienie znaczenia tworczej i poszukujacej postawy w procesie edukacyjnym oraz
wzmocnienie motywacji do pracy zawodowej, poprzez doskonalenie kompetencji zawodowych i
osobistych;
9. Ksztaltowanie spostrzegawczos$ci oraz zdolnosci samodzielnego i krytycznego myslenia i zdolno$ci
planowania czasu pracy;
10. Gromadzenie materialow i do§wiadczen niezbednych lub wspomagajacych w pisaniu pracy
dyplomowe;j;
11. Przyjecie przez studenta odpowiedzialno$ci za wlasne ksztalcenie;
12. Umozliwienie studentowi dokonania oceny rynku pracy, weryfikacji jego predyspozycji do
wykonywania zawodu, poznanie oczekiwan pracodawcow wzgledem pracownikow i nawigzanie

kontaktow zawodowych niezbednych do podjgcia pracy w przysztosci.



D. Zadania i ich realizacja:

zachowanie dyscypliny pracy jaka obowigzuje wszystkich pracownikow placowki;
zapoznanie si¢ z organizacja 1 funkcjonowaniem placowki, w ktorej praktyka jest
odbywana oraz zadaniami technologa produkcji zywnosci / dietetyka.

zdobycie podstawowych praktycznych umiejetno$ci wykonywania zadan
technologa / dietetyka;

prowadzenie na biezaco Dziennika Praktyk (uzyskanie potwierdzenia rozpoczecia
1 zakonczenia praktyki, zaliczenia praktyki przez zakltadowego opiekuna praktyk,
uzupehianie Karty tygodniowej potwierdzonej przez opiekuna praktyk w miejscu
odbywania praktyki, uzupetnienia Dziennika Praktyk o wlasne uwagi i spostrzezenia,
uzyskanie Opinii opiekuna praktyk w miejscu jej odbywania, napisanie wlasnej opinii
na temat przebiegu praktyki);

podstawowym warunkiem zaliczenia praktyk jest frekwencja studenta

W wymiarze wymaganym w programie praktyki, opanowanie wiedzy i umiej¢tnosci
okreslonych w programie praktyki, postawa (kompetencje spoteczne) studenta oraz

oddanie Dziennika Praktyk.

E. Obowiazki stluchacza po zakonczeniu praktyk:

- ztozenie do Dziekanatu:

e Dziennika Praktyk (najlepiej z opinia) w celu uzyskania zaliczenia odbytej
praktyki,

e Umowy - 1 egzemplarz, podpisany i opieczgtowany

2.PROGRAMY SZCZEGOLOWE PRAKTYK STUDENTA/TKI - STUDIA
STACJONARNE i NIESTACJONARNE

A. PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ:

czas trwania: 240 godz. (II1 semestr)

Cel praktyki: zapoznanie studenta z organizacjg i funkcjonowaniem bloku zywienia w

placowkach zywienia zbiorowego oraz z zadaniami dietetyka uczestniczacego w

realizacji prawidlowego zywienia ludzi; zdobycie podstawowych praktycznych

umiejetnosci przygotowywania positkow dla pacjentdw/uczniow, wplyw obrobki

technologicznej na warto$¢ odzywcza.



Zapoznanie studenta z organizacja zywienia i rolg dietetyka w klubach sportowych i
oSrodkach odnowy biologicznej; nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie

racjonalnego zywienia osob dorostych i aktywnych fizycznie.

e Program (tematyka) praktyki obejmuje:

- poznanie struktury organizacyjnej i zasad funkcjonowania placowki;

- poznanie zasad BHP obowigzujacych w danej placowce;

- zapoznanie si¢ z przebiegiem zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci 1 Zywienia
w zaktadach zywienia zbiorowego;

- pobieranie probek do badan;

- ocena stanu odzywienia 1 rejestracja sposobu zywienia wybranych chorych, analiza
przypadkoéw klinicznych;

- opracowywanie jadtospisow dla oséb zdrowych oraz w poszczegdlnych jednostkach
chorobowych;

- prowadzenie pomiaréw antropometrycznych oraz analizy sktadu ciata osob aktywnych
fizycznie;

- prowadzenie wywiadow zywieniowych;

- prowadzenie dziatan edukacyjnych, prowadzenie poradnictwa zywieniowego
w zakresie wlasciwego sposobu zywienia;

- uktadanie planéw zywieniowych dla 0séb zdrowych, aktywnych fizycznie oraz

dla 0s6b chorych wykonujacych aktywno$¢ fizyczng w ramach rehabilitacji.

B. PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ:
e czas trwania: 240 godz. (IV semestr)

Cel praktyki: zapoznanie studenta z technologia przygotowania potraw w instytucjach
zbiorowego zywienia, wplyw obrobki technologicznej na warto$¢ odzywcza, zdobycie
praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowywania positkow zgodnie z zasadami
prawidlowego zywienia oraz w poszczeg6lnych jednostkach chorobowych, modyfikacja
tekstury, wskazanie obszarow wspolpracy w zespole: dietetyk — lekarz, pielggniarka,
psycholog i inny personel medyczny sprawujacy opieke nad chorym.

Zdobycie umiej¢tnosci praktycznych oraz zapoznanie z organizacjg i funkcjonowaniem
placowki w zakresie zywienia zbiorowego; planowanie, uktadanie receptury potraw,
zakup 1 magazynowanie surowcow, przechowywanie, ocena wptywu obrobki

technologicznej i przechowywania na wartos¢ odzywcza potraw.



e Program (tematyka) praktyki obejmuje:

- zapoznanie z przepisami BHP, regulaminami obowigzujacymi w miejscu praktyki;

- uczestnictwo w wizytach lekarskich i prowadzenie indywidualnych kart dietetycznych;

- przeprowadzanie wywiadu zywieniowego i zapoznanie si¢ z podstawowa
dokumentacja dotyczacg rozpoznania dotychczasowego leczenia i przebiegu choroby
w celu opracowania diety dostosowanej do choroby na przyktadzie przypadkow

klinicznych;

- przeprowadzanie podstawowych badan antropometrycznych zapoznanie z metodami
wykonania;

- ocena stanu odzywienia i rejestracja sposobu zywienia wybranych chorych, analiza
przypadkéw klinicznych;

- opracowywanie jadlospiséw dla oséb zdrowych w poszczegdlnych grupach
wiekowych;

- edukacja zywieniowa pacjentow, propagowanie racjonalnego zywienia, udzielanie
porad i przygotowywanie zalecen dietetycznych.

- zapoznanie z wyposazeniem technicznym kuchni danego podmiotu, w ktéorym

odbywana jest praktyka;

- zakup artykutéw spozywczych do celow produkcyjnych (ze zwrdceniem uwagi
na ilo$¢ 1 jako$¢ towaru);

- zabezpieczanie 1 przechowywanie artykutow spozywczych zgodnie z obowigzujacymi
zasadami;

- sporzadzanie 1 przechowywanie dokumentacji zaopatrzenia;

- odwazanie produktow na poszczegdlne positki, porcjowanie i wydawanie positkow;

- sporzadzanie receptur potraw, oraz przechowywanie potraw;

- pobieranie, opisywanie i zabezpieczanie probek pokarmowych.



