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Regulamin i Program

Charakterystyka Praktyki kierunkowej 111

1. Tryb: realizowana w formie praktyki indywidualnej odbywanej w wybranym przez
studenta zakladzie pracy/podmiocie/instytucji

2. Czas trwania i miejsce w cyklu ksztalcenia:

Praktyka jest realizowana po zakonczeniu zaje¢ w semestrze letnim oraz w okresie
wakacyjnym (tj. po zakonczeniu sesji egzaminacyjnej, koniec czerwca, lipiec, sierpien).

3. Wymiar godzinowy: 80 godzin w II semestrze studiow (realizowana po 8 godzin
45-minutowych dziennie/6 godzin zegarowych).

4. Liczba punktow ECTS: 3

5. Weryfikacja i ewaluacja miejsc odbywania Praktyki kierunkowej 111

Weryfikacja miejsc odbywania praktyki, ktore wybierane sa przez studentow samodzielnie
z uwzglednieniem mozliwosci osiagnig¢cia zakladanych efektéw ksztalcenia nastepuje na
etapie zawierania porozumienia migdzy zaktadem pracy/instytucja a Uczelnig i1 jest
prowadzona przez Sekcje Praktyk Studenckich i Biuro Karier, ktora w przypadku watpliwosci
porozumiewa si¢ z Opiekunem Praktyk w PSW.

6. Miejsca odbywania praktyk

Praktyka moze by¢ realizowana w kuchni placowek Zywienia zbiorowego otwartego tj.:
stolowki, restauracje, zaktady gastronomiczne, osrodki wezasowe.

7. Termin zlozenia dokumentacji

Student jest zobowigzany do zlozenia dokumentacji niezbednej do zaliczenia Praktyki
kierunkowej III do 15 sierpnia 2018 roku. Ztozenie dokumentacji z opéznieniem z przyczyn
nieuzasadnionych i/lub wynikajacych z zaniedban studenta skutkuje obnizeniem oceny.
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W uzasadnionych przypadkach, potwierdzonych zwolnieniem lekarskim lub zaswiadczeniem

o wypadku losowym, termin ten moze ulec wydtuzeniu za zgoda Opickuna Praktyk.

Cele praktyki:

1. Zdobycie praktycznych umiejetnosci dotyczacych funkcjonowania zaktadéw zywienia
zbiorowego otwartego.

2. Zapoznanie z charakterem swiadczonych ustug w oparciu o realizacj¢ prawidtowego
zywienia grupy docelowe;.

3. Poznanic aspektow dzialalnosci zaktadu pod wzgledem ilosci personelu, organizacji
stanowisk pracy, rozmieszczenia pomieszczen oraz sposobow magazynowania SUrowcow

1 polproduktow.

Zakres praktyki kierunkowej I11:

1. Poznanie struktury organizacyjnej oraz specyfiki dziatalnosci danego zakladu zywienia.

2. Zapoznanie si¢ z organizacja pracy kuchni oraz z funkcjonalnoscig pomieszezen,
lokalizacja poszczegdlnych stanowisk, wyposazeniem w sprzet oraz zasadami BHP.

3. Zapoznanie si¢ z obsluga urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego oraz ich
przeznaczeniem.

4. OQOcena stanu sanitarno-higienicznego obiektu w oparciu o obowigzujace wymagania
prawne oraz wymagania systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci.

5. Poznanie organizacji pracy w magazynie zywnosci, ocena funkcjonalnosci magazynu
oraz gospodarki magazynowej.

6. Poznanie zasad przechowywania surowcow, potproduktow oraz gotowych wyrobow, ich
ocena przydatnosci do spozycia.

7. Zapoznanie si¢ z warunkami transportu wewnetrznego produktow zywnosciowych
w zakladzie.

8. Ocena surowcoéw i polproduktow stosowanych w technologii gastronomicznej, ich
przechowywanie i zastosowanie.

9. Poznanie obrébki wstepnej surowcow oraz obrobki cieplnej w technologii potraw jako
etapow procesu technologicznego. znaczenie tych czynnoscel.

10. Zapoznanie si¢ z poszczegolnymi etapami produkcji.

11. Pomoc w przygotowywaniu, porcjowaniu i dystrybucji positkow.



12. Ocena organoleptyczna surowcow 1 gotowych potraw oraz ocena towaroznawcza
produktow.

13. Zapoznanie si¢ innymi czynnosci technologicznymi wykonywanymi w zakladzie
zywienia np. dekorowanie gotowych dan, sporzadzanie napoi zgodnie z receptura i ich
ekspedycja.

14. Zapoznanie si¢ ze specyfika organizacji i obstugi imprez gastronomicznych.

15. Zapoznanie sie z systemami komputerowymi stosowanymi w gastronomii.

Procedura weryfikowania osiggnietych przez studenta efektéw ksztalcenia i warunki

zaliczenia Praktyki kierunkowej I11

Weryfikacja stopnia osiagniecia efektow ksztalcenia oraz zaliczenie z ocena Praktyki

kierunkowej 11T w semestrze II wystawiane jest przez Opiekuna Praktyk w PSW na podstawie

dokumentacji (portfolio) dotyczacej danej praktyki. Dokumentacja obejmuje:

v’ prawidtowo wypelniony Dziennik Praktyk (tzn. zawierajagcy wymagane wpisy, pieczgcie,
podpisy oraz zwigzly zapis przebiegu zajgc/opis wykonywanych zadan, wraz z krotka
refleksja studenta);

v' ocen¢ stopnia osiggni¢cia kazdego z wymaganych efektow ksztalcenia wystawiong
przez Mentora wg podanych kryteriow - w Karcie weryfikacji efekiow ksztalcenia,
(Zalgcznik 1);

v' opini¢ i ocen¢ pracy studenta podczas praktyki przez Mentora w Karcie weryfikacji
efektow ksztalcenia;

v" raport obejmujacy zwiezly opis organizacji wybranych aspektow pracy i typéw zadan
wykonywanych w zakladzie pracy/instytucji, obowiazkéw/zadan Mentora, pracy wlasnej
i jej wynikow oraz wnioskow z praktyki, zaakceptowany i podpisany przez Mentora;

v zwiezla ewaluacj¢ praktyki oraz samooceng¢ studenta dokonana na koncu Dziennika

Praktyk w sekcji Uwagi praktykanta.

Portfolio skladane przez studenta, zawierajace w/w dokumenty, stanowi potwierdzenie

nabytych przez niego umiejetnosci praktycznych oraz osiagnigcie efektow ksztatcenia.




Zalacznik 1

KARTA WERYFIKACJI EFEKTOW OSIAGNIETYCH PRZEZ PRAKTYKANTA

Imig¢ i nazwisko studenta

DIETETYKA

PRAKTYKA KIERUNKOWA 111

(nabor 2017/2018)

L.p.

EFEKTY

Data

Zaliczenie

K_W06

Zna technologie potraw, biotechnologig oraz
podstawy towaroznawstwa zywnosci.
Zna histori¢ zywnosci i zywienia.

K W07

7na organizacje stanowisk pracy zgodnie

z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-
higieniczne produkeji zywnosci w zakladach
zywienia zbiorowego i przemyshu
Spozywczego oraz wspolczesne systemy
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci

1 Zywienia.

K_WO08

Zna podstawowe zasady organizacji zywienia
w zaktadach zywienia zbiorowego typu
zamknigtego 1 otwartego.

K Ull

Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru
surowcow do produkcji potraw stosowanych
w dietoterapii oraz zastosowa¢ odpowiednie
techniki sporzadzania potraw.

K UI3

Potrafi okresli¢ warto$¢ odzyweza

i energetyczna diet na podstawie tabel wartosci
odzywczej produktow spozywczych

i typowych potraw oraz programow
komputerowych.

K_U33

Potrafi krytycznie oceni¢ efektywnosc¢
wlasnych dziatan wykonywanych podczas
praktyki wykorzystujac do tego celu wlasciwe
metody 1 narzedzia.

K KOl

Posiada $wiadomos$¢ whasnych ograniczen
i wie kiedy zwrdcic¢ si¢ do innych specjalistow.

K_KO8

Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za dziatania
wilasne 1 wlasciwie organizowac prace¢ wlasna.




ZALICZENIE PRAKTYKI KIERUNKOWEJ 111

Zaliczenie z ocena Data i czytelny podpis opiekuna z ramienia uczelni

Kierownik Zaktadu Zdrowia Publicznego
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