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Formy zaje¢, sposab ich realizacji i przypisana im liczba godzin:

Naktad pracy studenta:

A. Formy zajec inne- praktyki zawodowe A. Godziny kontaktowe: 80h/ 3,2 ECTS
B. Tryb realizacji Zajecia w placowce
Y i A P B. Praca wtasna studenta: 20h/ 0,8 ECTS

C. Liczba godzin 100

D. Sposéb zaliczenia Z0

Jezyk wyktadowy: Rodzaj przedmiotu: Wymagania wstepne:

jezyk polski Praktyka zawodowa Student posiada podstawowg wiedze o
procesach technologicznych w
przetwdrstwie zywnosci, zna zagrozenia
zdrowotne, zasady higieny i bezpieczenstwa
pracy w kontakcie z zywnoscia.

Metody dydaktyczne: Metody i kryteria oceniania:

Zajecia praktyczne

Zajecia praktyczne w cateringu
dietetycznym, w zaktadach zywienia
zbiorowego

A. Formy zaliczenia (weryfikacja efektow
uczenia sig)

Sporzadzenie dziennika praktyk i jego
weryfikacja przez koordynatora ds. Praktyk
Studenckich. (efekty 1,2,3,4,5,6)

B. Podstawowe kryteria ustalenia oceny
Ustalenie oceny koricowej na podstawie
frekwencji, uzyskanie pozytywnej oceny z
wyznaczonych efektéw ksztatcenia oraz
terminowego dostarczenia kierunkowemu
opiekunowi praktyk dziennika praktyk
zawierajgcego wszystkie zagadnienia i uwagi
wynikte podczas odbywania praktyk.

Skrocony opis:

praktyczna realizacja wiedzy z zakresu zywienia dietetycznego w zaktadach zywienia zbiorowego




Opis:

Celem jest uzyskanie w pogtebionym stopniu, praktycznej wiedzy dotyczacej funkcjonowania przedsiebiorstw
produkujgcych zywnosé, placéwek zywienia zbiorowego i/ lub tzw. matej gastronomii.

W trakcie praktyki studenci zapoznajg sie z: charakterem dziatalnosci zaktadu zajmujgcego sie produkcjg zywnosci;
organizacjg pracy, przepisami BHP oraz jawng dokumentacjg regulujgcg dziatalno$¢ danej placowki; wyposazeniem
technicznym kuchni i/lub zaktadu; funkcjonowaniem urzgdzer gastronomicznych; technologig produkcji potraw w
danym przedsiebiorstwie i/lub placowce; rodzajem wykorzystywanych surowcéw spozywczych, ich
przechowywaniem i magazynowaniem; stosowanymi metodami obrébki termicznej oraz wptywem obrdébki
termicznej zywnosci na jakos$¢ i wydajnos¢ produkcji. Studenci, po odpowiednim przeszkoleniu przez osoby
nadzorujgce i spetnieniu wymogdéw sanitarno-epidemiologicznych, uczestnicza w czynnosciach zwigzanych z
przetwdrstwem zywnosci, produkcjg i wydawaniem potraw.

Zakres tematow:
Dalsze ksztattowanie umiejetnosci praktycznych i kompetencji spotecznych uzyskanych na studiach | stopnia
w zakresie pracy i zadan dietetyka w szpitalu:

1. Poznanie organizacji zywienia zbiorow€go

2 . Zapoznanie sie z rodzajem diet stosowanych w zaleznosci od stanu zdrowia.

3. Planowanie zywienia zbiorowego (tworzenie jadtospisow dekadowych, opracowanie listy i czestotliwosci

zakupu produktéw spozywczych niezbednych do realizacji jadtospisow)
4 . Ocena wartosci odzywczej stosowanych diet.
5. Poszerzenie wiedzy dotyczacej racjonalnego planowania zywienia

Literatura:

e Normy zywienia: https://www.pzh.gov.pl/wp-
content/uploads/2020/12/Normy_zywienia_2020web-1.pdf

e Kodeks Etyki Zawodowej Dietetyka (http://ptd.org.pl/sites/default/files/kodeks-etyki-
zawodowej-dietetyka.pdf).

e Literatura branzowa z zakresu dietetyki i zywienia cztowieka.

Efekty uczenia sie (z odniesieniem do efektow kierunkowych):

Wiedza: student zna i rozumie
1. (K_WO04_WK) zasady praktyki opartej na argumentach naukowych
2. (K_WO06_WK) zasady i funkcjonowania sprzetu i aparatury stosowanych w zakresie dziedzin nauki i
dyscyplin naukowych wtasciwych dla programu ksztatcenia
Umiejetnosci: student potrafi
3. (PK_U01_UW) postugiwac sie zaawansowanym technicznie sprzetem i aparaturg stosowanymi w zakresie
wtasciwym dla programu ksztatcenia
4. (K_U05_UW) identyfikowa¢ btedy i zaniedbania w praktyce
Kompetencje spoteczne: student jest gotow do
5. (K_KO1_KK) Zasiegniecia opinii ekspertéw w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu
6. (K_KO03_UO) troski o bezpieczenstwo wtasne, otoczenia i wspotpracownikéw




