Instrukcja praktyki zawodowe;j lll
(praktyka w placéwce zywienia otwartego)
dla studentow
kierunku Dietetyka

studia | stopnia (stacjonarne i niestacjonarne)

Studenci kierunku Dietetyka zgodnie z planem studidw zobowigzani sg do odbycia
praktyki zawodowej lll, ktora stanowi integralng czes¢ programu nauczania i podlega
obowigzkowemu zaliczeniu. Praktyka realizowana jest zgodnie z aktualnie obowigzujgcym

Regulaminem praktyk studenckich Uniwersytetu Jana Dtugosza w Czestochowie.

Organizacja praktyki
Praktyka zawodowa Ill organizowana jest przez Dziat Spraw Studenckich, Praktyki

Studenckie UJD w Czestochowie, w zaktadzie/placéwce wskazanym przez opiekuna praktyk
lub wybranym przez studenta na podstawie ztozonego podania po uzyskaniu:

pisemnej zgody (na podaniu lub w zataczeniu) kierownictwa jednostki,

w ktorej student chce odbywaé praktyke,

pisemnej zgody (na podaniu) opiekuna praktyki z ramienia Uczelni.
Podmiot gospodarczy przyjmujacy studenta na praktyki jest zobowigzany do przydzielenia
studentowi opiekuna posiadajgcego odpowiednie kompetencje, pozwalajgce na wifasciwg

realizacje praktyki.

Czas trwania praktyki
Praktyka ciggta realizowana jest w wymiarze 1 miesigca (160 godzin lekcyjnych/120

godzin zegarowych) w 3 semestrze studiéw.

Miejsce praktyki:
placéwki zywienia zbiorowego otwartego: stotowki (np. zaktady pracy, szkoty,

przedszkola, zaktady opiekuriczo-wychowawcze), restauracje, zaktady gastronomiczne itp.



Cel praktyki

Zdobycie przez studenta praktycznych umiejetnosci dotyczacych funkcjonowania

zaktadéw zywienia zbiorowego otwartego. Zapoznanie sie studenta z charakterem

Swiadczonych ustug w oparciu o realizacje prawidtowego zywienia grupy docelowej.

Poznanie aspektéw dziatalno$ci zaktadu pod wzgledem ilosci personelu, organizacji

stanowisk pracy, rozmieszczenia pomieszczen oraz sposobdw magazynowania surowcoéw

i potproduktow.

Program praktyki:

poznanie struktury organizacyjnej i specyfiki dziatalno$ci danego zaktadu zywienia
zbiorowego,

zapoznanie sie z organizacjg pracy kuchni oraz z funkcjonalnosciag pomieszczen,
usytuowaniem poszczegdlnych stanowisk, wyposazeniem w sprzet, zasadami BHP,
poznanie funkcjonowania zaktadowych systeméw GMP, GHP oraz HACCP,

zapoznanie sie z zaleceniami zywieniowymi stosowanymi w danym zaktadzie zywienia
zbiorowego,

zapoznanie sie z zasadami przechowywania surowcéw, poétproduktéow i gotowych
wyrobdéw oraz z zasadami ich oceny przydatnosci do spozycia,

zapoznanie sie z technologig produkcji zywnosci w tym z obrébka wstepng surowcow,
jako etapu procesu technologicznego, z obrébka cieplng w technologii potraw,
jej wptywem na zmiany zachodzgce w zywnosci, z wszystkimi innymi czynnos$ciami

wykonywanymi podczas przygotowania potraw.

Efekty uczenia sie:

El.

E2.

E3.

E4.

Student potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze o funkcjonowaniu zaktadu zywienia

zbiorowego.
Student potrafi zorganizowac stanowisko pracy.

Student potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcdw do produkcji potraw oraz

zastosowac odpowiednie techniki obréobki surowcéw i sporzgdzania potraw.

Student potrafi postugiwaé sie zaleceniami zywieniowymi i normami stosowanymi

w zaktadach zywienia zbiorowego.



E5. Student jest gotéw do wspodtdziatania i pracy w grupie przyjmujac w niej rézne role.

E6. Student jest gotdw do realizacji zadan w sposdb zapewniajgcy bezpieczernstwo

wtasne i otoczenia, w tym przestrzegania zasad bezpieczerstwa pracy.

Obowigzki studenta

1.

Student odbywajacy praktyke zobowigzany jest do posiadania aktualnej ksigzeczki
zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych oraz obowigzkowego ubezpieczenia
od nastepstw nieszczesliwych wypadkow.

Student zobowigzany jest do posiadania stroju i obuwia odpowiadajgcych wymogom
obowigzujgcym w danej jednostce, w ktérej odbywa praktyke.

W okresie odbywania praktyk student zobowigzany jest stosowal sie
do regulaminéw obowigzujgcych w danej placéwce. W razie naruszania przez
studenta obowigzujacego porzadku i regulaminu, zaktad pracy w porozumieniu
z Uczelnig wycigga stosowne konsekwencje.

Student odbywajgcy praktyke zobowigzany jest do prowadzenia dziennika praktyk,
w ktérym zamieszcza sprawozdanie z kazdego dnia praktyki.

Dziennik praktyk wraz z oceng praktykanta powinien by¢ poswiadczony przez
kierownika/dyrektora jednostki i dostarczony do opiekuna praktyk w wyznaczonym

terminie, zgodnym z organizacjg roku akademickiego.

Warunki zaliczenia praktyki

W celu zaliczenia praktyki student zobowigzany jest przedtozy¢ opiekunowi praktyki

z ramienia Uczelni:

— wypetniony dzienniczek praktyk,

— sprawozdanie z praktyk,

— karte weryfikacji efektdw uczenia sie wypetniong przez opiekuna w miejscu
praktyk (w zatgczeniu),

— pozytywng ocene praktyki wystawiong przez zakfad pracy.

Dokumenty nalezy ztozyé¢:

= studenci studidéw stacjonarnych w ciggu 7 dni od zakonczenia praktyki,

= studenci studiow niestacjonarnych na nastepnym zjezdzie po zakonczonej
praktyce.



Ocena realizacji efektéw uczenia sie przez opiekuna studenta w miejscu praktyk

PRAKTYKA ZAWODOWA Il
Praktyka w placéwce zywienia otwartego
(bar, restauracja, stotéwka, szkota, przedszkole)

(rok akademicki)

Efekty uczenia sie dla przedmiotu Ocena
kod o realizacji
efektu efekt uczenia sie efektu
£1 Student potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze o funkcjonowaniu
zaktadu zywienia zbiorowego.
E2 |Student potrafi zorganizowad stanowisko pracy.
Student potrafi dokonaé¢ odpowiedniego doboru surowcow
E3 |do produkcji potraw oraz zastosowac odpowiednie techniki obrébki
surowcow i sporzgdzania potraw.
£a Student potrafi postugiwaé sie zaleceniami zywieniowymi i normami
stosowanymi w zaktadach zywienia zbiorowego.
Es Student jest gotéw do wspodtdziatania i pracy w grupie przyjmujac
w niej rdzne role.
Student jest gotédw do realizacji zadan w sposéb zapewniajgcy
E6 |bezpieczeAstwo wtasne i otoczenia, w tym przestrzegania zasad

bezpieczenstwa pracy.

(podpis opiekuna praktyk z ramienia praktykodawcy)




