Instrukcja praktyki zawodowej Il
Praktyka produkcji potraw
dla studentéw kierunku Zywienie cztowieka i dietetyka
studia Il stopnia, profil praktyczny

(studia stacjonarne i niestacjonarne)

Studenci kierunku Zywienie cztowieka i dietetyka zgodnie z planem studiéw
zobowigzani sg do odbycia praktyki zawodowej, ktéra stanowi integralng czes¢ procesu
dydaktycznego i podlega obowigzkowemu zaliczeniu. Praktyka realizowana jest zgodnie
z aktualnie obowigzujacym Regulaminem praktyk studenckich Uniwersytetu Jana Dfugosza

w Czestochowie.

Organizacja praktyki
Praktyka zawodowa Il organizowana jest przez Dziat Spraw Studenckich, Praktyki
Studenckie UID w Czestochowie, w podmiocie gospodarczym wskazanym przez opiekuna

praktyk lub wybranym przez studenta na podstawie pisemnej prosby po uzyskaniu:

— pisemnej zgody kierownictwa podmiotu gospodarczego, w ktédrym student chce

odbywac praktyke,

— pisemnej zgody (na podaniu) opiekuna praktyki z ramienia Uczelni.

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

120 godzin zegarowych) w 2 semestrze studidw.

Miejsce praktyki

Zaktady gastronomiczne sieci otwartej typu zZywieniowego (np. restauracje,
jadtodajnie, bary). Podmiot gospodarczy przyjmujacy studenta na praktyki jest zobowigzany
do przydzielenia studentowi opiekuna posiadajgcego odpowiednie kompetencije,

pozwalajgce na witasciwg realizacje praktyki.



Cel praktyki:

nabycie przez studenta praktycznych umiejetnosci w zakresie produkcji potraw

zgodnie ze specyfika firmy. Poznanie specyfiki funkcjonowania firm.

oraz

praktyczne zapoznanie studenta z przysztym zawodem, w tym z praktycznymi
zastosowaniami wiadomosci teoretycznych uzyskanych przez niego w czasie studiow
(weryfikacja nabytych umiejetnosci),

przygotowanie studenta do pracy w zespole i pokazanie mu znaczenia oraz wartosci
pracy na réznych stanowiskach,

poznanie Srodowiska potencjalnych pracodawcéow.

Program praktyki:

zapoznanie sie z profilem dziatalnosci firmy (zaktady gastronomiczne sieci otwartej

typu zywieniowego (np. restauracje, jadtodajnie, bary),
zasady organizacji pracy w tym szkolenie w zakresie BHP, PPOZ,

zapoznanie z wyposazeniem technicznym firmy oraz wykorzystywanym surowcem

i materiatem (szkolenie w zakresie obstugi wybranych urzadzen itp.),
uczestnictwo w czynnosciach zwigzanych z produkcjg potraw/obstugg klienta,

promocja zachowan prozdrowotnych w zakresie zywienia cztowieka.

Efekty uczenia sie:

El.

E2.

E3.

E4.

Student potrafi samodzielnie zaprojektowad i zastosowaé w rozszerzonym zakresie
odpowiednie techniki przygotowywania potraw zgodnie ze specyfikg firmy.
Student potrafi zarzagdza¢ jakoscig i bezpieczenstwem produktéw zywnosciowych

w zakresie rozszerzonym.

Student jest gotow do aktualizowania i krytycznej oceny wiedzy oraz jej

wykorzystania w rozwigzywaniu problemdéw zwigzanych z zywieniem cztowieka.

Student jest gotéw do myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy.



E5. Student jest gotéw do dbatosci o jakosc i bezpieczernstwo wytwarzanych produktow

zywnosciowych.

E6. Student jest gotéw do spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci

za produkcje, przetwoérstwo i bezpieczenstwo produktdw zywnosciowych.

E7. Student jest gotéw do promocji prawidtowego zywienia.

Obowigzki studenta

1.

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

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 stosowac sie do regulaminéw

obowigzujgcych w danej placéwce. W razie naruszania przez studenta
obowigzujgcego porzadku i regulaminu, zaktad pracy w porozumieniu z Uczelnig

wycigga stosowne konsekwencje.

Student odbywajacy praktyke zobowigzany jest do prowadzenia dziennika praktyk,

w ktoérym 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 zaktad pracy.



Dokumenty nalezy ztozy¢:
= studenci studiéw stacjonarnych w ciggu 7 dni od zakoriczenia praktyki,
= studenci studidw niestacjonarnych na nastepnym zjeidzie po zakorczonej

praktyce.



Ocena realizacji efektéw uczenia sie przez opiekuna studenta w miejscu praktyk

PRAKTYKA ZAWODOWA Il
Praktyka produkcji potraw

(rok akademicki)

Efekty uczenia sie dla przedmiotu Ocena
kod o realizacji
efektu efekt uczenia sie efektu
Student potrafi samodzielnie zaprojektowaé i zastosowad
E1l |w rozszerzonym zakresie odpowiednie techniki przygotowywania
potraw zgodnie ze specyfika firmy.
£ Student potrafi zarzadzaé jakoscig i bezpieczenstwem produktéw
zywnosciowych w zakresie rozszerzonym.
Student jest gotéw do aktualizowania i krytycznej oceny wiedzy oraz
E3 |jej wykorzystania w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych
z zywieniem cztowieka.
E4 |Student jest gotdw do myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy.
Es Student jest gotéw do dbatosci o jako$é i bezpieczenstwo
wytwarzanych produktéw zywnosciowych.
Student jest gotow do spotecznej, zawodowej i etycznej
E6 |odpowiedzialnosci za produkcje, przetwdrstwo i bezpieczernstwo
produktow zywnosciowych.
E7 |Student jest gotéw do promocji prawidtowego zywienia.

(podpis opiekuna praktyk z ramienia praktykodawcy)




