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Zawodowa Praktyka na 3 roku studiow
kierunek Dietetyka studia stacjonarne I stopnia
w zakresie Technologii potraw

Regulamin i Program

Na trzecim roku studiow stacjonarnych I stopnia kierunku dietetyka kazdego/-a
Studenta/k-¢ obowigzuje odbycie zawodowej praktyki $rodrocznej w wymiarze 145 godzin
z zakresu Technologii potraw. Zawodowa praktyka $rodroczna realizowana jest w semestrze
zimowym 1 odbywa si¢ w systemie dziennym 8 godzinnym (tj. 1 godzina=45 min., w godz. 7:00 -
15:00) po uwzglednieniu godzin pracy jednostki.

Zawodowa praktyka powinna przede wszystkim doskonali¢ 1 utrwala¢ umiejetnosci
praktyczne oraz efekty uczenia si¢ zdobyte podczas zajec.

Nadzor nad studentem:

Kierownikiem zawodowej praktyki $rédrocznej jest koordynator praktyk zawodowych
kierunku dietetyka oraz opiekun praktyki w danej jednostce. Kierownik/opiekun praktyki odpowiada
za realizacj¢ programu praktyki srodrocznej oraz zalicza odbycie zawodowej praktyki srodrocznej
przez wystawienie ocen za wykonanie poszczegélnych umiej¢tnosci oraz dodatkowo ocenia
rzetelnos¢ 1 profesjonalizm studenta. Bezposredni nadzér nad studentem sprawuje wyznaczony przez
kierownika opiekun, ktory nadzorowat praktyki w danej jednostce.

Osoba wystawiajacg oceng konicowy i zaliczajaca zawodowa praktyke oraz dokonujaca wpisu
do systemu USOS jest koordynator praktyk zawodowych kierunku dietetyka. We wszystkich
spornych kwestiach student moze kontaktowac si¢ z W/W opiekunem
1 koordynatorem praktyk zawodowych kierunku dietetyka.

Wszystkie pozostale watpliwosci 1 problemy rozstrzyga Wicedyrektor ds. studenckich
i ksztalcenia. W trakcie odbywania praktyki zawodowej student moze by¢ wizytowany przez wtadze
Szkoty lub Uczelni, badz osoby do tego wyznaczone.

Student ma obowigzek odnotowania w dzienniczku praktyk wszystkich wykonanych
czynno$ci 1 zabiegdw oraz wszystkich umiejetno$ci nabytych podczas praktyki s$rodrocznej.
Wykonanie kazdej z w/w czynnos$ci, zabiegow 1 procedur musi by¢ potwierdzone podpisem osoby,



ktora nadzorowata wykonanie procedury (bezposredni koordynator/kierownik praktyki) i musi by¢
ocenione w skali od 2,0 do 5,0 gdzie:

2,0 — ocena niedostateczna, brak/ nieprawidtowo wykonana procedura
3,0 — ocena dostateczna

4,0 — ocena dobra

5,0 — ocena bardzo dobra.

Po zakonczeniu zawodowej praktyki $rodrocznej student ma obowigzek napisac
jednostronicowy (ok. 400 — 500 stéw maszynopisu) esej, na temat profesjonalnych i/lub
nieprofesjonalnych zachowan i kompetencji zawodowych z jakimi spotkat si¢ podczas realizowania
zawodowej praktyki srodrocznej (przemyslenia wtasne).

Esej oceniany jest przez koordynatora praktyk zawodowych kierunku dietetyka.

Dzienniczek praktyk z indywidualng karta oceny umiejetnosci i procedur studenta nalezy
ztozy¢ w Dziekanacie wraz z umowa nie p6zniej niz do konca semestru zimowego. Brak zaliczenia
praktyki $rédrocznej zgodnie z Regulaminem studiéw skutkuje niezaliczeniem V semestru 3 roku i
skresleniem z listy studentow.

Warunkiem zaliczenia zawodowej praktyki Srddrocznej na 3 roku studiow
stacjonarnych 1 stopnia Kkierunku dietetyka jest potwierdzenie nabycia umiejetnosci
zestawionych w szczegélowym programie praktyki z ocena koncowa kazdej wykonanej
umiejetnosci. Dodatkowo podczas realizacji zawodowej praktyki Srodrocznej oceniane s3
rzetelno$¢ w wykonywaniu zadan oraz profesjonalizm i napisany przez studenta esej.

Ocena koncowa zawodowej praktyki Srédrocznej jest Srednia arytmetyczna w/w ocen
wystawiana przez koordynatora praktyki zawodowej 3 roku studiow stacjonarnych I stopnia
na kierunku dietetyka.



Celem praktyKki jest poznanie:

zakresu dziatalno$ci zakladu gastronomicznego. Zapoznanie si¢ z organizacja 1 funkcjami
poszczegbdlnych pomieszczen w Zakladzie gastronomicznym. Zapoznanie si¢ z asortymentem
1 skladem sporzadzanych potraw w Zakladzie gastronomicznym. Zapoznanie si¢ z zaopatrzeniem
w surowce (organizacja zakupu surowcOw, transport, magazynowanie). Zapoznanie Si¢
z wyposazeniem technicznym (maszyny, urzadzenia, sprz¢t) w poszczegdlnych pomieszczeniach.
Poznanie technologii przygotowania wybranych potraw. Zasady bezpieczenstwa i higieny zywnosci.
Zapoznanie si¢ z systemem i organizacjag wydawania positkow (obstuga konsumentdéw). Zapoznanie
si¢ ze sposobami mycia i dezynfekcji maszyn i1 urzadzen w Zakladzie gastronomicznym. Przepisy

BHP.

Efekty

uczenia si¢

Umiejetnosci

Obowiazkowy udzial
w czynnoS$ciach

samodzielnie
pod
nadzorem
jako
obserwator

Ocena

/podpis

Uwagi

zna zasady dziatania i
organizacje¢ jednostki

Zana zasady
obowiazujace w

zna funkcje
poszczegodlnych pomieszczen

Zaktadzie
gastronomicznym

zna wyposazenie techniczne w
poszczegodlnych
pomieszczeniach i rozumie
zasady dziatania

Zna metody 1 sposoby mycia oraz dezynfekcji maszyn

i urzadzen w Zakladzie gast

ronomicznym

Zna

i analizuje zapotrzebowanie

asortyment i sktad
sporzadzanych potraw

i rozumie sktad surowcow i
zaopatrzenie w dane surowce

technologie przygotowania
niektérych potraw

Zna zasady i metody

obshugi konsumenta

bezpieczenstwa i higieny

zywnosci

Zaliczenie

(pieczqtka Jednostki)

(podpis i pieczgtka kierownika praktyki w jednostce)




Ocena profesjonalizmu studenta podczas zawodowej praktyki z Technologii
potraw.

Zachowania profesjonalne Punkty 0 do 2 Uwagi
Wyglad zewngtrzny (np. identyfikator, czysty, schludny
ubidr)
Punktualno$¢

Motywacja i zaangazowanie

Rzetelno$¢ wykonywanych polecen i czynnos$ci

Umiejetnos¢ wykorzystywania i znajomosci terminologii

Umiejetnos¢ wykorzystywania wiedzy

Umiejetnos¢ prezentacji 1 dyskusji

Umiejetnos¢ komunikacji

Umiejetnos¢ planowania pracy

Profesjonalizm zachowania

Empatia

Przestrzeganie zasad etyki

Ocena postepoéw w wykonywaniu zadan

Potencjat rozwoju zawodowego i naukowego

Suma

(pieczatka Jednostki) (podpis i pieczatka kierownika praktyki
w jednostce)

Student ocenia swoje wiadomosci, udziat i zaangazowanie podczas zawodowej praktyki oraz ocenia
przygotowanie logistyczne i merytoryczne jednostki, w ktorej odbywa praktyke.

Ocena koncowa: .......ccuueeen.. (podpis studenta)
Oceny studenta dokonuje koordynator praktyki

(podpis i pieczatka koordynatora praktyki)




Przemyslenia studenta na temat profesjonalnych i/lub nieprofesjonalnych zachowan z jakimi spotkal si¢
podczas realizowania zawodowej praktyki z Technologii potraw (jedna strona maszynopisu ok.350-500 stow).

(podpis studenta)
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Poswiadczenie odbycia zawodowej praktyki srodrocznej
z Technologii potraw

Student/-ka 3 roku kierunku Dietetyka studiow stacjonarnych I stopnia Szkoty
Zdrowia Publicznego Collegium Medicum Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie, Pan/Pani

odbyt/-a zawodowa praktyke srdédroczng zgodng z w/w programem praktyk w
wymiarze 145 godzin, w dniachod .............. do...cooonnins roku

Ocena koncowa: ...........
Oceny studenta dokonuje koordynator praktyki

(podpis i pieczqtka koordynatora praktyki )

Ocena wlasna studenta:

Student ocenia w skali od 1 do 5 (1 — niezadowalajgco — 5 — bardzo dobrze):

swoje wiadomosci, udziat i zaangazowanie podczas zawodowej praktyki - ......
przygotowanie logistyczne i merytoryczne jednostki w ktorej odbywa praktyke - .......

(podpis studenta)



