Załącznik nr 1 
do Zarządzenia Rektora nr 169/2020 

z dnia 6 października 2020 r. 

obejmujący 

Załącznik nr 1 
do Zarządzenia Rektora nr 101/2017
z dnia 25 września 2017 roku

SYLABUS
	Nazwa przedmiotu/modułu (zgodna z zatwierdzonym programem studiów na kierunku) 
Praktyka zawodowa 
	Liczba punktów
ECTS
8

	Nazwa przedmiotu/modułu w j. angielskim
Dietetic Internship
	

	Jednostka(i) realizująca(e) przedmiot/moduł (instytut/katedra)
Katedra Żywienia Człowieka i Dietetyki

	Kierownik przedmiotu/modułu

Mgr Aleksandra Bykowska-Derda

	Kierunek studiów
Dietetyka


	Poziom
I stopień
	Profil
ogólnoakademicki
	Semestr
     2

	W zakresie
-
	Specjalizacja magisterska
-

	RODZAJE ZAJĘĆ I ICH WYMIAR GODZINOWY

(zajęcia zorganizowane i praca własna studenta)

	Forma studiów: stacjonarne
	
	Forma studiów: niestacjonarne
	

	· inne z naucz.
	160
	· inne z naucz.
	80

	· praca własna studenta 
	40
	· praca własna studenta
	120

	Łączna liczba godzin:
	200
	Łączna liczba godzin:
	200

	CEL PRZEDMIOTU/MODUŁU
Przygotowanie studenta do pracy w placówkach żywienia zbiorowego, w tym typu zamkniętego:

- Zapoznanie studentów ze specyfiką pracy wybranej placówki żywienia zbiorowego w zakresie zaplecza surowcowego, wyposażenia technicznego oraz z różnymi technologiami przygotowywania potraw umożliwiających zachowanie ich wysokiej wartości żywieniowej oraz z zasadami i kierunkami kontroli ich jakości, w tym jakości składu.  

- Nabycie praktycznych umiejętności przygotowywania posiłków dla docelowej grupy konsumentów z zachowaniem odpowiedniej i wysokiej wartości odżywczej i z zapewnieniem bezpieczeństwa mikobiologicznego przygotowywanych potraw. 

	METODY DYDAKTYCZNE
 - praktyka technologiczna (np. w kuchni: szpitalnej, przedszkolnej, szkolnej, żłobkowej, domu opieki, domu

pomocy społecznej, ośrodków wczasowych, ośrodków sanatoryjnych lub w firmie cateringowej, i in.)

- opieka żywieniowa nad pacjentem o szczególnych wymaganiach żywieniowych (np. oddział szpitalny, dom pomocy społecznej, hospicjum, dom spokojnej

starości, zakład opieki zdrowotnej, i in.)

	ZAKŁADANE EFEKTY UCZENIA SIĘ PRZEDMIOTU/MODUŁU
	Odniesienie

do kierunkowych efektów uczenia się

	Wiedza
	Absolwent:

E1. Zna wyposażenie techniczne placówki/zakładu i rozumie procedury bezpieczeństwa i utrzymania jakości żywności przy przygotowaniu posiłków w żywieniu zbiorowym 
E2 Zna i rozumie zasady budowania relacji społecznych, zarówno z pacjentem, jak i personelem medycznym i współpracownikami placówki/zakładu
E3 Zna i rozumie aspekty prawa, w zakresie prawa żywnościowego i własności intelektualnej oraz etyczne i prawne uwarunkowania pracy dietetyka
	D1A_W07 

D1A_W12 

D1A_W14

	Umiejętności
	Absolwent:

E4 Potrafi przeprowadzić wywiad żywieniowy i ocenę stanu zdrowia pacjenta/klienta, a następnie na tej podstawie ułożyć  prawidłowy jadłospis, wykorzystując odpowiednie metody i narzędzia pracy 

E5 Potrafi identyfikować preferencje żywieniowe docelowej grupy konsumentów oraz obowiązujące zalecenia żywieniowe i na tej podstawie ułożyć prawidłowy jadłospis 
E6 Korzysta z aktualnych zaleceń żywieniowych i norm żywienia człowieka

E7 Pod opieką intendenta dokonuje oceny towaroznawczej i organoleptycznej przyjmowanych na stan surowców oraz aktywnie uczestniczy w ocenie organoleptycznej gotowych potraw
	D1A_U02
D1A_U03
D1A_U07 



	Kompetencje

społeczne
	Absolwent:

E8  w czasie praktyk zdobywa pierwsze doświadczenia przydatne w przyszłej pracy zawodowej w różnych zakładach żywienia zbiorowego. 
E9  Zna zakres swoich kompetencji zawodowych, zwraca się do bardziej doświadczonych specjalistów 

	D1A_K01 

D1A_K04 

D1A_K06

	Metody weryfikacji efektów uczenia się

Sprawozdanie pisemne prowadzone przez Studenta w Dzienniczku Praktyk obejmujące zapis przebiegu odbytej praktyki z dokładną charakterystyką obowiązków Studenta oraz nowo nabytych umiejętności
	Symbole efektów przedmiotowych

E1-E9

	TREŚCI KSZTAŁCENIA
Zakres obowiązków Studenta podczas odbywania praktyki zawodowej obejmuje:
 PRAKTYKA TECHNOLOGICZNA 

1. Zapoznanie się z podstawami prawnymi oraz organizacyjnymi założenia własnej działalności gospodarczej zajmującej się cateringiem. 

2. Zapoznanie się z wyposażeniem technicznym zakładu oraz poszczególnymi etapami produkcji posiłków. 

3. Pomoc w przygotowywaniu, porcjowaniu i dystrybucji posiłków (praca na stanowisku pomocy podkuchennej). 

4. Ocena towaroznawcza produktów. 

5. Ocena organoleptyczna surowców i gotowych potraw. 

6. Zasady poboru i magazynowania próbek żywnościowych. 

7. Organizację własnego miejsca oraz planowania procesu produkcji pracy zgodnie z zasadami BHP. 

8. Ocenę warunków sanitarno - higienicznych kuchni. 

9. Zapoznanie z systemem kontroli jakości i zarządzania jakością. 
OPIEKA NAD PACJENTEM 

1. Poznanie struktury organizacyjnej i zasad funkcjonowania placówki. 

2. Zapoznanie się z podstawami prawnymi zasad funkcjonowania oraz elementami jawnej dokumentacji regulującej działalność danej placówki. 

3. Poznanie zasad BHP obowiązujących w danej placówce. 

4. Zajęcia przy łóżku chorego bądź pensjonariusza: przeprowadzanie wywiadu (wywiad żywieniowy), oceny parametrów antropometrycznych, zapoznanie z dokumentacją pacjenta. 

5. Pomoc w żywieniu pacjentów (pensjonariuszy), którzy wymagają karmienia przez drugą osobę lub dystrybucji posiłków. 

6. Prowadzenie działań edukacyjnych w zakresie właściwego sposobu żywienia i konsekwencji niezbilansowania jadłospisu. 

7. Szerzenie wiedzy na temat właściwego sposobu żywienia.

	Formy i kryteria zaliczenia przedmiotu/modułu
Ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie: 

1.
przebiegu praktyki przedstawionej w dzienniczku praktyk i sprawozdania z przebiegu praktyki

2.
opinii sformułowanej przez opiekuna praktyk z ramienia zakładu pracy

3.
terminowości złożenia dokumentów stanowiących podstawę zaliczenia przedmiotu
	Procentowy udział w końcowej ocenie
50%
30%
20%
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