Program przedmiotéw Praktyka zawodowa I i Praktyka zawodowa II
na kierunku Dietetyka na studiach I stopnia
Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Program praktyk obowigzuje od 01.10.2025 i dotyczy studiéw w roku akademickim
2025/2026.

Praktyka zawodowa jest formg przygotowania zawodowego studentéw. Studenci I
stopnia studiéw na kierunku Dietetyka zobowigzani sg do odbycia 350 godzin dydaktycznych
praktyki zawodowej w ramach przedmiotow:

1. Praktyka zawodowa I — 200 godzin dydaktycznych — przedmiot zaliczany w II
semestrze studiéw (I rok).
W ramach przedmiotu Praktyka zawodowa I, student zobowigzany jest zrealizowaé:

a) 100 godzin dydaktycznych praktyki technologicznej (w kuchni, w: szpitalu,
przedszkolu, ztobku, domu opieki, osrodku wczasowym, sanatorium lub w firmie
cateringowej) ORAZ

b) 100 godzin dydaktycznych praktyki opiekunczej (na oddziale szpitalnym, w domu
pomocy spotecznej, hospicjum, domu spokojnej starosci, przedszkolu, Zlobku).

2. Praktyka zawodowa II — 150 godzin dydaktycznych — przedmiot zaliczany w IV
semestrze (II rok).
W ramach przedmiotu Praktyka zawodowa II, student zobowigzany jest zrealizowac:

a) praktyke w dziale Zzywienia w szpitalu, domu pomocy spotecznej, hospicjum, domu
spokojnej starosci LUB

b) w poradni dietetycznej (metabolicznej, diabetologicznej, zaburzen odzywiania)
prywatnej, przyszpitalnej lub w osrodkach sanatoryjnych, osrodkach typu
spa&wellnes lub domach wczasowych prowadzacych dietoterapie.

Zakres obowiazkow studenta podczas realizacji praktyki zawodoweij
PRAKTYKA TECHNOLOGICZNA

1.  Zapoznanie si¢ z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujacymi w zaktadzie

pracy
2.  Zapoznanie si¢ z systemami kontroli i zarzadzania jakoscig obowigzujacymi

w zakladzie
3.  Zapoznanie si¢ z wyposazeniem technicznym zakladu oraz poszczegdlnymi etapami

produkcji positkow



4. Udzial w ocenie towaroznawczej surowcoOw 1 produktow wykorzystywanych
do przygotowywania positkéw

5. Pomoc w przygotowywaniu, porcjowaniu i dystrybucji positkow

6.  Udzial w ocenie organoleptycznej gotowych potraw

7.  Zapoznanie si¢ z zasadami i sposobem pobierania oraz magazynowania probek
zywnosciowych

PRAKTYKA OPIEKUNCZA

1.  Poznanie struktury organizacyjnej i zasad funkcjonowania placéwki

2.  Zapoznanie si¢ z podstawami prawnymi, zasadami funkcjonowania oraz elementami
jawnej dokumentacji regulujacej dziatalno$¢ danej placowki

3.  Poznanie zasad BHP obowigzujacych w danej placowce

4.  Zapoznanie si¢ z regulacjami prawnymi z zakresu ochrony danych osobowych
oraz zasadami  gromadzenia i archiwizowania danych o stanie zdrowia
pacjentéw/pensjonariuszy

5.  Udzial w zajeciach przy t6zku chorego badz pensjonariusza: przeprowadzanie wywiadu
(wywiad lekarsko-zywieniowy), ocena parametréw antropometrycznych, zapoznanie
z dokumentacjg pacjenta/pensjonariusza

6. Pomoc w zywieniu pacjentdw/pensjonariuszy, ktérzy wymagaja karmienia przez drugg
osobe i/lub w dystrybucji positkéw

7. Udziat i pomoc w realizacji warsztatéw terapii zajgciowej dla pensjonariuszy/pacjentow
prowadzonych w danej placéwce

8.  Spedzanie czasu z pensjonariuszami/pacjentami i ich aktywizacja, m.in. rozmowy,

czytanie, gry 1 inne

PRAKTYKA W DZIALE ZYWIENIA

L

Zapoznanie sie z zasadami organizacji zywienia zbiorowego w szpitalu, domu pomocy
spotecznej, hospicjum lub domu spokojnej starosci

Zapoznanie sie z aktami prawnymi regulujgcymi zasady wyzywienia
pacjentéw/pensjonariuszy w szpitalu, domu pomocy spotecznej, hospicjum lub domu
spokojnej starosci

Zapoznanie si¢ z rodzajami diet szpitalnych stosowanych w zaleznosci od stanu zdrowia
pacjenta/pensjonariusza, zgodnie z zaleceniami lekarza.

Pomoc w przeprowadzaniu pomiaréw antropometrycznych oraz analizy skladu ciata

pacjentdw/pensjonariuszy



5.  Udzial w przeprowadzaniu wywiadoéw zywieniowych z pacjentami/pensjonariuszami

6.  Udzial w planowaniu zywienia zbiorowego (tworzenie jadtospiséw dtugoterminowych,
opracowanie listy i czestotliwosci zakupu produktow spozywczych niezbgdnych do
realizacji jadtospisow)

7.  Zapoznanie sie ze stosowanym w placéwce oprogramowaniem komputerowym do
planowania zywienia zbiorowego

8.  Ocena jakosci i wartosci odzywczej diet stosowanych w placéwcee

9. Udzial w przygotowywaniu i prowadzeniu przedsiewzie¢ z zakresu edukacji

zywieniowej dla pacjentéw/pensjonariuszy realizowanych w danej placéwce

PRAKTYKA W PORADNI DIETETYCZNEJ

1.  Zapoznanie si¢ z podstawami prawnymi oraz organizacyjnymi zalozenia wiasnej
dziatalnosci gospodarczej zajmujgcej si¢ poradnictwem zywieniowym i dietetycznym

2.  Zapoznanie si¢ z zasadami bezpieczenstwa i higieny pracy obowigzujacymi w poradni
dietetycznej

3. Zapoznanie si¢ z wyposazeniem technicznym, Ww tym oprogramowaniem
komputerowym wykorzystywanym w pracy dietetyka

4.  Zapoznanie si¢ z rodzajem diet szpitalnych stosowanych w zaleznosci od stanu zdrowia
pacjenta w zywieniu indywidualnym i/lub zbiorowym

5. Udzial w wywiadach zywieniowych z pacjentami/klientami poradni, prowadzenie
pomiaréw antropometrycznych i analizy sktadu ciata

6. Kompleksowa analiza i interpretacja danych zebranych w trakcie wywiadu
zywieniowego 1 z pomiaréw antropometrycznych.

7. Udzial w opracowaniu zindywidualizowanych zalecen dietetycznych, planowaniu
jadlospiséw indywidualnych i opracowaniu list zakupéw na podstawie jadtospisow
zywienia zbiorowego

8. Udzial w tworzeniu materiatéw edukacyjnych w formie ulotek, prezentacji
multimedialnych, artykutéw popularnonaukowych itp., wykorzystywanych w edukacji

zywieniowej indywidualnej oraz zbiorowej
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