UNIWERSYTET ROLNICZY
im. Hugona Koftataja w Krakowie

UCZELNIANY SYSTEM ZAPEWNIENIA JAKOSCI KSZTAECENIA

ZAYACZNIKNR 2
do PROCEDURY WYDZIAYL.OWE] PW-02: WYDZIAL Data
TECHNOLOGII wydania:

Ramowy program praktyk ; S
ZYWNOSCI 08.09.2022 r.

(UR/USZJK/WTZ/PW-02/Z-2)

Kierunek: dietetyka
Forma studiow: stacjonarne
Poziom studiow: pierwszy

CEL PRAKTYKI

Celem praktyki jest zdobycie wiedzy zwigzanej z funkcjonowaniem réznorodnych
instytucji/firm dziatajacych w obszarze ochrony zdrowia, zywienia zbiorowego typu
zamknigtego lub otwartego, firmach cateringowych §wiadczacych ustugi dla zaktadow opieki
zdrowotnej 1 innych jednostek oraz nabycie umieje¢tnosci praktycznych w zakresie organizacji
zywienia indywidualnego i1 zbiorowego zarowno otwartego, jak i zamknigtego. W trakcie
trwania praktyki student powinien rowniez rozwing¢ w sobie $wiadomo$¢ znaczenia
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za pracg wilasng i innych.

CZAS TRWANIA: tacznie 600 godzin

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/I
CZAS TRWANIA: 200 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:

1. Praktyka wstgpna w szpitalu / w osrodku rehabilitacyjnym / w kuchni ztobko-
wej, przedszkolnej, szkolnej - 100 godz.

2. Praktyka w zakladzie zywienia zbiorowego typu zamknigtego / w zaktadzie
zywienia zbiorowego typu otwartego / w zaktadzie cateringowym $wiadczg-
cym ustugi dla zaktadow opieki zdrowotnej / w zaktadzie cateringowym - 100
godz.

ROK STUDIOW/SEM.: drugi/IV
CZAS TRWANIA: 200 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:
1. Praktyka w zakladzie Zzywienia zbiorowego typu otwartego / w zaktadzie zy-
wienia zbiorowego typu zamknietego / w stacji sanitarno-epidemiologicznej
w dziale oceny sposobu zywienia / w zaktadzie produkujagcym zywnos¢ spe-
cjalnego przeznaczenia lub suplementy diety np. dla sportowcow - 100 godz.
2. Praktyka w szpitalu dla dorostych / w domu spokojnej starosci lub domu
opieki spotecznej dla dorostych / w sanatorium - 100 godz.

ROK STUDIOW/SEM.: trzeci/V1
CZAS TRWANIA: 200 godz.
MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI (przynajmniej 100 h powinno dotyczyé Zywienia dzieci):
1. Praktyka w o$rodku leczenia nadwagi i otytosci / poradni chor6b uktadu po-
karmowego i chorob metabolicznych / w szpitalu dla dzieci - 100 godz.
2. Praktyka w zaktadach cateringowych $wiadczacych ustugi dla zaktadow
opieki zdrowotnej / w domu dziecka / w przedszkolu / w ztobku - 100 godz.
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PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru i
profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie z specyfika jej pracy.

Podczas trwania praktyki studenci powinni, w miare mozliwos$ci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapoznac si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedlug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

Zapoznanie si¢ z celem i zakresem dziatania instytucji/firmy oraz charakterem dziatalnosci i
podstawami prawnymi ich funkcjonowania;

Poznanie struktury organizacyjnej placowki z uwzglednieniem kompetencji poszczegdlnych
dziatow;

Poznanie organizacji zywienia os6b w danym o$rodku (zaopatrzenie, magazynowanie surow-
cow, produkcja positkéw, ich wydawanie, rodzaje stosowanych diet, system kontroli 1 zarza-
dzania jakoscig), w tym ze schematem organizacji zywienia przez firme zewngtrzng pracujaca
na zlecenie instytucji/firmy (jesli dotyczy);

Zapoznanie si¢ ze specyfikg pracy w instytucjach oceny sposobu zywienia oraz/lub zaktadach
produkujacych zywnos¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego;

Zapoznanie si¢ z zasadami prowadzenia dokumentacji w placowkach (jawne dane staty-
styczne);

Poznanie zasad BHP i PPOZ.

Dodatkowo (w miar¢ mozliwosci):

Szpitale

* Poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizowanego
w oddziatach szpitalnych;

» Poznanie zasad ustalania leczenia dietetycznego u chorych hospitalizowanych w od-
dziatach szpitalnych (w miar¢ mozliwosci takze uczestniczenie w opracowywaniu diet
dla pacjentow);

* Udzial w wydawaniu positkéw dla hospitalizowanych pacjentéw 1 w razie potrzeby po-
moc w karmieniu chorych;

» Pomoc w organizacji i uczestnictwo w szkoleniach dietetycznych dla pacjentow hospi-
talizowanych;

* Uczestnictwo w opracowywaniu zalecen zywieniowych 1 diet indywidualnych dla pa-
cjentow w trakcie hospitalizacji oraz po pobycie w szpitalu.

Poradnie chordéb metabolicznych, w tym poradni leczenia nadwagi 1 otylo$ci

* Zapoznanie si¢ z metodami oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia wykorzystywa-
nymi w miejscu odbywania praktyk;

* Czynny udziat w ocenie sposobu zywienia oraz edukacji zywieniowej pacjentow;

* Zapoznanie si¢ z rodzajami stosowanych diet a takze metodami oceny ich wartosci od-
zZywcezej;

* Nabycie praktycznych umiejetnosci w zakresie opracowania jadtospisow i realizacji diet
specjalistycznych.
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Zaklady zywienia zbiorowego otwartego / zamknietego 1 zaklady cateringowe

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty;

Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcow i wyrobow gotowych, ocena ja-
kosci surowca;

Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania Surowcow
1 wyrobow gotowych;

Poznanie proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego);

Poznanie wdrozonych/wdrazanych systeméw zarzadzania jakos$cia;

Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow;

Poznanie zasad kalkulacji jednostkowej wyrobow gotowych;

Zapoznanie z zasadami planowania produkcji (uktadanie menu, jadtospisow itp.).

Zaklady produkujace zywnos¢ specjalnego przeznaczenia lub suplementy diety

Poznanie aktow prawnych zwigzanych z produkcja zywnosci specjalnego przeznacze-
nia lub suplementow diety;

Zapoznanie si¢ z organizacja produkcji i metodami oceny jakosci wytworzonego pro-
duktu;

W miar¢ mozliwosci praktyka w dziale badan i opracowania nowych produktow;
Zapoznanie si¢ z systemami zarzadzania jakoS$cia 1 bezpieczenstwem.

Stacje sanitarno-epidemiologiczne (dzial oceny sposobu zywienia)

Zapoznanie z dokumentacja niezbe¢dna do oceny sposobu Zywienia oraz stosowanymi
metodami;

Czynny udzial w pracach zespotu oceniajgcego sposob zywienia w podleglych jednost-
kach;
Pomoc w opracowaniu dokumentacji po przeprowadzonych kontrolach.
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UCZELNIANY SYSTEM ZAPEWNIENIA JAKOSCI KSZTAECENIA

ZAYACZNIKNR 2
do PROCEDURY WYDZIAYL.OWE] PW-02: WYDZIAL Data
TECHNOLOGII wydania:

Ramowy program praktyk ; S
ZYWNOSCI 08.09.2022 r.
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Kierunek: dietetyka
Forma studiow: stacjonarne
Poziom studiow: drugi

CEL PRAKTYKI

Celem praktyki jest poglebienie wiedzy zwigzanej z funkcjonowaniem réznorodnych
instytucji/firm dziatajgcych w obszarze ochrony zdrowia i sektora zywno$ciowego oraz
doskonalenie umiejetno$ci praktycznych w zakresie planowania/organizacji zywienia
indywidualnego i zbiorowego.

W trakcie trwania praktyki student powinien réwniez rozwing¢ w sobie §wiadomos$¢ znaczenia
zawodowej 1 etycznej odpowiedzialnos$ci za prac¢ wlasng 1 innych.

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/|

CZAS TRWANIA: 200 godz.

MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:
1. Praktyka w poradni dietetycznej / szpitalu dla dorostych na oddziale
szpitalnym, w kuchni og6lnej oraz dziale zywienia / w domu opieki spolecznej
- 100 godz.
2. Praktyka w: szpitalu dziecigcym na oddziale szpitalnym, w kuchni ogdlnej i
niemowlecej / w ztobku / przedszkolu - 100 godz.

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawgzi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfika pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapozna¢ si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedtug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

1. Zapoznanie si¢ z celem i zakresem dziatania instytucji/firmy oraz charakterem dziatalnosci
i podstawami prawnymi ich funkcjonowania.

2. Poznanie struktury organizacyjnej placowki z uwzglednieniem kompetencji poszczegol-
nych dziatow.

3. Poznanie organizacji zywienia oséb w danym osrodku (zaopatrzenie, magazynowanie su-
rowcow, produkcja positkéw, ich wydawanie, rodzaje stosowanych diet, system kontroli 1
zarzadzania jakoscig), w tym ze schematem organizacji zywienia przez firm¢ zewnetrzng
pracujaca na zlecenie instytucji/firmy (jesli dotyczy).

4. Zapoznanie si¢ z zasadami prowadzenia dokumentacji w placowkach (jawne dane staty-
styczne).

5. Poznanie zasad BHP, PPOZ i ergonomii pracy.
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Dodatkowo:

Szpitale

e Uczestniczenie przy ocenie stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizo-
wanego w oddziatach szpitalnych.

e Udziat w wydawaniu positkow dla hospitalizowanych pacjentow i w razie potrzeby po-
moc w karmieniu chorych.

e Udziat w szkoleniach, w tym szkoleniach dietetycznych dla pacjentow z chorobami
przewlektymi, prowadzonymi w warunkach hospitalizacji.

e Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych
po hospitalizacji.

Ztobki / przedszkola
e Poznanie zasad wspotpracy personelu.

e Poznanie rodzajow diet dla dzieci stosowanych w placowce.

Uczestniczenie przy opracowywaniu diet / jadtospisow.
Poznanie technologii komputerowej dotyczacej planowania zywienia, oceny zywienia
oraz kalkulacji kosztow.

e Zapoznanie si¢ z ekonomicznymi warunkami realizacji zywienia.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.
Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.
Poznanie schematow proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).

Sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z zasadami zywienia dzieci.
e Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcdéw 1 wyrobodw gotowych, ocena ja-
kosci surowca.

Poradnie dietetyczne
e Poglebienie wiedzy na temat metod diagnostycznych.

e Poglebienie wiedzy na temat zasad Zywienia pacjentow w jednostkach chorobowych
objetych leczeniem w poradni oraz z rodzajami stosowanych diet, a takze metodami
oceny ich wartosci odzywcze;j.

e Doskonalenie umiejetnosci praktycznych w zakresie konstruowania jadtospisow
i realizacji diet specjalistycznych,

e Czynny udziat w ocenie sposobu zywienia pacjentéw oraz edukacji zywieniowej pod-
czas pobytu w poradni.

Zaklady zywienia zbiorowego otwartego / zamknigtego i zaktady cateringowe
e Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.
e Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcow i wyrobow gotowych, ocena ja-
kos$ci surowca.
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Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania surowcow
1 wyrobow gotowych.

Poznanie schematoéw procesow produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
Poznanie wdrozonych/wdrazanych systemow zarzadzania jakoscig.

Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.

Poznanie zasad kalkulacji jednostkowej wyrobow gotowych.

Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadlospisow itp.).

Domy opieki spotecznej / sanatoriach

Poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pensjonariusza.

Poznanie zasad ustalania diet ludzi zdrowych i leczonych.

Udziat w wydawaniu positkow.

Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.

Poznanie norm jakos$ciowych dotyczacych surowcéw 1 wyrobdw gotowych, ocena ja-
ko$ci surowca.

Zapoznanie z organizacja transportu, warunkami i okresem magazynowania SUrOwcoOw
1 wyrobow gotowych.

Poznanie schematow proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadlospisow itp.).
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Kierunek: dietetyka
Forma studiow: niestacjonarne
Poziom studiow: drugi

CEL PRAKTYKI

Celem praktyki jest poglebienie wiedzy zwigzanej z funkcjonowaniem réznorodnych
instytucji/firm dziatajacych w obszarze ochrony zdrowia i sektora zywno$ciowego oraz
doskonalenie umiejgtnosci praktycznych w zakresie planowania/organizacji Zywienia
indywidualnego i zbiorowego.

W trakcie trwania praktyki student powinien rowniez rozwingé w sobie Swiadomos$¢ znaczenia
zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za pracg wilasng i innych.

ROK STUDIOW/SEM.: pierwszy/I

CZAS TRWANIA: 200 godz.

MIEJSCE ODBYWANIA PRAKTYKI:
1. Praktyka w poradni dietetycznej / szpitalu dla dorostych na oddziale
szpitalnym, w kuchni og6lnej oraz dziale zywienia / w domu opieki spoteczne;j
- 100 godz.
2. Praktyka w: szpitalu dziecigcym na oddziale szpitalnym, w kuchni ogélnej i
niemowlg¢cej / w ztobku / przedszkolu - 100 godz.

PROGRAM PRAKTYKI

Program praktyki obejmuje wymienione nizej zagadnienia dostosowane do charakteru
1 profilu Instytucji przyjmujacej na praktyke. Instytucja moze zawezi¢ lub poszerzy¢ zakres
przedmiotowy praktyki zgodnie ze specyfikg pracy Instytucji.

Podczas trwania praktyki studenci winni, w miar¢ mozliwosci jednostek organizacyjnych
Instytucji przyjmujacej, zapoznaé si¢ ze wszystkimi zasadami ich funkcjonowania, wedlug
ponizej przedstawionej propozycji programu:

e Zapoznanie si¢ z celem 1 zakresem dzialania instytucji/firmy oraz charakterem dziatal-
nosci 1 podstawami prawnymi ich funkcjonowania.

e Poznanie struktury organizacyjnej placoéwki z uwzglednieniem kompetencji poszcze-
gblnych dziatow.

e Poznanie organizacji zywienia os6b w danym osrodku (zaopatrzenie, magazynowanie
surowcow, produkcja positkow, ich wydawanie, rodzaje stosowanych diet, system kon-
troli 1 zarzadzania jakoscig), w tym ze schematem organizacji Zywienia przez firm¢ ze-
wnetrzng pracujaca na zlecenie instytucji/firmy (jesli dotyczy).

e Zapoznanie si¢ z zasadami prowadzenia dokumentacji w placowkach (jawne dane sta-
tystyczne).

e Poznanie zasad BHP, PPOZ i ergonomii pracy.
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Dodatkowo:

Szpitale

Uczestniczenie przy ocenie stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pacjenta hospitalizo-
wanego w oddziatach szpitalnych.

Udziat w wydawaniu positkow dla hospitalizowanych pacjentoéw i w razie potrzeby po-
moc w karmieniu chorych.

Udziat w szkoleniach, w tym szkoleniach dietetycznych dla pacjentdow z chorobami
przewlektymi, prowadzonymi w warunkach hospitalizacji.

Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych dla chorych
po hospitalizacji.

Z1obki / przedszkola

Poznanie zasad wspolpracy personelu.

Poznanie rodzajow diet dla dzieci stosowanych w placowce.

Uczestniczenie przy opracowywaniu diet / jadlospisow.

Poznanie technologii komputerowej dotyczacej planowania zywienia, oceny zywienia
oraz kalkulacji kosztow.

Zapoznanie si¢ z ekonomicznymi warunkami realizacji zywienia.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materialy.
Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.

Poznanie schematéw procesow produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego.
Sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z zasadami Zywienia dzieci.

Poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcow 1 wyroboéw gotowych, ocena ja-
kosci surowca.

Poradnie dietetyczne

Poglebienie wiedzy na temat metod diagnostycznych,

Poglebienie wiedzy na temat zasad zywienia pacjentoéw w jednostkach chorobowych,
objetych leczeniem w poradni oraz z rodzajami stosowanych diet, a takze metodami
oceny ich wartosci odzywcze;j.

Doskonalenie umiejetnosci praktycznych w zakresie konstruowania jadtospiséw 1 rea-
lizacji diet specjalistycznych.

Czynny udzial w ocenie sposobu zywienia pacjentow oraz edukacji zywieniowej pod-
czas pobytu w poradni.

Zaklady zywienia zbiorowego otwartego / zamknietego i1 zaklady cateringowe

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i1 materiaty.

Poznanie norm jakos$ciowych dotyczacych surowcow i wyrobow gotowych, ocena ja-
kosci surowca.

Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania SUrowcow
1 wyrobow gotowych.

Poznanie schematoéw procesow produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
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Poznanie wdrozonych/wdrazanych systemow zarzadzania jakoscig.
Zapoznanie z wyposazeniem technologicznym zaktadow.

Poznanie zasad kalkulacji jednostkowej wyrobow gotowych.
Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadlospisow itp.).

Domy opieki spotecznej / sanatoriach

Poznanie metod oceny stanu zdrowia oraz stanu odzywienia pensjonariusza.

Poznanie zasad ustalania diet ludzi zdrowych i leczonych.

Udzial w wydawaniu positkow.

Uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych.

Poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty.

Poznanie norm jakos$ciowych dotyczacych surowcéw 1 wyrobdw gotowych, ocena ja-
kosci surowca.

Zapoznanie z organizacjg transportu, warunkami i okresem magazynowania SUurowcow
1 wyrobow gotowych.

Poznanie schematéw proceséw produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego).
Uczestniczenie w planowaniu produkcji (uktadanie menu, jadlospisow itp.).
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