PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH DLA KIERUNKU DIETETYKA
W PANSTWOWEJ WYZSZEJ SZKOLE ZAWODOWEJ W KOSZALINIE
Zasady odbywania praktyk reguluja przepisy wewnetrzne Uczelni

— Regulamin Studiéw Panstwowej Wyzszej Szkoty Zawodowej w Koszalinie
— Regulamin Praktyk Zawodowych w Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej

w Koszalinie

— Program praktyk jest uszczegélowieniem sposobu organizacji i odbywania praktyk
zawodowych na kierunku dietetyka zgodnie z § 8 Regulaminu Praktyk Zawodowych

w Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej w Koszalinie.
I. CHARAKTERYSTYKA PRAKTYKI NA KIERUNKU DIETETYKA

1. Praktyki zawodowe odbywaja si¢ pod kierunkiem opiekuna praktyk wyznaczonego przez

Zaktad Pracy.

2.0piekunem praktyk placowce moze by¢: dietetyki, technolog zywnos$ci i zywienia lub

kierownik jednostki organizacyjnej.
3. Nadzor nad realizacjg praktyki sprawuje opiekun praktyk z ramienia Uczelni.

4. Praktyki zawodowe stanowig integralna czg$¢ procesu ksztatcenia 1 podlegaja

obowigzkowemu zaliczeniu
Il. ORGANIZACJA | PRZEBIEG PRAKTYK ZAWODOWYCH

1. Student realizuje praktyki zgodnie z planem i programem studiow.

2. Student realizuje praktyke zawodowa w placowkach wyznaczonych przez Uczelnig.

3. Student moze samodzielnie wskaza¢ placowke, ktora wyrazi gotowos¢ jego przyjecia na
praktyke. Placowka ta musi jednak spetnia¢ kryteria wyboru placowek do realizacji praktyk
zawodowych oraz zawrze¢ z Uczelnig stosowne porozumienie.

4. Porozumienie z jednostka, w ktorej realizowana bedzie praktyka, zostaje podpisane przed
rozpocze¢ciem praktyki.

5. Podczas praktyki zawodowej student realizuje zadania zawarte w Programie Praktyk
Zawodowych.



6. Godzina praktyki réwna jest godzinie dydaktycznej (45min.).

7. W wyjatkowych przypadkach Student moze ztozy¢ prosbe o przedtuzenie terminu realizacji
praktyk zawodowych. Naleza do nich:

1) cigza,

2) stan zdrowia,

3) sytuacje losowe.

ITII. OBOWIAZKI STUDENTA

1. Przed rozpoczeciem praktyki Student powinien przygotowac si¢ do jej odbycia, poprzez
zapoznanie si¢ z:

1) Regulaminem Praktyk Zawodowych w PWSZ w Koszalinie,

2) Programem praktyk obowigzujacym na kierunku dietetyka,

3) harmonogramem praktyki ktora bedzie odbywat w danej placéwce.

2. Obowiazkiem studenta jest przedstawienie Zaktadowi Pracy nastepujacych dokumentow:

1) skierowania z Uczelni,

2) Programu praktyki oraz dzienniczka praktyk,

3) aktualnej ksigzeczki sanitarno-epidemiologicznej wraz z badaniami na nosicielstwo
I szczepienie WZW typu B,

4) ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej (OC) oraz ubezpieczenie od nastgpstw
nieszczesliwych wypadkow (NW).

3. Student ma obowigzek we wilasnym zakresie wykupi¢ polisg OC i NW, odziez i obuwie
robocze.

4. Student ma obowigzek stawi¢ si¢ na praktyke w odpowiednim stroju (odziez i obuwie
robocze) zgodnie z przepisami BHP oraz posiada¢ identyfikator wystawiony przez Uczelnig.
5. Student zobowigzany jest do przestrzegania dyscypliny pracy, zasad etyki zawodowe;,
przestrzegania tajemnicy zawodowej, oraz innych przepisow obowigzujacych w Zaktadzie
Pracy.

6. Studentka bedaca w ciazy jest zobowigzana do niezwlocznego poinformowania o tym fakcie
opiekuna praktyk zawodowych w Zaktadzie Pracy i powinna przedstawi¢ zaswiadczenie od
lekarza specjalisty stwierdzajace:

1) Czas trwania cigzy;

2 ) Ogolny stan zdrowia;



3) Orzeczenie o mozliwosci odbywania praktyk zawodowych;
4) Pisemng deklaracje o osobistym ponoszeniu odpowiedzialno$ci za decyzje kontynuowania
praktyk zawodowych;

5) Na prosbe Studentki Dyrektor Instytutu po konsultacji z opiekunem praktyk zawodowych
z ramienia Uczelni moze wyrazi¢ zgod¢ na kontynuowanie praktyki zawodowej lub zmiane
terminu odbycia praktyk.

7. Na praktyke zawodowa studenci zobowigzani sg przychodzi¢ punktualnie.

8. Student ma obowigzek systematycznego i aktywnego uczestniczenia w praktyce (100%
obecnosci).

9. Student prowadzi na biezaco dokumentacj¢ w dzienniczku praktyk, w postaci codziennych
zapisOw czynnosci wykonywanych podczas praktyki, potwierdzonych przez opiekuna praktyki
10. Nieobecnos$¢ na praktyce student winien usprawiedliwi¢ 1 po uzgodnieniu z opiekunem —
odpracowa¢ w dogodnym dla obu stron terminie.

11. Na praktyki zawodowe studenci nie wnosza :telefondow komorkowych, aparatow

fotograficznych, dyktafonow, kamer.

IV. WARUNKI ZALICZENIA PRAKTYKI
1. Rozliczenia praktyki dokonuje opiekun praktyk z ramienia Zakladu Pracy poprzez
wystawienie opinii i oceny pracy studenta.
2. Zaliczenia praktyk zawodowych w dzienniczku praktyk, dokonuje opiekun praktyk
zawodowych z ramienia Uczelni.
3. Student zobowigzany jest do przedtozenia opiekunowi praktyk z ramienia Uczelni
dokumentacji praktyki: dzienniczka praktyk, opinii opiekuna praktyki z ramienia Zaktadu
Pracy, potwierdzenie odbycia praktyki.
4. Termin zaliczenia praktyk zawodowych uptywa z terminem konca semestru.
5. Student, ktory nie zaliczy praktyki, moze ubiega¢ si¢ o warunkowy wpis na semestr
nastepny.
6. Za praktyke zawodowa moze by¢ uznana praca zawodowa studenta lub staz, jesli
osiggniete efekty uczenia si¢ odpowiadaja efektom zatozonym dla praktyki w programie
studiow.

Ocena z praktyki zawodowej

Ocena wystawiana jest wedlug nast¢pujacej skali:
— stopien bardzo dobry (5,0)



— stopien dobry plus (4,5)

— stopien dobry (4,0)

— stopien dostateczny plus (3,5)
— stopien dostateczny (3,0)

— stopien niedostateczny (2,0)

V. HARMONOGRAM | MIEJSCE PRAKTYKI

Szczegdtowy harmonogram praktyki w danym roku akademickim dla studenta opracowuje

Opiekun praktyk zawodowych na kierunku dietetyka.

Rodzaj praktyki Realizowana | Liczba Liczba ECTS
w semestrze | godzin | tygodni
razem
Praktyka z zakresu Zywienia os6b I 120 55 5
dorostych
Praktyka w zakresie edukacji i v 120 4,5 4
poradnictwa zZywieniowego
Praktyka z zakresu zywienia dzieci \ 120 5,5 4
Praktyka kliniczna Vi 100 45 4
Praktyka z zakresu gastronomii Vi 90 4 3
i zakladow produkcyjnych
RAZEM: 550 24 20




Miejsce odbywania praktyki:

Praktyki odbywajg si¢ W zaktadach opieki zdrowotnej, zywienia i innych placéwkach,

z ktorymi uczelnia ma podpisane umowy lub porozumienia w sprawie praktyk. Placowki te

stanowig baz¢ szkoleniowa studentéw Kierunku dietetyka

Praktyka z Praktyka z Praktyki z Praktyka Praktyka z
zakresy zakresie zakresy Kliniczna zakresy
Zywienia 0sob edukacji i zywienia dzieci gastronomii i
dorostych poradnictwa zaktadow
Zywieniowego produkcyjnych
1 v \/ Vi VI
realizowana w oddziale w oddziale realizowana w w zaktadzie
poradni, szpitalnym, szpitalnym, poradni, ]
. . gastronomicznym,
przychodni kuchni ogodlnej, | kuchni ogdlnej przychodni .
) . _ ) . zakladzie
dietetycznej i dziale o ' dietetycznej i )
) i niemowlgce;j ) produkcyjnym
dziale zywienia, W dziale zywienia
o lub w Ztobku, )
zZywienia w domu opieki w szpitalu
_ przedszkolu
szpitalu spotecznej,
hospicjum

VI. TRESCI KSZTALCENIA POSZCZEGOLNYCH PRAKTYK

Ogolne cele praktyki zawodowej

Do ogolnych celow praktyki zawodowej zalicza sie:

— poznanie specyfiki pracy zawodowej, zgodnej z kierunkiem ksztalcenia 1 specjalnoscia,

— wyksztalcenie umiejgtnosci zastosowania wiedzy teoretycznej zdobytej w toku

studidéw w praktyce funkcjonowania Zaktadu Pracy,



— zdobywanie doswiadczen w samodzielnym i zespolowym wykonywaniu obowigzkow

zawodowych,

— przygotowanie studenta do petnienia wybranych zadan wynikajacych z funkcji

zawodowej,

— praktyczng weryfikacje wiedzy merytorycznej i umiejetnosci zawodowych zdobytych

w Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej w Koszalinie.

Semestr 11, 120h (5,5 tygodnia)

Praktyka z zakresu zywienia osob dorostych:

1.

Poznanie struktury organizacyjnej zywienia zbiorowego, w tym bloku zywieniowego
oraz zasad organizacji pracy bloku zywieniowego

Zapoznanie si¢ z rolg i zadaniami dietetyka - poznanie zasad wspotpracy dietetyka
Z pensjonariuszami oraz z dokumentacja dotyczaca pensjonariuszy

Przeprowadzenie wywiadu zywieniowego z pensjonariuszami, zebranie materiatu
poprzez rozmowe, obserwacje, analize dokumentacji medycznej, wykonanie prostych
badan, np. pomiar6w antropometrycznych

Wstepne doradztwo dietetyczne, praktyczne udzielanie porad dietetycznych
pensjonariuszom.

Profilaktyka 1 edukacja zywieniowa, prowadzenie dziatan profilaktycznych
1 edukacyjnych z zakresu zywienia wsrdd pensjonariuszy

Propagowanie zasad racjonalnego zywienia z wykorzystaniem roznych metod
1 srodkéw dydaktycznych

Asystowanie w procesie dystrybucji positkow.

Pomoc w karmieniu pacjentéw, ktorzy wymagaja pomocy.

Semestr 1V, 120h (5,5 tygodnia)

Praktyka w zakresie edukacji i poradnictwa zywieniowego:

1.
2.

Poznanie organizacji i struktury poradni dietetycznej.

Zakres dzialalnosci poradni, kompetencje personelu - ocen¢ stanu sanitarno-
higienicznego obiektu w oparciu o obowigzujace wymagania prawne

- Planowanie zywienia indywidualnego, zapoznanie si¢ z dietami indywidualnymi, ich

analiza 1 ocena pod wzglgdem warto$ci odzywczej 1 energetycznej



4. Wspoétudziat w gromadzeniu danych o pacjencie poprzez przeprowadzenie wywiadu
zywieniowego, analize dokumentacji medycznej, wykonanie prostych pomiarow
antropometrycznych

5. Wspotudzial we wstepnym doradztwie dietetycznym, oraz W propagowaniu zasad
racjonalnego zywienia - normy zywienia i wyzywienia, planowanie jadlospisoOw oraz
diet na podstawie zalecen lekarskich

6. -Przeprowadzenie wywiadu zywieniowego, wstepne doradztwo dietetyczne - zywienie
pacjentow w wybranych chorobach, opanowanie umiej¢tnosci prawidtowego doboru
sktadnikow diety

7. Propagowanie zasad racjonalnego zywienia oraz profilaktyki i edukacji zywieniowej -
poznanie struktury i organizacji pracy poradni dietetycznej oraz zakresu jej dziatalnosci

8. Zapoznanie si¢ z dokumentacja pacjentow, zasadami jej prowadzenia oraz zachowanie
poufnosci

9. Wspdtudzial w przeprowadzaniu wywiadow zywieniowych - wspotudziat w ustalaniu
zapotrzebowania na skladniki odzywcze i energetyczne oraz witaminy i sktadniki
mineralne

10. Udzielanie porad zywieniowych z wykorzystaniem roznych metod i $rodkow
dydaktycznych —

11. Opracowanie indywidualnych kart dietetycznych, przykladowych jadtospiséw oraz

przepisOw przygotowania potraw dietetycznych, a takze ich objasnienie pacjentowi
Semestr V, 120h (5,5 tygodnia)
Praktyka w zakresie zywienia dzieci:

1. w zakresie zywienia niemowlat:

- wymagania sanitarno-higieniczne oraz funkcjonalno$¢ kuchni niemowlece;j
- produkty Zzywno$ciowe wykorzystywane w zywieniu niemowlat,

- zarzadzanie bezpieczenstwem w przygotowaniu zywnos$ci dla niemowlat

- organizacja pracy, zakres dziatalno$ci, wyposazenie w sprze¢t, zasady bhp

- planowanie jadtospiséw oraz diet na podstawie zalecen lekarskich

- zywienie dzieci w wybranych chorobach:



- zywienie w alergiach pokarmowych — rozpoznanie przyczyn alergii pokarmowych,

objawy, zalecenia zywieniowe, dobor sktadnikéw, uktadanie jadtospisow

- zywienie w zespole zlego wchtaniania w chorobie trzewnej — zasady zywienia,

planowanie diety, wtasciwy dobor sktadnikow, uktadanie jadtospisow

- zywienie w fenyloketonurii — zrodto choroby, planowanie diety eliminujacej, dobor

sktadnikow, uktadanie jadtospisow

- zywienie w mukowiscydozie — zasady zywienia w tej chorobie, planowanie diety, dobor
sktadnikow, uktadanie jadtospisow e zywienie w nerczycy — zasady zywienia w tej

chorobie, planowanie diety, dobdr sktadnikow, uktadanie jadtospisow
- zywienie w oparzeniach — planowanie diet, dobor sktadnikéw, uktadanie jadtospisow

- zywienie w niedokrwistosci — zasady zywienia w niedokrwistosci, planowanie diety,

dobdr sktadnikow, uktadanie jadtospiséw
2. w zakresie zywienia dzieci starszych:
- Wymagania sanitarno-higieniczne oraz funkcjonalnos$¢ bloku zywieniowego,
- produkty Zywno$ciowe wykorzystywane w zZywieniu dzieci,
- zarzadzanie bezpieczenstwem w przygotowaniu zywnosci dla dzieci
- organizacja pracy, zakres dziatalno$ci, wyposazenie w sprzet,

- zasady bhp - wspotudziat w planowaniu jadtospisow dla dzieci uwzglgdniajacych zasady

racjonalnego zywienia

- wstepne doradztwo dietetyczne, udzielanie porad dietetycznych rodzicom dzieci, objasnienie

1m celowos$ci stosowania diet

- dziatania w zakresie profilaktyki i edukacji Zywieniowej, propagowanie zasad racjonalnego

zywienia wérod dzieci i1 ich rodzicow



Semestr VI, 100h (4,5 tygodnia)
Praktyka kliniczna:

1.
2.

10.

11.

12.

13.

14.

Poznanie organizacji i struktury dziatu zywienia.

Zakres dziatalno$ci dziatu zywienia, kompetencje personelu - ocen¢ stanu sanitarno-
higienicznego obiektu w oparciu o obowigzujagce wymagania prawne 1 wymagania
systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci

Ocena zywienia w szpitalu, w tym dotyczaca metod jakosciowych i ilosciowych, np.
ocena dekadowa jadtospisow, wartos$ci odzywczej 1 energetyczne;.

Analiza zebranego materialu, wycigganie wnioskow i formutowanie zalecen.
Planowanie zywienia zbiorowego, w tym przygotowanie jadlospisu dekadowego -
planowanie zywienia indywidualnego, zapoznanie si¢ z dietami indywidualnymi, ich
analiza 1 ocena pod wzgledem warto$ci odzywczej i energetycznej

Kalkulacja kosztow w dziale zywienia, w tym przygotowanie kalkulacji kosztow
jadlospisoOw z uwzglednieniem stawki zywieniowej i aktualnych cen oraz planowanie
jadtospiséw zgodnie z aktualng stawka zywieniowa

Zapoznanie si¢ z obowigzkami i kompetencjami personelu dziatlu zywienia oraz
opracowanie zakresu czynnos$ci stuzbowych dla kilku przyktadowych stanowisk pracy
Zapoznanie si¢ z obiegiem dokumentacji dzialu Zywienia, w tym rowniez sporzadzanie
1 wypetnianie przyktadowych dokumentow

Wspoéludziat w gromadzeniu danych o pacjencie poprzez przeprowadzenie wywiadu
zywieniowego, analiz¢ dokumentacji medycznej,

Wykonanie prostych pomiaréw antropometrycznych - wspotudzial we wstepnym
doradztwie dietetycznym, oraz w propagowaniu zasad racjonalnego zZywienia

Normy zywienia i wyzywienia, planowanie jadlospisoOw oraz diet na podstawie zalecen
lekarskich

Przeprowadzenie wywiadu zywieniowego, wstepne doradztwo dietetyczne - zywienie
pacjentow w wybranych chorobach, opanowanie umiej¢tnosci prawidlowego doboru
sktadnikow diety

Zywienie pacjentdw po zabiegach chirurgicznych w obrebie przewodu pokarmowego,
w tym réwniez po zabiegach resekcyjnych - leczenie zywieniowe

Zasady zywienia jelitowego i pozajelitowego - propagowanie zasad racjonalnego

zywienia oraz profilaktyki 1 edukacji zywieniowe;j



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Zywienie w chorobach jamy ustnej i przetyku — planowanie diety, dobor sktadnikow,

uktadanie jadtospiséw

Zywienie w niezytach Zoladka — planowanie diety, dobor skladnikéw, uktadanie
jadtospisow

Zywienie w chorobie wrzodowej Zotadka i dwunastnicy — planowanie diety, dobor

sktadnikow, uktadanie jadtospisow

Zywienie w chorobach jelita cienkiego i grubego — planowanie diety, dobor sktadnikow,
uktadanie jadtospisow

Zywienie w chorobach migZzszu watroby — planowanie diety, dobor sktadnikow,
uktadanie jadtospiséw

Zywienie w zapaleniu pecherzyka zdlciowego i drég zétciowych oraz w kamicy
z6lciowej planowanie diety, dobdr sktadnikow, uktadanie jadtospisow

Zywienie w zapaleniu trzustki — planowanie diety, dobér skladnikéw, uktadanie
jadtospiséw - zywienie dietetyczne w chorobach metabolicznych: ¢ zywienie
w cukrzycy dorostych — zasady zywienia, planowanie diety, dobor sktadnikdw,
uktadanie jadtospiséw

Zywienie w otyloéci — zasady planowania diet niskoenergetycznych, ograniczenia
w doborze produktéw zywnosciowych, uktadanie jadtospisow

Zywienie w wychudzeniu — rozpoznanie przyczyn wychudzenia, objawy, zalecenia

zywieniowe, dobor sktadnikéw, uktadanie jadtospisow

Zywienie w hiperlipidemiach — rozpoznanie zrodta, zalecenia Zzywieniowe i dobor
sktadnikow majacy na celu obnizenie poziomu lipidow, uktadanie jadtospisow
Zywienie w dnie moczanowej — zasady zywienia w dnie moczanowej, dobér

sktadnikow, uktadanie jadtospisow

Semestr VI, 90h (4 tygodnie)

Praktyka w zakresie gastronomii i zakladow produkcyjnych:

1.

Poznanie struktury organizacyjnej 1 specyfiki dziatalnosci danego zaktadu
gastronomicznego
Zapoznanie si¢ z organizacja pracy kuchni oraz z funkcjonalno$cig pomieszczen,

usytuowaniem poszczegdlnych stanowisk, wyposazeniem w sprzet, zasadami bhp ; -
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ocen¢ warunkoéw sanitarno-higienicznych w zakladzie oraz ocen¢ przygotowania
zaktadu do prowadzonej dziatalnosci;

Poznanie funkcjonowania zaktadowych systemow GMP, GHP oraz HACCP —
Zapoznanie si¢ z organizacjg pracy w magazynie zywnosci, oceng funkcjonalnosci
magazynu oraz gospodarki magazynowej.

Zasady przechowywania surowcéw, potproduktow i gotowych wyrobdw, ich ocene
przydatnosci do spozycia - ocen¢ wlasciwos$ci sensorycznych zywnos$ci oraz oceng
organoleptyczng potraw .

Warunki transportu wewngetrznego produktow zywnosciowych w zakltadzie - oceng
surowcoOw 1 potproduktow stosowanych w  technologii gastronomicznej, ich
przechowywanie i stosowanie.

Obrobka wstepna surowcoéw jako etap procesu technologicznego, znaczenie tej
czynnosci - obrobke cieplng w technologii potraw, jej wptyw na zmiany zachodzace w
Zywnosci, - inne czynno$ci wykonywane podczas przygotowania potraw.

Zmiany wartosci odzywczej podczas przechowywania i przetwarzania produktow
zywnosciowych, pozytywne 1 negatywne skutki procesoOw technologicznych
stosowanych w technologii potraw.

Zasady pakowania i wydawania gotowych potraw.
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