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PLAN I RAMOWY PROGRAM PRAKTYK ZAWODOWYCH
na kierunku: DIETETYKA
dla studentow II i III roku na profilu praktycznym
w roku akademickim 2019/2020

Praktyki zawodowe stanowig integralng cz¢$¢ programu studiéw na kierunku Dietetyka.
Podstawowym celem tych zaje¢ jest przygotowanie studentéw do samodzielnej realizacji zadan
w zawodzie dietetyka. Jednoczesnie praktyka zawodowa umozliwia tez studentowi poglgbienie
zdobyte] w czasie studiow wiedzy teoretycznej o aspekty praktyczne. Przyczynia si¢ to tez
niewatpliwie do sprecyzowania jego wilasnych aspiracji zawodowych 1 ukierunkowuje
w poszukiwaniu przyszlego miejsca pracy.

Zgodnie z programem ksztalcenia na kierunku Dietetyka w Wyzszej Szkole
Humanistycznej im. Krola Stanistawa Leszczynskiego w Lesznie, czas trwania praktyk
zawodowych na profilu praktycznym wynosi 360 godzin. Miejsca odbywania praktyk sa
zroznicowane, tak aby student mial mozliwo$¢ zapoznania si¢ ze specyfika pracy dietetyka na
r6znych stanowiskach.

Realizacja praktyk zawodowych w trakcie studiow w Wyzszej Szkole Humanistycznej
w Lesznie odbywa si¢ na podstawie porozumien zawieranych z poszczegdlnymi zaktadami pracy
1 instytucjami. Student realizuje praktyki zgodnie z programem pod nadzorem Zaktadowego
Opiekuna Praktyk tj. osoby wyznaczonej przez zaklad pracy lub instytucj¢, w ktorej odbywa
praktyke.

Student moze zosta¢ zwolniony z obowigzku odbywania praktyki pod warunkiem

przedstawienia zaswiadczenia potwierdzajacego zatrudnienie / odbycie stazu / odbycie praktyki

w placowkach zgodnych poprzez charakter dziatan z realizowanym rodzajem praktyki. Na

zaswiadczeniu winny znajdowac si¢ nast¢pujace informacje: miejsce pracy, okres zatrudnienia,

stanowisko pracy, charakter pracy (zakres obowiazkoéw), jesli nie wynika on ze stanowiska pracy.



Nadzér dydaktyczno-wychowawczy nad praktykami petni Merytoryczny Opiekun
Praktyk, natomiast nadzor organizacyjny nad praktykami petni Opiekun Praktyk z ramienia
uczelni.

Warunkiem uzyskania pozytywnej oceny ze zrealizowanej praktyki zawodowej jest:

= otrzymanie pozytywnej opinii i oceny ze strony Zakladowego Opiekuna Praktyk;

= wykonanie portfolio;

= otrzymanie pozytywnej oceny ze strony Merytorycznego Opiekuna Praktyk wystawionej
na podstawie oceny Zaktadowego Opiekuna Praktyk oraz oceny z przygotowanego przez

studenta portfolio.

Zgodnie z programem ksztalcenia, na kierunku Dietetyka na profilu praktycznym
w Wyzszej Szkole Humanistycznej im. Krola Stanistawa Leszczynskiego w Lesznie obowigzuje

nastepujacy plan i program praktyk zawodowych:

1. Wstepna praktyka w szpitalu:

1. Informacje ogdlne:

czas trwania: 30 godzin

realizacja: 1I /1II semestr

zaliczenie: IV semestr

miejsce odbywania: blok zywieniowy szpitala lub domu pomocy spolecznej.
2. Cel praktyki: zapoznanie studenta z organizacja i funkcjonowaniem bloku zywienia
w szpitalu, oraz z zadaniami dietetyka uczestniczacego w realizacji prawidtowego
zywienia pacjentow. Zdobycie podstawowych praktycznych umiejetnosci wykonywania
positkow dla pacjentow.
3. Program (tematyka) praktyki obejmuje:
- poznanie struktury organizacyjnej szpitala, dziatu zywienia, zapoznanie si¢ z regulaminem
szpitala lub domu pomocy spoteczne;j,
- zasady organizacji pracy oraz wyposazenie techniczne bloku zywieniowego, zasady bhp,
- wdrazanie w codziennej pracy zasad bezpieczenstwa Zzywnos$ci i wymagan sanitarno-
higienicznych zgodnie z obowigzujacymi regulacjami prawnymi, zapoznanie si¢
z zaktadowymi dokumentami GHP i GMP,
- zasady przygotowywania positkéw dla poszczeg6élnych grup pacjentow,
- wspoétudziat w przygotowaniu jadtospisow dla pacjentow,

- wspoétudziat w przygotowaniu, porcjowaniu i dystrybucji positkow,



- ocen¢ jakosci zywnosci oraz przydatnosci do spozycia réznych surowcow i produktéw
zywnosciowych,
- racjonalng gospodarke magazynowa w magazynie Zywnosci,
- zapoznanie si¢ z rolg 1 zadaniami dietetyka w szpitalu lub w domu pomocy spoleczne;j
oraz ze wspotpracg dietetyka z zespotem lekarskim,
4. Zadanie do wykonania:
Opracowanie sprawozdania z praktyki wraz z wykonaniem PORTFOLIO.
Portfolio stanowig zalaczniki, ktérymi moga by¢: np. schemat struktury organizacyjnej placowki
oraz dziatu zywienia, opis wyposazenia technicznego bloku zywieniowego, charakterystyka
zaktadowych systemow GHP i GMP, jadtospisy, w ktorych tworzeniu student wspotuczestniczyt,
przyktadowe dokumenty oceny jakosci zywnos$ci oraz gospodarki magazynowej, opis roli i

zadan dietetyka w szpitalu lub domu pomocy spoteczne;.

I1. Praktyka z technologii potraw:
1. Informacje ogolne:

czas trwania: 30 godzin

realizacja: I1 / III semestr

zaliczenie: IV semestr

miejsce odbywania: kuchnie w zakladach Zywienia zbiorowego zamknietego (szpitale,

domy pomocy spolecznej, zaklady opiekunczo-wychowawcze, szkoly, internaty,
przedszkola itp.) oraz zywienia zbiorowego otwartego (stolowki, jadlodajnie,
restauracje itp.)
2. Cel praktyki: zapoznanie studenta z r6znymi technologiami przygotowania potraw,
zdobycie praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowywania positkow zgodnie
z zasadami prawidtowego zywienia.
3. Program (tematyka) praktyki obejmuje:
- poznanie struktury organizacyjnej i1 specyfiki dziatalno$ci danego zakladu zywienia
zbiorowego,
- zapoznanie si¢ z organizacja pracy kuchni oraz z funkcjonalnos$cia pomieszczen,
usytuowaniem poszczegolnych stanowisk, wyposazeniem w sprzet, zasadami bhp,
- ocen¢ warunkow sanitarno-higienicznych w zaktadzie oraz oceng przygotowania
zaktadu do prowadzonej dzialalnosci,
- poznanie funkcjonowania zaktadowych systeméw GMP, GHP oraz HACCP,

- organizacj¢ pracy w magazynie zywnosci, ocen¢ funkcjonalno$ci magazynu oraz



gospodarki magazynowej,
- zasady przechowywania surowcow, potproduktow i gotowych wyrobow, ich oceng
przydatnosci do spozycia,
- oceng¢ wlasciwosci sensorycznych zywnosci oraz ocen¢ organoleptyczng potraw,
- warunki transportu wewnetrznego produktéw zywnosciowych w zakladzie,
- ocen¢ surowcOw 1 potproduktow stosowanych w technologii gastronomicznej, ich
przechowywanie i stosowanie,
- obrdobke wstepna surowcow jako etap procesu technologicznego, znaczenie tej czynnosci,
- obrobke cieplng w technologii potraw, jej wpltyw na zmiany zachodzace w zZywnosci,
- inne czynnos$ci wykonywane podczas przygotowania potraw,
- zmiany wartos$ci odzywczej podczas przechowywania i przetwarzania produktow
zywnos$ciowych, pozytywne i negatywne skutki proceséw technologicznych
stosowanych w technologii potraw.
4. Zadanie do wykonania:
Opracowanie sprawozdania z praktyki wraz z wykonaniem PORTFOLIO.
Portfolio stanowig zalaczniki, ktérymi moga by¢: np. schemat struktur i opis struktury
organizacyjnej i specyfiki dziatalno$ci danego zakladu zywienia zbiorowego, charakterystyka
kuchni z uwzglednieniem wyposazenia w sprzet i aparatureg, opis zaktadowych dokumentow
GHP i GMP oraz HACCP, przyktadowe dokumenty oceny jako$ci zywnos$ci oraz gospodarki
magazynowej, opis poszczegdlnych etapéw procesu technologicznego realizowanych

w zakladzie.

II1. Praktyka w dziale zywienia szpitala

1. Informacje ogolne:

- czas trwania: 60 godz.

- realizacja: III semestr

- zaliczenie: IV semestr

- miejsce odbywania: dzial zywienia w szpitalach o réznym profilu.

2. Cel praktyki: zapoznanie studenta z funkcjonowaniem dziatu Zywienia w szpitalu oraz
z jego rola 1 zadaniami. Nabycie praktycznych umiej¢tnosci z zakresu dziatania tej jednostki.

3. Program (tematyka) praktyki obejmuje:

- poznanie organizacji i struktury dzialu Zywienia,

- zakres dziatalno$ci dzialu zywienia, kompetencje personelu,

- oceng stanu sanitarno-higienicznego obiektu w oparciu o obowigzujace wymagania



prawne i wymagania systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci,

ocen¢ zywienia w szpitalu, w tym dotyczaca metod jako$ciowych i ilo§ciowych, np. ocena

dekadowa jadlospisow, wartosci odzywczej 1 energetycznej; analiza zebranego materiatu,

wycigganie wnioskow 1 formutowanie zalecen,

planowanie zywienia zbiorowego, w tym przygotowanie jadtospisu dekadowego,

planowanie zywienia indywidualnego, zapoznanie si¢ z dietami indywidualnymi, ich analiza
i ocena pod wzgledem warto$ci odzywczej i energetycznej,

kalkulacje kosztow w dziale Zywienia, w tym przygotowanie kalkulacji kosztow jadtospisow
z uwzglednieniem stawki zywieniowej 1 aktualnych cen oraz planowanie jadlospiséw
zgodnie z aktualng stawka zywieniowa,

zapoznanie si¢ z obowigzkami i kompetencjami personelu dzialu Zywienia oraz opracowanie
zakresu czynnosci stuzbowych dla kilku przyktadowych stanowisk pracy,

zapoznanie si¢ z obiegiem dokumentacji dziatu Zywienia, w tym roéwniez sporzadzanie
1 wypehianie przyktadowych dokumentow,

wspotudziat w gromadzeniu danych o pacjencie poprzez przeprowadzenie wywiadu
zywieniowego, analiz¢ dokumentacji medycznej, wykonanie prostych pomiarow
antropometrycznych,

normy zywienia i wyzywienia, planowanie jadtospisoOw oraz diet na podstawie zalecen
lekarskich,

przeprowadzenie wywiadu zywieniowego, wspotudziat we wstepnym doradztwie
dietetycznym,

zywienie pacjentow w wybranych chorobach, opanowanie umiej¢tnosci prawidlowego
doboru sktadnikow diety,

zywienie pacjentdw po zabiegach chirurgicznych w obrgbie przewodu pokarmowego,

w tym réwniez po zabiegach resekcyjnych,

leczenie zywieniowe, zasady zZywienia jelitowego i pozajelitowego,

propagowanie zasad racjonalnego zywienia oraz profilaktyki i edukacji zywieniowe;.

4. Zadanie do wykonania:

Opracowanie sprawozdania z praktyki wraz z wykonaniem PORTFOLIO.

Portfolio stanowig zataczniki, ktorymi moga by¢: np. opis organizacji i struktury oraz zakresu

dziatalnos$ci dzialu zywienia, sporzadzenie przykladowych jadlospisow dekadowych oraz ich

oceny, analiza i ocena przykladowych diet indywidualnych, opracowanie kalkulacji kosztéw

przyktadowych  jadlospisow, wywiad zZywieniowy z uwzglgdnieniem  pomiaréw



antropometrycznych, sformutowanie propozycji dotyczacych zywienia pacjentdéw w wybranych
chorobach.

IV. Praktyka w poradni dietetvcznej

1. Informacje ogolne:

- czas trwania: 60 godz.

- realizacja: IV semestr

- zaliczenie: IV semestr

- miejsce odbywania: poradnie dietetyczne.

2. Cel praktyki: zapoznanie z dziatalno$cig poradni dietetycznej oraz nabycie praktycznych
umiejetnosci z zakresu dziatania tej jednostki.

3. Program (tematyka) praktyki obejmuje:

- poznanie struktury i organizacji pracy poradni dietetycznej oraz zakresu jej dziatalnosci,

zapoznanie si¢ z dokumentacjg pacjentdw, zasadami jej prowadzenia oraz zachowanie
poufnosci,
- wspotudzial w przeprowadzaniu wywiadow zywieniowych,
- wspoludziat w ustalaniu zapotrzebowania na skladniki odzywcze i energetyczne oraz
witaminy i sktadniki mineralne,
- udzielanie porad zywieniowych z wykorzystaniem réznych metod i srodkoéw dydaktycznych,
- opracowanie indywidualnych kart dietetycznych, przyktadowych jadtospiséw oraz przepisow
przygotowania potraw dietetycznych, a takze ich objasnienie pacjentowi,
- propagowanie zasad racjonalnego zywienia oraz profilaktyki i edukacji zywieniowe;.
4. Zadanie do wykonania:
Opracowanie sprawozdania z praktyki wraz z wykonaniem PORTFOLIO.
Portfolio stanowia zalaczniki, ktérymi moga by¢: np. opis organizacji pracy i zakresu
dziatalno$ci poradni dietetycznej, przykladowe wywiady zywieniowe wraz z propozycja
porad zywieniowych, sporzadzenie przykladowych indywidualnych kart dietetycznych,
zalecanych jadlospisow oraz przepiséw przygotowania potraw dietetycznych.

V. Praktyka w domu pomocy spolecznej

1. Informacje ogolne:

czas trwania: 60 godz.

realizacja: IV /V semestr

zaliczenie: VI semestr

miejsce odbywania: domy pomocy spolecznej, oddzialy geriatryczne, hospicja, oddzialy



opieki paliatywnej, oSrodki rehabilitacyjne.
2. Cel praktyki: zapoznanie studenta z organizacja zywienia i rolg dietetyka w domu pomocy
spotecznej. Nabycie praktycznych umiejetnos$ci w zakresie racjonalnego zywienia os6b
dorostych i starszych.
3. Program (tematyka) praktyki obejmuje:

- poznanie struktury organizacyjnej domu pomocy spotecznej, w tym bloku zywieniowego
oraz zasad organizacji pracy bloku zywieniowego,

- zapoznanie si¢ z rolg i zadaniami dietetyka w domu pomocy spoteczne;j,

- poznanie zasad wspotpracy dietetyka z pensjonariuszami oraz z dokumentacja dotyczaca
pensjonariuszy,

- przeprowadzenie wywiadu Zywieniowego z pensjonariuszami, zebranie materiatu poprzez
rozmowe, obserwacje, analiz¢ dokumentacji medycznej, wykonanie prostych badan, np.
pomiarow antropometrycznych,

- wstepne doradztwo dietetyczne, praktyczne udzielanie porad dietetycznych
pensjonariuszom,

- profilaktyka i edukacja zywieniowa, prowadzenie dziatan profilaktycznych i edukacyjnych
z zakresu zywienia wsrdd pensjonariuszy,

- propagowanie zasad racjonalnego zywienia z wykorzystaniem roznych metod 1 §rodkéw
dydaktycznych.

4. Zadanie do wykonania:

Opracowanie sprawozdania z praktyki wraz z wykonaniem PORTFOLIO.

Portfolio stanowig zataczniki, ktorymi moga by¢: np. opis organizacji i struktury oraz zakresu
dziatalnosci domu pomocy spotecznej, w tym bloku Zywieniowego, przedstawienie zakresu
obowigzkow dietetyka w domu pomocy spotecznej, przykladowe wywiady zywieniowe
z pensjonariuszami, dokumentacja z przeprowadzonych badan antropometrycznych - ich analiza
i wnioski, opracowane zalecenia dietetyczne, dokumentacja z prowadzonych wsrdd

pensjonariuszy dzialan profilaktycznych i edukacyjnych z zakresu zywienia.

VI. Praktvka w poradni chorob ukladu pokarmowego i chorob metabolicznvch

1. Informacje ogolne:
- czas trwania: 60 godz.
- realizacja: IV / V semestr

- zaliczenie: VI semestr



- miejsce odbywania: poradnie chorob ukladu pokarmowego np. gastroenterologiczne

oraz poradnie chorob metabolicznych np. leczenia cukrzycy, otylosci.

2. Cel praktyki: zapoznanie studenta z zywieniem dietetycznym w roéznych chorobach uktadu

pokarmowego oraz w chorobach metabolicznych. Nabycie praktycznych umiejetnosci

w zakresie doboru skladnikow zywnosciowych i uktadania jadlospisow dla pacjentow

cierpigcych na te choroby.

3. Program (tematyka) praktyki obejmuje:

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

uktadanie jadtospisow,

zywienie w niezytach zotadka — planowanie diety, dobdr sktadnikow, 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 migzszu watroby — planowanie diety, dobor sktadnikow, uktadanie

jadtospisow,

zywienie w zapaleniu pgcherzyka zotciowego i1 drog zotciowych oraz w kamicy zotciowej

planowanie diety, dobor sktadnikéw, uktadanie jadtospisow,

zywienie w zapaleniu trzustki — planowanie diety, dobdr sktadnikow, uktadanie

jadtospisow,

zywienie dietetyczne w chorobach metabolicznych:

zywienie w cukrzycy dorostych — zasady zywienia, planowanie diety, dobor sktadnikéw,
uktadanie jadlospisow,

zywienie w otyloSci — zasady planowania diet niskoenergetycznych, ograniczenia
w doborze produktéw zywnosciowych, uktadanie jadtospisow,

zywienie w wychudzeniu — rozpoznanie przyczyn wychudzenia, objawy, zalecenia
zywieniowe, dobor sktadnikéw, uktadanie jadlospisow,

zywienie w hiperlipidemiach — rozpoznanie Zrédla, zalecenia zywieniowe i dobor
sktadnikdw majacy na celu obnizenie poziomu lipidow, uktadanie jadtospiséw,

zywienie w dnie moczanowej — zasady zywienia w dnie moczanowej, dobodr sktadnikéw,

uktadanie jadlospisow.



4. Zadanie do wykonania:

Opracowanie sprawozdania z praktyki wraz z wykonaniem PORTFOLIO. Portfolio stanowia
zalaczniki, ktorymi moga by¢ np. opis zakresu dzialania leczniczego poradni
gastroenterologicznej 1 choréb metabolicznych, przyktadowe jadlospisy dla kilku jednostek

chorobowych.

VII. Praktvka w zakresie Zzywienia niemowlat oraz dzieci starszych

1. Informacje ogolne:
- czas trwania: 60 godz. w tym 30 godz. zywienie niemowlat i 30 godz. zZywienie dzieci
starszych

- realizacja: V / VI semestr
- zaliczenie: VI semestr
- miejsce odbywania: a) zywienie niemowlat - szpital dzieci¢cy, oddzial dzieciecy, zZlobek

b) zywienie dzieci starszych — przedszkola, szkoly, domy dziecka itp.
2. Cel praktyki: zapoznanie studenta ze specyfika zywienia niemowlat, w tym takze
z funkcjonowaniem kuchni niemowlgcej oraz nabycie praktycznych umiejetno$ci w zakresie
prawidlowego zywienia niemowlat i dzieci starszych.
3. Program (tematyka) praktyki obejmuje:

a) w zakresie zywienia niemowlat:

wymagania sanitarno-higieniczne oraz funkcjonalno$¢ kuchni niemowlecej, produkty
zywnosciowe wykorzystywane w zywieniu niemowlat, zarzadzanie bezpieczenstwem

w przygotowaniu zywnosci dla niemowlat,

organizacj¢ pracy, zakres dziatalno$ci, wyposazenie w sprzet, zasady bhp,

planowanie jadtospiséw oraz diet na podstawie zalecen lekarskich,

zywienie dzieci w wybranych chorobach:

e 7zywienie w alergiach pokarmowych — rozpoznanie przyczyn alergii pokarmowych,
objawy, zalecenia zywieniowe, dobor sktadnikow, uktadanie jadtospiséw,

e 7ywienie w zespole zlego wchilaniania w chorobie trzewnej — zasady Zzywienia,
planowanie diety, wtasciwy dobor sktadnikow, uktadanie jadtospiséw,

e 7zywienie w fenyloketonurii — zrédlo choroby, planowanie diety eliminujacej, dobor

sktadnikow, uktadanie jadtospisow,



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

e 7Zywienie w nerczycy — zasady zywienia w tej chorobie, planowanie diety, dobor
sktadnikow, uktadanie jadtospisow,

e Zywienie w oparzeniach — planowanie diet, dobdr sktadnikow, uktadanie jadlospisow,

e zywienie w niedokrwisto$ci — zasady zywienia w niedokrwistosci, planowanie diety,
dobor sktadnikow, uktadanie jadtospisow.

b) w zakresie zywienia dzieci starszych:

- wymagania sanitarno-higieniczne oraz funkcjonalno$¢ bloku zywieniowego, produkty
zywno$ciowe wykorzystywane w Zzywieniu dzieci, zarzadzanie bezpieczenstwem
w przygotowaniu zywnosci dla dzieci,

- organizacj¢ pracy, zakres dzialalno$ci, wyposazenie w sprzet, zasady bhp,

- wspotudzial w planowaniu jadtospiséw dla dzieci uwzgledniajacych zasady racjonalnego
Zywienia,

- wstepne doradztwo dietetyczne, udzielanie porad dietetycznych rodzicom dzieci,
objasnienie im celowosci stosowania diet,

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

zywienia wsrod dzieci i ich rodzicow.

4. Zadanie do wykonania:

Opracowanie sprawozdania z praktyki wraz z wykonaniem PORTFOLIO.

Portfolio stanowia zalgczniki, ktérymi mogg by¢: np. opis kuchni niemowlecej — organizacja jej
pracy, zakres dziatalnosci, funkcjonalno$¢, wyposazenie w sprzet, charakterystyka produktow
zywnos$ciowych wykorzystywanych w zywieniu niemowlat, przykladowe zalecenia zywieniowe
i jadlospisy w wybranych chorobach, przyktadowe jadtospisy dla dzieci, dokumentacja

dotyczaca profilaktyki i edukacji zywieniowej wsrdd dzieci i ich rodzicow.
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