Zatacznik nr 4B do Procedury opracowywania i okresowego przegladu programéw studiow

(stanowigcej zalgcznik do Zarzadzenia nr .../2024 Rektora WUM z dnia ........................... 2024 r.)

Praktyka wakacyjna z technologii potraw
po | roku studiéw
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1. METRYCZKA

Rok akademicki

2025/2026
Wydziat Wydziat Nauk o Zdrowiu
Kierunek studiow Dietetyka
Dyscyplina wiodgaca Nauki o Zdrowiu
Profil studiéow Praktyczny
Poziom ksztatcenia | stopnia
Forma studiow stacjonarne
Typ modutu/przedmiotu obowigzkowy
Forma weryfikacji efektow zaliczenie
uczenia sie
Jednostka prowadzaca /jednostki Zaktad Dietetyki Klinicznej
prowadzace ul. Erazma Ciotka 27
01-445 Warszawa
Kierownik jednostki/kierownicy Prof. dr hab. n. o zdr. i n. med. Dorota Szostak-Wegierek
jednostek
Koordynator przedmiotu Mgr Jakub Krawczyk (jakub.krawczyk@wum.edu.pl)
Osoba odpowiedzialna za sylabus Mgr Jakub Krawczyk (jakub.krawczyk@wum.edu.pl)
Prowadzacy zajecia Zajecia realizowane sq przez opiekuna praktyk w miejscu odbywania praktyk

2. INFORMACIE PODSTAWOWE

Rok i semestr I rok studiéw stacjonarnych I stopnia, semestr Il Liczba punktéow 6.00
studiow ECTS
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FORMA PROWADZENIA ZAJEC
Liczba godzin Kalkulacja punktow ECTS
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim
wyktad (W)
seminarium (S)
¢wiczenia (C)
e-learning (e-L)
zajecia praktyczne (ZP)
praktyka zawodowa (PZ) 150 6
Samodzielna praca studenta
Przygotowanie do zajec i zaliczen
3. CELE KSZTALCENIA
(o4} Zapoznanie z zasadami i organizacjg pracy w pracowni technologii potraw, funkcjonalnosci poszczegélnych pomieszczen,
magazynow i sprzetow, a takze przechowywania surowcéw, poétproduktow i gotowych dan
Cc2 Zapoznanie studenta z zasadami funkcjonowania systemdéw zwigzanych z bezpieczennstwem zywnosci GMP, GHP, HACCP oraz
miejscowymi zasadami i wymaganiami zwigzanymi z bezpieczerstwem i higieng zywnosci, oraz innymi niezbednymi
regulacjami prawnymi
c3 Zapoznanie z procesami technologicznymi w miejscu odbywania praktyk, m. in. obrébka wstepna, obrébka cieplna, ich
wptywu na gotowy produkt, a takze z zasadami porcjowania i dystrybucji positkdw
4. EFEKTY UCZENIA SIE
Numer efektu Efekty w zakresie
uczenia sie
Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:
Umiejetnosci — Absolwent potrafi:
Ul dokonaé odpowiedniego doboru surowcéw do produkcji potraw stosowanych w zywieniu cztowieka zdrowego i
dietoterapii oraz zastosowa¢ odpowiednie techniki sporzagdzania potraw (D1.U.57)
U2 dokonywac obroébki wstepnej i cieplnej surowcow i pétproduktédw, przygotowywacé potrawy na bazie réznych grup

produktéw oceniajac ich cechy sensoryczne (D1.U.80)

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotéow do:

K1 wzig¢ odpowiedzialno$é za wykonywane czynnosci zawodowe i wtasciwie organizuje wiasng prace (D1.K.04)
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5. ZAJECIA
Forma zajec Tresci programowe Efekty uczenia sie
Praktyka realizowana w pracowni technologii potraw w jednej D1.U.57
z wymienionych placéwek: szpitale, ZOL, osrodki sanatoryjno — D1.U.80
lecznicze dla dorostych i dzieci, szkoty, przedszkola, ztobki, internaty,
domy opieki spotecznej, domy samotnej matki, domy dziecka, D1.K.04

restauracje, stotéwki, stotéwki przy zaktadach pracy, firmy cateringowe
Jej celem jest zapoznanie studentdéw z organizacjg pracy kuchni,
strukturg pomieszczen, funkcjonowaniem magazynow i sprzetu oraz
zasadami BHP obowigzujacymi w danej placowce.

Student poznaje praktyczne zasady stosowania systeméw GMP, GHP

i HACCP, zasady funkcjonowania danej pracowni, w tym zasady
przechowywania, porcjowania i dystrybucji positkdw oraz uczestniczy
w procesach obrébki wstepnej i cieplnej surowcéw. Nabywa
umiejetnosci organizacji stanowiska pracy zgodnie z zasadami
ergonomii i wymogami sanitarnymi, zapoznaje sie z dokumentacjg
magazynowg i produkcyjng, a takze uczy sie pobierania

i zabezpieczania probek pokarmowych do badan.

Podczas praktyki student stosuje wiedze teoretyczng w praktyce,
rozwija doktadnos¢, starannosc i umiejetnosé organizacji pracy,
przestrzega obowigzujgcych procedur i zasad higieny, a takze ksztattuje
postawe odpowiedzialnosci zawodowej i wspdtpracy w zespole.

Zajecia praktyczne

Zajecia odbywaja sie pod kierunkiem wyznaczonego opiekuna praktyk,
ktory udziela instruktazu, nadzoruje realizacje powierzonych zadan
i ocenia osiggniete efekty.

6. LITERATURA
Obowigzkowa
Wyznaczony opiekun nadzorujacy realizacje praktyk wyznacza literature, z ktérg student ma obowigzek sie zapoznac.
Uzupetniajaca

Wyznaczony opiekun nadzorujacy realizacje praktyk wyznacza literature, z ktdrg student ma obowiazek sie zapoznad.

7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA SIE

Symbol Sposoby weryfikacji efektu uczenia sie Kryterium zaliczenia
przedmiotowego
efektu uczenia sie

D1.U.57 Wyznaczony opiekun praktyk weryfikuje zdobytq wiedze i zalicza bqdzZ nie praktyke. Zaliczenie wszystkich umiejetnosci
D1.U.80 Na podstawie tego opiekun praktyk akceptuje praktyki i wpisuje zaliczenie do systemu | i kompetencji podanych
D1.K.04 uczelnianego. w dzienniczku praktyk.

8. INFORMACIE DODATKOWE
Po zakoriczonych praktykach student zobowiqzany jest przedstawic do akceptacji opiekunowi praktyk (mgr Jakub Krawczyk) uzupetniony dzienniczek

praktyk i skierowanie, a nastepnie ztozy¢ dokumenty w dziekanacie.
Dokumenty nalezy ztozy¢ w dziekanacie przed uptywem ustalonego terminu wyznaczonego przez pracownika dziekanatu.
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Prawa majatkowe, w tym autorskie, do sylabusa przystugujag WUM. Sylabus moze by¢ wykorzystywany dla celdw zwigzanych z ksztatceniem na studiach
odbywanych w WUM. Korzystanie z sylabusa w innych celach wymaga zgody WUM.

UWAGA
Koricowe 10 minut ostatnich zaje¢ w bloku/semestrze/roku nalezy przeznaczy¢ na wypetnienie przez studentéw
Ankiety Oceny Zaje¢ i Nauczycieli Akademickich
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