Zatgcznik do Uchwaly Nr 4/29.06/2022 Senatu SGTiH Vistula z dnia 29 czerwca 2022 r.
(Zalgcznik nr 4 do Decyzji Nr D-3-06/2022 Dziekana Wydziatu Turystyki i Rekreacji SGTiH Vistula
z dnia 13 czerwca 2022 r.)

Uczelnia Szkota Glowna Turystyki i Hotelarstwa Vistula
Wydzial Turystyki i Rekreacji
Dietetyka
Kierunek studiow (dla cyklow ksztatcenia rozpoczynajgcych sie w roku akademickim

2022/2023 i W latach poZniejszych)

1. Dietetyka dla os6b aktywnych fizycznie

Specjalnos¢ 2. Poradnictwo dietetyczne — praca z klientem
Poziom studiéw Studia pierwszego stopnia (stacjonarne i niestacjonarne)
Profil ksztalcenia Praktyczny

PROGRAM STUDENCKICH PRAKTYK ZAWODOWYCH

Podstawa prawna odbywania praktyki

1. Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2021 poz.
478 z pdzn. zm.).

2. Regulamin studiow Szkoty Glownej Turystyki i Hotelarstwa Vistula w Warszawie
wprowadzony Uchwata Nr 1/18.06/2019 Senatu SGTiH Vistula z dnia 18.06.2019 r.

3. Regulamin zawodowych praktyk studenckich Szkoty Gtownej Turystyki i Hotelarstwa
Vistula wprowadzony Zarzadzeniem Nr 1/04/2020 Rektora SGTiH Vistula z dnia 1 kwietnia
2020 r., zmieniony Zarzadzeniem Nr 1/07/2021 Rektora SGTiH Vistula z dnia 8 lipca 2021 r.

4. Program ksztatcenia.

Rodzaj i czas trwania (liczba tygodni/liczba miesi¢cy) oraz rok/semestr studiow

Czas trwania praktyki - 6 miesiecy (720 h)
— Il rok semestr 3 — 3 miesigce (360 h)
— Il rok semestr 4 — 3 miesigce (360 h)

Miejsce odbywania
(rodzaj instytucji, dzialu/dzialéw, w ktérych beda odbywac sie praktyki)

jednostki zbiorowego zywienia,

kuchnie, pracownie technologii potraw,

zaktady produkujace gotowa zywnos$c¢,

poradnie zywieniowe,

placowki dla dzieci i mtodziezy (szkoty, przedszkola, internaty itp.) prowadzace zywienie,
placowki dla dorostych (np. domy opieki spotecznej, domy dziennego pobytu), prowadzace
zywienie,

kluby sportowe, placowki fitness,

gabinety dietetyczne,

instytuty naukowe zajmujace sie dietetyka.

ANENENE NN

ASRNIEN

Cele
(z podzialem na obszary, np. wiedza teoretyczna / umiejetnos$ci praktyczne / kompetencje
spoleczne)

Cele w obszarze wiedzy teoretycznej:

e Znajomo$¢ ogolnych zasad funkcjonowania zaktadu gastronomicznego W zakresie
przygotowania i wydawania potraw;

e znajomo$¢ podstawowych zasad organizacji zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego typu
zamknigtego i otwartego;

e posiadanie wiedzy na temat warunkoéw prawidlowego przechowywania i magazynowania
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surowcow wykorzystywanych w gastronomii z uwzglednieniem ilosci i specyfiki
produktow/potproduktow oraz planu pomieszczen magazynowych;

znajomo$¢ sposobow wstepnej obrobki surowcoOw oraz obrobki cieplnej stosowanej
w technologii potraw, z uwzglednieniem zmian zachodzacych w produktach;

wiedza na temat zorganizowania stanowiska pracy zgodnie z wymogami ergonomii oraz
wymogami sanitarno-higienicznymi produkcji zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego
i przemystu spozywczego;

znajomos$¢ wspodiczesnych systemdéw zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zywienia;
znajomo$¢ podstawowych maszyn i urzadzen wykorzystywanych w przemysle spozywczym
i gastronomii oraz do produkc;ji i przetwarzania zywnos$ci w zaktadach zbiorowego zywienia;
znajomo$¢ podstawowych metod, technik, technologii, narzedzi, materiatow i ich
praktycznych zastosowan, pozwalajacych wykorzysta¢ i ksztalttowaé potencjat przyrody
w celu poprawy jakos$ci zycia cztowieka,

wiedza dotyczaca zaleznosci pomiedzy sposobem przygotowania potraw a jej wartoscia
Zywieniowa.

Cele w obszarze umiejetnosci praktycznych:

umiejetno$¢ dokonania identyfikacji 1 analizy zjawisk wptywajacych na produkcje i jakosé
zywnosci wykorzystywanej w prawidtowym zywieniu;

umiejetno$¢  dokonywania odpowiedniego doboru surowcéw do produkcji  potraw
stosowanych w dietoterapii oraz stosowania odpowiednich technik sporzadzania potraw;
umiejetnos$¢ stosowania zalecen i norm zywieniowych w zaktadach zbiorowego zywienia;
umiejetnos¢ wiasciwej oceny potrzeb/preferencji zywieniowych klienta i przygotowania
propozycji odpowiedniego menu (np. kuchnia wegetarianska, $rodziemnomorska, dieta
bezglutenowa);

umiejetno$¢ bilansowania diety;

umiejetnos$¢ uktadania jadtospisow dlugoterminowych;

umiejetno$¢ dostosowania jadlospisdw 1 sposobu zywienia do danej grupy;

umiejetnos¢ identyfikowania potrzeb i ograniczen klienta w zakresie zywienia.

Cele w obszarze kompetencji spolecznych:

umiejetnos¢ statego doksztatcania sig;

przejawianie odpowiedzialnos$ci za dziatania wtasne;

umiejetnos$¢ organizowania pracy wlasnej w zaktadzie pracy, majac na uwadze zasady BHP;
umiejetno$¢ wspoldziatania w grupie, przyjmowanie w niej roznych rdl oraz rozwigzywanie
problemow zwigzanych z realizacja danego zadania;

umiejetno$¢ wspotpracy z klientem;

poczucie odpowiedzialnosci za udzielane porady;

szacunek dla klienta;

umiejetnos$¢ indywidualnego podejscia do klienta,

rozumienie potrzeb i problemow klienta.

Zadania i obowiazki praktykanta

Zadaniem praktykanta jest realizacja zatozonych celow praktyk i osiggnigecie przyjetych efektow
ksztatcenia we wszystkich obszarach, zgodnie z wybrang w toku studiéw specjalnoscia.
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Szczegotowe cele zawodowych praktyk studenckich w ramach przydzielonej liczby godzin:
Semestr 3:
Praktyka projektowania jadlospisow i przygotowanie potraw (minimum 3 miesigce — 360 h)

1) poznanie systemu zaopatrzenia zaktadu w podstawowe surowce i materiaty;

2) poznanie norm jako$ciowych dotyczacych surowcow i wyrobow gotowych, ocena jako$ci
Surowca;

3) zapoznanie si¢ z organizacja dostaw, warunkami i okresem magazynowania SUrowcoOw
i wyrobow gotowych i ich wptywem na jako$¢ zywnosci;

4) poznanie schematow procesow produkcyjnych (od surowca do wyrobu gotowego);

5) poznanie wdrozonych/wdrazanych systemow zarzadzania jako$cig;

6) zapoznanie si¢ z wyposazeniem technologicznym zaktadow;

7) poznanie zasad kalkulacji jednostkowej wyrobéw gotowych;

8) poznanie zasad sporzadzania jadtospisow;

9) uczestniczenie w przygotowywaniu potraw;

10) zapoznanie si¢ ze sposobami utrzymywania temperatury potraw wlasciwej dla ich
konsumpcji;

11) uczestniczenie w porcjowaniu i rozdzielaniu positkow;

12) pobieranie, opisywanie i zabezpieczanie probek pokarmowych, zgodnie z obowigzujacymi
przepisami;

13) analiza systemu zarzadzania jako$cig przygotowywanych potraw;

14) ocena sposobow zapewnienia bezpieczenstwa produkowanej zywnosci;

15) poznanie zasad pakowania potraw;

16) poznanie urzadzen shuzgcych do przygotowania potraw;

17) poznanie zasady estetyki podawania potraw.

Semestr 4: Poradnictwo dietetyczne - praca z klientem (minimum 3 miesigce — 360 h)

1) zapoznanie si¢ z rodzajami stosowanych diet, a takze metodami oceny ich wartosci
odzywczej;

2) nabycie praktycznych umieje¢tnosci w zakresie konstruowania jadtospisow i realizacji diet
specjalistycznych;

3) branie czynnego udziatu w ocenie sposobu zywienia oraz edukacji zywieniowej;

4) prowadzenie edukacji zywieniowej indywidualnej i grupowej;

5) analiza mozliwosci wspomagania zywieniowego, z wykorzystaniem dostepnych diet
przemystowych;

6) umiejetno$¢ dostosowania diety do aktywnosci klienta;

7) poznanie metod oceny stanu odzywienia dzieci i/lub osob starszych;

8) poznanie zasad ustalania diety (w miare mozliwosci - takze uczestniczenie w opracowywaniu
diet dla dzieci i/lub osob starszych) z uwzglednieniem indywidualnych wymagan;

9) zapoznanie si¢ z metodami diagnostycznymi w zakresie alergii pokarmowych i nietolerancji;

10) udziat w wydawaniu positkow dla dzieci i/lub osob starszych;

11) identyfikowanie probleméw z zywieniem dzieci/starszych;

12) uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych;

13) ocena stanu odzywienia i rejestracja sposobu zywienia wskazanych podopiecznych
(co najmniej 3 osoby) lub grupy;

14) analiza dokumentacji dzialu zywienia;

15) obliczanie zapotrzebowania biatkowo-energetycznego i ocena stopnia jego pokrycia
stosowang dotychczas dietg w zaleznosci od zapotrzebowania,;

16) analiza dziennych i tygodniowych jadtospiséw, dostosowanych do zalecen zywieniowych
i mozliwosci finansowych danej placowki;

17) umiejetnos¢ prowadzenia wywiadu zywieniowego;

18) poznanie technik wspotpracy z klientem;
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19) poznanie metod oceny stanu odzywienia klienta i jego nawykow zywieniowych;

20) poznanie zasad ustalania planu dietetycznego dostosowanego do indywidualnych potrzeb
i preferencji (w miare mozliwosci - takze uczestniczenie W opracowywaniu diet);

21) udziat w szkoleniach zywieniowych i ich przygotowaniu;

22) uczestniczenie przy opracowywaniu diet indywidualnych.

Obowiazki praktykanta zostaly okreslone w §9 Regulaminu zawodowych praktyk
studenckich SGTiH Vistula.

Do obowiazkow studenta nalezy w szczegolnosci:

1) zapoznanie si¢ z zasadami odbywania praktyki zawodowe;;

2) sumienno$¢ 1 staranno$¢ w wykonywaniu powierzonych w trakcie trwania praktyki
obowiazkdw;

3) systematyczne, codzienne wypelnianie Dzienniczka zawodowych praktyk studenckich,
ktoérego wzor stanowi Zalacznik nr 5 do Regulaminu Zawodowych Praktyk Studenckich
SGTiH Vistula;

4) dostarczenie Kierunkowemu Opiekunowi Zawodowych Praktyk Studenckich bezposrednio
po zakonczonej praktyce Dzienniczka zawodowych praktyk studenckich z opinig
Instytucji/Przedsiebiorstwa i poswiadczeniem osiaggnietych efektow uczenia sig;

5) przestrzeganie ustalonego przez Instytucj¢/Przedsigbiorstwo przyjmujace porzadku
i dyscypliny pracy;

6) przestrzeganie zasad BHP i ochrony przeciwpozarowe;j;

7) przestrzeganie zasad zachowania tajemnicy stuzbowej i panstwowej oraz ochrony poufnos$ci
danych w zakresie okreslonym przez Instytucj¢/Przedsigbiorstwo przyjmujace;

8) utrzymywanie systematycznego kontaktu z Kierunkowym Opiekunem Zawodowych Praktyk
Studenckich.

Podstawa i warunki zaliczenia praktyki

Podstawe zaliczenia praktyk okresla §12 Regulaminu Zawodowych Praktyk Studenckich
SGTiH Vistula.

Warunkiem zaliczenia praktyk jest:

1) odbycie praktyk w ustalonym terminie;

2) wykonanie zadan przewidzianych w programie praktyk;

3) przedlozenie umowy o organizacj¢ zawodowych praktyk studenckich;

4) przedtozenie Kierunkowemu Opiekunowi Zawodowych Praktyk Studenckich dokumentu
potwierdzajacego odbycie praktyki — zaswiadczenia o odbyciu praktyk studenckiej — zgodnego
z wzorem stanowigcym Zalacznik nr 6 do Regulaminu Zawodowych Praktyk Studenckich SGTiH
Vistula;

5) przedtozenie sprawozdania z przebiegu praktyk, w postaci Dzienniczka zawodowych praktyk
studenckich, zgodnego z wzorem stanowigcym Zatacznik nr 5 do Regulaminu Zawodowych Praktyk
Studenckich SGTiH Vistula, opatrzonego pieczecia Zaktadu Pracy 1 podpisanego przez
przedstawiciela Zaktadu Pracy;

6) akceptacja sprawozdania przez Kierunkowego Opiekuna Zawodowych Praktyk Studenckich.

Dokumenty, o ktérych mowa:
- w pkt. 3 student sktada przed rozpoczgciem praktyk;
- w pkt. 4 1 pkt. 5 student sktada w terminie trzech tygodni od zakonczenia praktyk.




