Opis modulu ksztalcenia

Panstwowa Wyzsza Szkola Zawodowa w Nysie

. . Kod S-DIET-I-P-DIET-
Nazwa modulu (przedmiotu) Praktyki zawodowe podmiotu PRA _lII
Kierunek studiow dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Specjalnos¢ przedmiot wspolny dla wszystkich specjalnosci
Forma studiow stacjonarne
Semestr studiow 11
Tryb zaliczenia przedmiotu Zaliczenie Liczba punktéw ECTS Sposéb
Zajecia zwigzane ustalania
. . .. . Zajeci z praktycznym oceny z
F T Liczba godzin zaj¢¢ w semestrze Catkowita 3 konétlzjfk(t;(l)‘c\l/ve 0 prz';/got())/wan>i/9m przedmiotu
ormy zaje¢ i inne Zawodowym
Catkowita stzrdfrzlta ko%]étlfkitl)é\l/v e Sposoby weryfikacji efektow uczenia si¢ w ramach form zaje¢ Waga w %
Praktyki zawodowe 120 120 0 Wypehienie dziennika praktyk, opinia opickuna zaktadowego 100
Razem: 120 120 0 Razem 100
Kategoria o . Efekty Forma
efektéw Lp. Efekty uczenia si¢ dla modutu (przedmiotu) Kierunkowe zajeé
1 zna strukturg organizacyjng zaktadu zywienia zbiorowego E—wgg praktyka
Wiedza zna proces technologiczny przygotowywania potraw oraz podstawy towaroznawstwa K_WO05 praktyka
3. zna systemy kontroli i zarzadzania jako$cia zdrowotna zywnosci K_W06 praktyka
zna podstawy prawne funkcjonowania placowki oraz zasady obiegu dokumentacji w tej K_W12
4. . praktyka
placowce K W24
i - K_U10
1 potrafi oceni¢ jako$¢ produktow i potraw K U1 praktyka
K_U10
Umiejetnosei 2. | wykorzystuje rézne technologie w przygotowywaniu potraw ﬁ—gﬂ praktyka
K_U15
3. prowadzi dokumentacj¢ Zywieniowa K_U14 praktyka
1 znai przestrzgga zasady BHP i regulamin pracy obowiazujacy w miejscu odbywania K K07 praktyka
praktyk (placéwce) -
Kompetencje ’ Kazuie potrzebe ciagleso doskonalenia sie i k ltacii calistami K_KO01 raktvka
spoleczne . wykazuje potrzebe ciaglego doskonalenia si¢ i konsultacji ze specjalistami K K02 praktyl
3 pracuje samodzielnie nad wyznaczonym zadaniem, jest odpowiedzialny za wlasne K_KO06
. . . praktyka
dziatania K_KO08




RAMOWY HARMONOGRAM PRAKTYK
NA 111 SEMESTRZE STUDIOW

Praktyka z technologii potraw

Zapoznanie studenta z r6znymi technologiami przygotowania potraw,
Cel praktyki zdobycie praktycznych umiejetno$ci w zakresie przygotowywania positkow
zgodnie z zasadami prawidtowego zywienia.

Miejscem odbywania praktyk sa wybrane przez studenta placowki,

W ktorych istnieje mozliwo$¢ wykonywania zadan wynikajacych

zZ niniejszego programu praktyk, w tym w szczegolnos$ci: kuchnie szpitalne,
zaktady zywienia zbiorowego typu otwartego lub zamknietego

Placowki

Czas trwania praktyki | 120 godz. (15 dni roboczych)

Miejsce odbywania

praktyk Lp. Zadania szczegotowe do realizacji w ramach praktyki

Zapoznanie si¢ z przepisami BHP i regulaminem pracy

kuchnie w zaktadach L obowigzujacym w placowce.

zywienia zbiorowego 2. Poznanie struktury organizacyjnej zaktadu zywienia zbiorowego.
zamknigtego (szpitale, Zapoznanie si¢ z organizacja pracy dzialu magazynowego,

domy pomocy warunkami przechowywania artykutow spozywczych. Udziat
Sp(.)lecz,nej’ zaklady 3 W organizacji i realizacji zaopatrzenia w surowce i produkty
opiekuniczo- spozywcze niezbedne do przygotowania potraw.

wychowawcze, szkoty,

internaty, przedszkola, 4 Zapoznanie si¢ z wyposazeniem kuchni oraz instrukcja obstugi
oérodki wypoczynkowe, " | urzadzen do obrobki technologicznej potraw.

sanatoryjne, domy

I S Poznanie procesu technologicznego przygotowywania potraw.
opieki, catering, itp.) p g go przygotowywania p

Uczestniczenie w przygotowywaniu potraw, w porcjowaniu

5. i rozdzielaniu positkow. Poznanie zasad pakowania potraw oraz
estetyki podawania potraw. Zapoznanie z organizacjg dziatu
ekspedycyjnego potraw.

kuchnie w zaktadach
zywienia zbiorowego

otwartego (stotowki,
jadtodajnie, bary, 6. | Ocena organoleptyczna jakos$ci produktow 1 potraw.

restauracje, itp.) Zapewnienie bezpieczefistwa i jakosci zdrowotnej przetwarzanej
Zywnosci.




