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Program praktyki wdrozeniowej
dla studentéw Wydziatu Nauk o Zdrowiu
Akademii Wychowania Fizycznego im. Eugeniusza Piaseckiego w Poznaniu
kierunek Dietetyka

Praktyka zawodowa jest pogtebieniem wiedzy zdobytej w ramach programu studidw oraz jest
formg przygotowania zawodowego studentow. Jej celem jest zapoznanie studentéw ze strukturg
przestrzenng i funkcjonalng zaktadu gastronomicznego, przebiegiem proceséw technologicznych ze
szczegbélnym uwzglednieniem higieny produkcji oraz higieny osobistej pracownikéw oraz z zasadami
uktadania menu obowigzujgcymi w zywieniu zbiorowym. Ogdlna liczba godzin przewidziana na zajecia
praktyczne wynosi 140 godzin.

Zagadnienia do zrealizowania podczas praktyk:

1. Zapoznanie studentow ze strukturg przestrzenng i funkcjonalng zaktadu oraz wyposazeniem
technicznym ze szczegélnym uwzglednieniem pomieszczen magazynowych, produkcyjnych oraz
ekspedycyjnych.

2. Przedstawienie wymogow dotyczacych warunkéw przechowywania, doboru i obrébki wstepnej oraz
kulinarnej poszczegdlnych produktéw spozywczych ze szczegdlnym uwzglednieniem higieny produkcji
oraz higieny osobistej pracownikow.

3. Zapoznanie z zasadami uktadania jadtospisow roboczych i kart menu.

Warunki zaliczenia praktyk

1. Podstawa zaliczenia praktyk jest przedstawienie wtasciwie prowadzonego dziennika praktyk wraz ze
sprawozdaniem

2. W dzienniku student zamieszcza pisemng relacje z kazdego dnia praktyki, ktérg potwierdza opiekun
praktyk z ramienia placéwki, w ktdrej sie ona odbyta. Dziennik wraz z oceng koricowg powinien by¢
poswiadczony przez kierownika/dyrektora/ placowki.

3. Nieobecnos$¢ studenta na praktyce moze by¢ usprawiedliwiona jedynie zwolnieniem lekarskim.
Usprawiedliwiona nieobecnos¢ powoduje automatyczne przedtuzenie okresu trwania praktyki o czas
trwania usprawiedliwionej nieobecnosci. Nieusprawiedliwiona nieobecnos¢ pocigga za sobag
niezaliczenie praktyki bez wzgledu na liczbe opuszczonych dni.

Kryteria niezbedne do wystawienia oceny przez zakiad pracy:

Po odbyciu praktyk student wykazuje sie wiedzg na temat: struktury przestrzennej i funkcjonalnej oraz

wyposazenia technicznego pomieszczen w zaktadzie gastronomicznym, wymogdéw dotyczgcych warunkow

przechowywania, doboru i obrébki kulinarnej poszczegdlnych produktéw spozywczych ze szczegdlnym
uwzglednieniem higieny produkcji oraz higieny osobistej pracownikéw. Zna zasady ukfadania jadtospisow,

a takze potrafi przygotowad zapotrzebowanie towarowe niezbedne do produkcji potraw.

Samodzielnie wykonuje powierzone mu zadania, wtasciwie organizuje prace wifasna, potrafi bra¢ za nia

odpowiedzialnos$¢, a takze potrafi wspotdziatac i pracowaé w grupie przestrzegajac zasad bezpieczenstwa i

higieny pracy. Zaliczenie praktyk jest niezbedne do zaliczenia danego roku studiow.
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