PROGRAM PRAKTYKI W SZPITALU - KUCHNIA SZPITALNA
STUDENTOW KIERUNKU DIETETYKA
(80 godzin — 2 tygodnie )

Praktyka zawodowa stanowi integralng cze$¢ ksztalcenia i wychowania przysztych
dietetykéw. Pozwala studentom skonfrontowa¢ wiedz¢ i umiejetnosci z zakresu technologii
z towaroznawstwem oraz zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego
opanowane w Uczelni z organizacjg zywienia zbiorowego pacjentoéw w szpitalu.

Praktyka zawodowa studentéw dietetyki Panstwowej Wyzszej Szkoly Zawodowej
w Koninie odbywana jest w kuchni szpitalnej centralnej 1 mlecznej, w ktérej sporzadzane sa
positki zgodnie z zasadami zywienia racjonalnego oraz dietetycznego dla pacjentow
dorostych, a takze dla dzieci 1 niemowlat. Placowki te s3 wyposazone
w odpowiednie urzadzenia mechaniczne i sprzgt kuchenny umozliwiajacy produkcje potraw
dietetycznych dla dorostych, dzieci i niemowlat. Posiadaja takze technologi¢ dotyczaca
planowania zywienia oraz kalkulacji kosztow.

Praktyka w kuchni szpitalnej jest realizowana w miesigcach czerwiec - wrzesien
w wymiarze 2 tygodni i obejmuje 80 godzin.

Celem praktyki jest zapoznanie studenta ze stotowka i1 kuchnig szpitalng oraz zasadami
jej funkcjonowania, charakterem §wiadczonych w niej ustug, ze sposobem organizacji pracy
zywienia zbiorowego, z rodzajami diet oraz zastosowaniem réznych metod technologicznych
do produkcji potraw dietetycznych.

1. Student powinien poznaé:

e struktur¢ kuchni i stoldwki szpitalnej, zasady funkcjonowania, w tym regulaminy
obowigzujace personel,

e Wyposazenie techniczne placowki /obstluge urzadzen mechanicznych i sprzetu
kuchennego oraz ich przeznaczenie/,

e organizacj¢ zywienia zbiorowego w kuchni szpitalne;j,

e planowanie pracy i organizacj¢ stanowiska pracy,

zasady wspolpracy personelu /pielegniarka, dietetyk, kucharz, pomoc kuchenna,

intendent, magazynier/,

rodzaje diet szpitalnych,

sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,

sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z zasadami zywienia dietetycznego,

zasady sporzadzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

dokumentacje kuchni szpitalnej /przepisy prawne i formularze obowigzujace przy

prowadzeniu kontroli sanitarno — higienicznej przez SANEPID/,

technologi¢ dotyczaca planowania Zywienia, oceny zywienia oraz kalkulacji kosztow,

ekonomiczne warunki realizacji zywienia,

zasady bhp w stosunku do planowania i przebiegu procesu produkcji potraw,

zasady ergonomii pracy,

srodowisko zawodowe.

2. Student w trakcie praktyki zawodowej powinien wykazaé sie wiedzq 7 zakresu:

e ksztaltowania 1 doskonalenia wlasnych umiejetnosci w korelacji z wiedza
1 umiejetnosciami zdobytymi podczas zaje¢ teoretycznych oraz ¢wiczen,



zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka zdrowego i chorego,

organizacji stanowiska pracy,

oceny towaroznawczej i organoleptycznej surowcow i potraw,

przeprowadzenia obrobki wstepnej surowcow,

sporzadzania potraw i napojow zgodnie z receptura,

okreslenia zjawisk fizykochemicznych zachodzacych podczas obrobki wstepnej
i termicznej produktow / barwa, masa, struktura, smak itp./,

znajomosci grup produktow spozywczych,

znajomosci urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego,

znajomosci przepisow bhp, systemu bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,

zasad pracy, wspotpracy w zespole zadaniowym,

znajomos$ci regulaminow w placowce w ktorej odbywa praktyke oraz wilasnych
kompetencji.

3. Student powinien opanowad w trakcie praktyki zawodowej nastgpujgce umiejetnosci:

organizowania  stanowiska pracy wszystkich etapéw  produkcji  potraw
z uwzglednieniem systemu bezpieczefstwa i jakosci zywnosci /HACCP, GHP, GMP/,
rozrozniania diet szpitalnych,

sporzadzania potraw 1 napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia ,
sporzadzania potraw 1 napojow zgodnie z zasadami  zywienia dietetycznego
w szpitalu,

sporzadzania mieszanek mlecznych dla niemowlat,

okreslania warto$ci odzywczej diet szpitalnych,

porcjowania i ekspedycji positkow,

sporzadzi¢ zapotrzebowanie ilosciowe na poszczegélne produkty w zalezno$ci od
receptur i ilo$ci osob,

oceny warunkow sanitarno — higienicznych kuchni,

stosowania technologii do planowania zywienia, oceny zywienia i1 kalkulacji kosztow
itp.,

przygotowania kalkulacji kosztow jadtospisu wg. cen aktualnych 1 stawki
zywieniowej,

prowadzenia kompleksowej dokumentacji kuchni szpitalnej.

4. Organizacja praktyki.

Student studiow stacjonarnych i1 niestacjonarnych:

realizuje 2 tygodnie praktyki po 8 godzin dziennie (1acznie 80 godzin), w terminie
zatwierdzonym przez Rad¢ Wydziatu Kultury Fizycznej 1 Ochrony Zdrowia,

posiada wymagane badania, szczepienia oraz ubezpieczenie NNW i OC,

zobowigzany jest do dostarczenia przed terminem praktyki karty wstgpnej praktyki
zawodowej,

otrzymuje od Opiekuna Praktyki w wyznaczonym terminie dokumentacj¢ praktyki tj.
skierowanie na praktyke , dziennik praktyk, program praktyki,

po zakonczeniu praktyki w terminie 1 tygodnia przedktada Opiekunowi Praktyk
dziennik praktyk i sprawozdanie z przebiegu praktyki.



5. Zakres kompetencji osob odpowiedzialnych za realizacje programu praktyki.

Kierownik zaktadu pracy:
Gtownym koordynatorem praktykantow w zaktadzie pracy jest kierownik, ktory:
e wyznacza opiekuna praktyki w zaktadzie pracy,
e zapoznaje studenta z regulaminami obowigzujgcymi w miejscu odbywania praktyki
lub powierza to zadanie wskazanemu pracownikowi,
Podsumowania praktyki oraz jej oceny dokonuje opiekun studenta ze strony zaktadu pracy.

Kierunkowy Opiekun Praktyk ze strony Uczelni:
e opracowuje plan/harmonogram praktyki,
e zapoznaje studenta z planem realizacji praktyki udzielajgc niezbednych wyjasnien,
e dokonuje podsumowania praktyki.

6. Obowiqzki studenta.

e sumiennie wykonuje zadania wynikajace z programu praktyki,

e wykazuje nienaganng postawe i wlasciwie reprezentuje Uczelnig,

e odnotowuje w dzienniku praktyk spostrzezenia ogdlne zwigzane z odbywaniem
praktyki,

e przebywa w zaktadzie w wymiarze czasu zgodnym z programem praktyki,

e przestrzega przepisow bhp w zaktadzie i na stanowisku pracy.

7. Warunki zaliczenia praktyki:

e podstawowym warunkiem zaliczenia praktyki jest frekwencja studenta w wymiarze
wymaganym w programie praktyki, postawa studenta oraz opanowanie wiedzy
1 umiejetnosci okreslonych w programie praktyki,

e terminowe (w okresie jednego tygodnia od zakonczenia praktyki) dostarczenie
kierunkowemu opiekunowi praktyk wypetnionego dziennika praktyki oraz
sprawozdania z przebiegu praktyki,

e zaliczenia dokonuje kierunkowy opiekun praktyk na podstawie dziennika praktyk,
sprawozdania z przebiegu praktyki oraz indywidualnej rozmowy ze studentem.



