Zatgcznik nr 1 do zarzgdzenia Rektora UJK nr - 90/2018

KARTA PRZEDMIOTU
Kod przedmiotu 0915.7.DI11.F1-PZ
Nazwa przedmiotu polskim Praktyka zawodowa 7 technologii potraw
w jezyku angielskim Practice of professional technology food

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiéw Stacjonarne/niestacjonarne
1.3. Poziom studiéw Studia I stopnia

1.4. Profil studiéw* Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu Dr n. rol. Kamila Sobas
1.6. Kontakt kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU
2.1. Jezyk wykladowy Polski

2.2. Wymagania wstepne* Wiadomosci z zakresu higieny i1 bezpieczenstwa zywnosci,
technologii zywnosci i potraw oraz towaroznawstwa, biochemii
ogolnej 1 zywnosci, chemia zywnosci, mikrobiologii ogolnej i
Zywnosci

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajeé Praktyka zawodowa

3.2. Miejsce realizacji zajec¢ Przedmiot realizowany w kuchniach ogélnych na terenie szpitala/domow
pomocy spolecznej/ZOL-u/przedszkoli/placowek zywienia zbiorowego typu
otwartego.

3.3. Forma zaliczenia zaje¢ Zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne Zajecia praktyczne: pogadanka, instruktaz, pokaz, obserwacja, opis,

¢wiczenia, wykonywanie procedur (zabiegoéw) pod kierunkiem opiekuna

praktyk, dyskusja

3.5. Wykaz podstawowa 1. Swiderski F., (red.), Waszkiewicz-Robak B., (red.),:

literatury Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena

jakosciowa. SGGW, Warszawa, 2010.

2. Zalewski S., Postawy technologii gastronomicznej. WNT,
Warszawa, 2009.

3. Kmiolek A., Sporzadzanie napojow i potraw. Towaroznawstwo i
przechowywanie zywnosci. WSiP, Warszawa, 2016.

4. Konarzewska M. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3 Rea

2009.

Dhuzewska A. Technologia zywnosci. WSiP 2006.

Kmiotek A. Technologia gastronomiczna. WSiP 2010.

7. Grzymistawski M., Gawecki J. zywienie czlowieka zdrowego i
chorego, PWN W-wa 2011

8. Ciborowska H., Rudnicka A. : Dietetyka. Zywienie zdrowego i
chorego cztowieka. PZWL Warszawawa 2009.

9. Kasperek A., Kondratowicz M. Wyposazenie techniczne zakladow
gastronomicznych. Wyd. REA 2012.

uzupelniajaca 1. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o
zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN W-wa 2008.

2. Procner A. Technologia z towaroznawstwem cz.1,2,3. WSiP 2009.

3. Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zaktadow
gastronomicznych, kuchni szpitalnych, hotelowych. Ebook.

oW

4. CELE, TRESCII EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)
C1. Zapoznanie studenta ze Srodowiskiem, warunkami pracy, przepisami sanitarno-epidemiologicznymi i BHP w
zaktadzie
C2. Zapoznanie studenta z surowcami i potproduktami oraz zasadami ich wykorzystania
(3. Zapoznanie studenta z réznymi technologiami przygotowania potraw
C4. Zdobycie praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowywania positkow zgodnie z zasadami prawidlowego




zywienia
C5. Uzyskanie kolejnych kompetencji zawodowych niezbednych do prawidtowego doboru procedur dotyczacych
realizowanych $§wiadczen z zakresu dietetyki

4.2. TreSci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Struktura organizacyjna jednostki oraz organizacja zywienia na jej terenie. Ocena warunkow sanitarno-higienicznych w
zaktadzie oraz ocena przygotowania zakladu do prowadzonej dziatalnosci. Wyposazenie techniczne kuchni oraz
funkcjonalno$¢ urzadzen w procesie technologicznym. Zaopatrzenie w produkty spozywcze oraz warunki transportu
wewnetrznego produktow zywnosciowych w zaktadzie. Organizacja pracy w magazynie zywnosci, ocena jego
funkcjonalnosci. Ocena surowcow i podtproduktéw stosowanych w technologii gastronomicznej, ich przechowywanie,
stosowanie, ocena i przydatnos¢ do spozycia.

Sposoby obrdobki wstepnej surowcow i jej wpltyw na warto$¢ odzywcza.
- obrobke cieplng w technologii potraw, jej wptyw na zmiany zachodzace w zywnosci,
- inne czynno$ci wykonywane podczas przygotowania potraw.
Ocena wtlasciwos$ci sensorycznych zywnos$ci oraz ocena organoleptyczna potraw. Przyprawy i ich rola w technologii
kulinarnej. Przechowywanie i przetwarzanie produktéw a ich warto§¢ odzywcza. Receptura potraw. Wyliczanie
warto$ci odzywczej produktéw i potraw.

4.3. Przedmiotowe efekty uczenia sie

Odniesienie do

= . . . kierunkowych
D
= Student, ktory zaliczyl przedmiot efektéw uczenia
sie
w zakresie WIEDZY:
wol Ma wiedz¢ na temat organizacji, zasad pracy, kompetencji personelu kuchni oraz DIIP_ W10

obowigzujaca dokumentacje

W02 | Zna wyposazenie techniczne zaktadu, poszczegolne etapy produkcji positkow DI1P W10

Posiada wiedz¢ na temat surowcoéw i potproduktow wykorzystywanych w przygotowaniu

Wo3 positkdéw oraz wplywu réznych technologii obrobki na ich warto$¢ odzywcza DIIP_W10
WO04 | Zna organizacyjne i prawne uwarunkowania pracy w kuchni ogélnej DI1P W04
w zakresie UMIEJETNOSCI:
uo1 Dokon}lje Wktéciwego doboru S.UI'OWC.(')W do produkcji potraw z uwzglgdnieniem DIIP U05
sktadnikéw nie tolerowanych w roznych jednostkach chorobowych -
U02 | Dokonuje wlasciwego doboru technik stosowanych w zywieniu dietetycznym DI1P_UO05
U03 | Potrafi wspotpracowac z cztonkami zatogi uczestniczacej w procesie technologicznym DI1P_U06
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
KO1 | Przestrzega zasad obowigzujacych zasad DI1P K01
K02 | Proponuje zmiany w organizacji pracy DI1P K01
K03 | Samodzielnie zdobywa wiedz¢ konieczna do rozwigzywania problemow DI1P K05
4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektow uczenia si¢
Sposob weryfikacji (+/-)
Efekty Zaliczenie Aktywnosé
przedmiotowe ustne* na zajeciach*
(symbol) Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé
wiciP|\Wi{C\P\W Ci.|WiCi..|wWiCi{..|wWiCi.|WiC

WOl + +

w02 T +

Wwo03 + +

W04 + +

uo1 +

uo02 +

uo3 +

K01 +

K02 +

K03 +

*niepotrzebne usunqgé

4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektow uczenia si¢




For-m'a Ocena Kryterium oceny
zajec
3 61-68% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
konieczne pytania naprowadzajace.
- 3,5 |69-76% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
% usystematyzowane, wymaga pomocy nauczyciela.
2 4 77-84% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
= usystematyzowane, samodzielne. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach typowych.
§‘ 4,5 | 85-92% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o podane
pis$miennictwo uzupehiajgce. Rozwiazywanie probleméw w sytuacjach nowych i ztozonych.
5 93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o
samodzielnie zdobyte naukowe zrddta informacji.
3 61-68% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
konieczne pytania naprowadzajace.
£ 3,5 | 69-76% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
S usystematyzowane, wymaga pomocy nauczyciela.
-E 4 77-84% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
§ usystematyzowane, samodzielne. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach typowych.
= 4,5 | 85-92% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o podane
o piSmiennictwo uzupehiajace. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach nowych i ztozonych.
5 93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o
samodzielnie zdobyte naukowe zrdodta informacji.

5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKLAD PRACY STUDENTA

Obciazenie studenta

Kategoria Studia Studia
stacjonarne niestacjonarne
LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE 150 150
NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/
Inne (praktyka zawodowa) 150 150
LACZNA LICZBA GODZIN 150 150
PUNKTY ECTS za przedmiot 5 5

*niepotrzebne usungé

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy oséb prowadzqcych przedmiot w danym roku akademickim)




