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Bilans godzin i punktow ECTS

taczny nakfad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem
nauczyciela

Praca wtasna studenta

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami o
charakterze praktycznym
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Forma

Wyktad

Konwersatorium

Cwiczenia w pracowniach

Lektorat

Praca wtasna studenta
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Celem przedmiotu jest zapoznanie z zasadami organizacji zywienia zbiorowego oraz zapoznanie z
zasadami prowadzenia kontroli wewnetrznej i nadzorem nad dziataniami zwigzanymi z realizacjg zasad
GHP/GMP, spetnieniem wymogdw sanitarno-higienicznych, wdrazaniem i skutecznym funkcjonowaniem
systemu HACCP oraz dokumentowaniem dziatarn w tym zakresie.

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy — Student zna i rozumie:

K_WO06

K_W07

K_WO08

K_W28

Zna technologie potraw, biotechnologie oraz podstawy
towaroznawstwa Zywnosci.

Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami
ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci
w zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego
oraz wspotczesne systemy zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci i zywienia.

Zna zasady organizacji zywienia w zaktadach zywienia
zbiorowego typu zamknietego i otwartego.

Zna wybrane zagadnienia z zakresu technologii informacyjnej,
baz danych oraz sposoby pozyskiwania, przetwarzania i
gromadzenia danych zwigzanych z wykonywanym zawodem.

Umiejetnosci — student potrafi

K_U02

K_U03

K_U05

K_U10

K_U11

K_U17

K_U28

Potrafi udzieli¢ porady dietetycznej indywidualnej oraz w
ramach zespotu terapeutycznego oraz prowadzi¢
dokumentacje dotyczaca podejmowanych dziatan.

Potrafi pracowaé w zespole interdyscyplinarnym w celu
zapewnienia ciggtosci opieki nad pacjentem.

Potrafi zaplanowac i wdrozy¢ zywienie dostosowane do
zaburzen metabolicznych.

Potrafi zaplanowac sposéb zywienia chorych w szpitalu.
Potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji potraw
stosowanych w dietoterapii oraz zastosowa¢ odpowiednie
techniki sporzgdzania potraw.

Umie postugiwac sie zaleceniami zywieniowymi i normami
stosowanymi w zakfadach zywienia zbiorowego.

Potrafi samodzielnie wykonywaé powierzone mu zadania i
wtasciwie organizowac prace wiasng i innych z zachowaniem
bezpieczeristwa wiasnego i otoczenia.

Kompetencji spotecznych — Student jest gotéw do:

Metody weryfikacji efektow

uczenia

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Zaliczenie pisemne

Ocena prezentacji studenta

Ocena prezentacji studenta
Ocena prezentacji studenta
Ocena prezentacji studenta
Ocena prezentacji studenta
Ocena prezentacji studenta

Ocena prezentacji studenta



K_KOS

K_K09

Metody nauczania
Wyktad
Wyktad informacyjny

Konwersatorium

Prezentacje studentow

5,0
4,5
4,0
3,5
3,0
2,0

Przedmiot Biotechnologia

Ocena

bardzo dobra
plus dobra
dobra

plus dostateczna
dostateczna
niedostateczna

Literatura podstawowa:
1. Piotr D.: ,Gastronomia”, AlmaMer, 2013

2. Kunachowicz H. i wsp.: ,,Zasady zywienia. Planowanie i ocena.”, WSiP, 2013
3. Szczygiet B.: Niedozywienie zwigzane z chorobg : zapobieganie, leczenie. 2. Wydawnictwo
Lekarskie PZWL, Warszawa 2012.

Potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za wtasne dziatania i
organizacje pracy wtasnej zgodnie z zasadami bezpieczerstwa
pracy.

Potrafi wspdtdziatad i pracowaé w grupie, przyjmujac w niej
rézne role oraz rozwigzujgc problemy zwigzane z danym
zadaniem.

Tresci programowe

Tresci programowe

Specyfikacja dziatalnosci gastronomicznej i podstawowe
rodzaje zaktadéw gastronomicznych. Planowanie
produkcji w zaktadach gastronomicznych. Uktad
funkcjonalny pomieszczen. Drogi technologiczne.
Stanowisko pracy w zaktadach gastronomicznych.
Higiena i bezpieczenstwo zywnosci.

Wyposazenie gastronomiczne. Plan produkcji.
Tworzenie dokumentacji systemu GHP i GMP, analiza
krytycznych punktéw kontrolnych. Zachowanie i wyglad
pracownikéw placéwek zywienia — kultura osobista,
etyka, ubiér pracownikéw. Zakres prac na
poszczegdlnych stanowiskach.

Kryteria oceny

Obecnosé na
zajeciach [%)]

Obserwacja studenta

Obserwacja studenta

Metody weryfikacji

Zaliczenie pisemne

Ocena prezentacji
studentéw

Szczegotowe kryteria oceny

80% Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 95-100%

80% Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 85-94%

80% Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 75-84%

80% Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 65-74%

80% Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 55-64%

<80% Student nie opanowat zaktadanych efektéw uczenia sie lub/i dopuscit sie
plagiatu,

Wymagania wstepne

Literatura



