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Cykl ksztatcenia

Kod przedmiotu

Jezyk wyktadowy
Obligatoryjnosc

Blok zajeciowy
Dyscypliny

Przedmiot ksztattujgcy umiejetnosci praktyczne

Nauczyciel akademicki odpowiedzialny za
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Pozostali nauczyciele
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Okres

Dietetyka
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niestacjonarne
Praktyczny
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przedmiot obowigzkowy

przedmioty podstawowe

Nauki o zdrowiu

tak

mgr Agnieszka Fujarczuk-Mekal, mgr Agnieszka
Komuszynska

Opiekun praktyk na placéwce wskazany przez dyrektora
placowki

2

Vi

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

Liczba godzin ECTS
60 2
60 2



Forma

Wyktad

Konwersatorium

Cwiczenia w pracowniach

Lektorat

Praca wtasna studenta

Inne formy — praktyki
zawodowe

Liczba godzin

Sem | Sem Il Sem llI
Godz.
Forma zal.
Godz.
Forma zal.
Godz.
Forma zal.
Godz.
Forma zal.
Godz.
Godz.

Forma zal.

*godzina (lekcyjna)oznacza 45 minut

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Sem IV

SemV

60

Cl | zapoznanie studenta z wyposazeniem kuchni wtasciwej oraz z instrukcjg obstugi urzadzen do
obrdébki technologicznej potraw

C2 | zapoznanie studenta z prowadzong w placéwce dokumentacjg zywieniowg

C3 | zapoznanie studenta z technologia réznego rodzaju potraw

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy — Student zna i rozumie:

K_W06

K_Wo07

K_Wo08

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.

Umiejetnosci — student potrafi

K_U03

K_U05

K_U11

K_U13

K_U17

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

Potrafi zaplanowac i wdrozy¢ zywienie dostosowane do
zaburzen metabolicznych.

Potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji
potraw stosowanych w dietoterapii oraz zastosowac
odpowiednie techniki sporzadzania potraw.

Potrafi okresli¢ warto$¢ odzywcza i energetyczng diet na
podstawie tabel wartosci odzywczej produktéw
spozywczych.

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

Metody weryfikacji efektow

uczenia

Weryfikacja metod przez
Koordynatora praktyk
zawodowych na kierunku
Dietetyka na podstawie
dziennika praktyk
uzupetnianego przez
studenta w czasie trwania
praktyk pod kontrolg
opiekuna praktyk

Weryfikacja metod przez
Koordynatora praktyk
zawodowych na kierunku
Dietetyka na podstawie
dziennika praktyk
uzupetnianego przez
studenta w czasie trwania
praktyk pod kontrolg
opiekuna praktyk

Sem VI



K_U18

K_U19

K_U23

K_U25

K_U27

K_U28

Potrafi zaplanowac¢ i wdrozy¢ odpowiednie
postepowanie zywieniowe w celu leczenia i
zapobiegania chorobom.

Posiada umiejetnos¢ postugiwania sie programami
dietetycznymi oraz pozyskiwania i gromadzenia danych
zwigzanych z wykonywanym zawodem.

Potrafi wykonac analize zawartosSci podstawowych
sktadnikéw odzywczych w zywnosci oraz umie wyjasnic
przemiany chemiczne zachodzgce w trakcie
przetwarzania 2zywnosci.

Potrafi wykorzysta¢ w praktyce wiedze z zakresu
biochemii ogdlnej i klinicznej, analizy zywnosci,
toksykologii zywnosci, chemii zywnosci, mikrobiologii
ogélnej i zywnosci oraz parazytologii.

Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ergonomii.

Potrafi samodzielnie wykonywa¢ powierzone mu
zadania i wtasciwie organizowac prace wtasngiinnych z
zachowaniem bezpieczenstwa wtasnego i otoczenia.

Kompetencji spotecznych — Student jest gotow do:

K_KO1

K_KO03

K_K04

K_KO08

K_KO09

Metody nauczania
Praktyki zawodowe

Jest gotdw do krytycznej oceny swojej wiedzy i
umiejetnosci oraz zasiegania opinii ekspertow w
przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem
problemu

Ma swiadomosc¢ koniecznosci statego doksztatcania sie.
Przestrzega zasad etyki zawodowej, w tym
odpowiedzialnosci za skutki stosowanych terapii,
edukacji i innych dziatan zwigzanych z zawodem
dietetyka

Potrafi bra¢ odpowiedzialnos$¢ za wtasne dziatania i
organizacje pracy witasnej zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa pracy.

Potrafi wspétdziatac i pracowac w grupie, przyjmujgc w
niej rézne role oraz rozwigzujac problemy zwigzane z
danym zadaniem.

Tresci programowe

Tresci programowe

Zapoznanie sie z charakterem swiadczonych ustug
w oparciu o realizacje prawidtowego zywienia
grupy docelowej (kuchnia wegetarianska, kuchnia
Srédziemnomorska itp.)

Poznanie aspektow dziatalnosci zaktadu pod
wzgledem iloSci personelu, organizacji stanowisk
pracy, rozmieszczenia pomieszczen oraz sposobéw
magazynowania surowcow i potproduktéw.

Weryfikacja metod przez
Koordynatora praktyk
zawodowych na kierunku
Dietetyka na podstawie
dziennika praktyk
uzupetnianego przez
studenta w czasie trwania
praktyk pod kontrolg
opiekuna praktyk

Metody weryfikacji

Weryfikacja dziennika
praktyk przez Koordynatora
praktyk zawodowych na
kierunku Dietetyka



Poznanie warunkéw prawidtowego
przechowywania i magazynowania surowcow
wykorzystywanych w gastronomii z
uwzglednieniem ilosci i specyfiki
produktéw/pétproduktdw oraz planu pomieszczen
magazynowych.

Poznanie sposobow wstepnej obrébki surowcow
oraz obrobki cieplnej stosowanej w technologii
potraw z uwzglednieniem zmian zachodzgcych w
produktach.

Poznanie organizacji pracy w kuchni zwigzang z
organizacjg stanowisk pracy ich funkcjonalnoscig i
wyposazeniem

Poznanie i zastosowanie odpowiednich warunkéw

sanitarno-higienicznych

Zapoznanie sie z dokumentacjg dziatu zywienia
(systemu HACCP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej
GMO oraz Dobrej Praktyki Higienicznej GHP).

Kryteria oceny

Obecnosé na

Ocena zajeciach [%] Szczegétowe kryteria oceny
5,0 | bardzo dobra 100 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 95-100%
4,5 | plus dobra 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 85-94%
4,0 | dobra 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 75-84%
3,5 | plus dostateczna 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 65-74%
3,0 | dostateczna 80 Student opanowat zaktadane efekty uczenia sie w zakresie 55-64%
2,0 | niedostateczna <80 Student nie opanowat zaktadanych efektow uczenia sie lub/i dopuscit sie
plagiatu,

Wymagania wstepne

Wiedza w zakresie technologii zywnosci i potraw oraz towaroznawstwa

Literatura

dokumentacja zywieniowa
normy zywienia cztowieka



