Zatgcznik 2 do WSZJK (P1)

KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2020/ 2021

INFORMACJE OGOLNE

1. Nazwa przedmiotu ksztatcenia

Praktyka kierunkowa lll (technologiczna)

2. Nazwa jednostki
Wydziat Nauk o Zdrowiu

Zaktad Dietetyki

3. Grupa tresci ksztatcenia

4. Typ przedmiotu
obowigzkowy

5. Poziom studiéw
studia | stopnia

6. Liczba punktéw ECTS
4

7. Poziom przedmiotu
podstawowy

8. Rok studiow, semestr
rok |, semestr Il (letni)

9. Liczba godzin w semestrze
Wyk. Cw. L* Prj. Pbn. Zp. Pr.

120

10. Jezyk wyktadowy: polski

11. Wyktadowca (wyktadowcy)
Angelika Dadej, dr inz.

INFORMACIJE SZCZEGOLOWE

12. Wymagania wstepne

1) Znajomos¢ podstawowych pojec z przedmiotow: technologia zywnosci i potraw oraz towaroznawstwo

13. Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie z réznymi technologiami przygotowania potraw

C2 Zdobycie praktycznych umiejetnosci w zakresie przygotowywania positkéw zgodnie z zasadami
prawidtowego zywienia

C3 Zdobycie praktycznych umiejetnosci dotyczacych funkcjonowania zaktadéw zywienia zbiorowego
otwartego

14. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

odniesienie do

Student, ktory zaliczyt przedmiot: kierunkowych efektow
uczenia sie
WIEDZA
EUO1 Student posiada wiedze na temat struktury organizacyjnej oraz K_W07, K_ W36

specyfiki dziatalnosci danego zaktadu zywienia, zna zasady BHP i warunki
sanitarno-higieniczne obiektu

EUO2 Student zna zasady przechowywania i zastosowania surowcéw, K_WO06
potproduktow oraz gotowych wyrobow
EUO3 Student posiada wiedze dotyczgca prawidtowych warunkéow K_W35

transportu wewnetrznego produktéow zywnosciowych w zaktadzie




UMIEJETNOSCI

EUO4 Student posiada umiejetnosci w kierunku prawidtowej obstugi i K _U33
przeznaczenia urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego
EUO5 Student posiada umiejetnos$ci w przygotowywaniu, porcjowaniu i K _U11
dystrybucji positkow
EUO6 Student potrafi przeprowadzi¢ prawidtowg obrébke wstepng K_Ul1
surowcow oraz obrébke cieplng w technologii potraw

KOMPETENCIJE SPOLECZNE
EUQO7 Student kontynuuje nauke przez cate zycie zawodowe w celu K_KO03
statego uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych

15. Tresci programowe

Forma zajec¢ - wykfady

Forma zaje¢ — ¢wiczenia/laboratoria/zajecia praktyczne itp.

1. Poznanie struktury organizacyjnej oraz specyfiki dziatalnosci danego zaktadu zywienia.

2. Zapoznanie z organizacjg pracy kuchni oraz z funkcjonalnoscig pomieszczen, lokalizacjg poszczegdlnych
stanowisk, wyposazeniem w sprzet oraz zasadami BHP.

3. Zapoznanie z obstugg urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego oraz ich przeznaczeniem.

4. Ocena stanu sanitarno-higienicznego obiektu w oparciu o obowigzujgce wymagania prawne oraz
wymagania systemu zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci.

5. Zapoznanie z warunkami transportu wewnetrznego produktéw zywnosciowych w zaktadzie.

6. Zapoznanie z zasadami przechowywania i zastosowania surowcow, pétproduktéw oraz gotowych
wyrobdéw. Ocena ich przydatnosci do spozycia.

7. Ocena surowcow i pétproduktéw stosowanych w technologii gastronomicznej, ich przechowywanie i
zastosowanie.

8. Poznanie obrébki wstepnej surowcow oraz obrébki cieplnej w technologii potraw jako etapéw procesu
technologicznego, znaczenie tych czynnosci.

9. Pomoc w przygotowywaniu, porcjowaniu i dystrybucji positkow.

10. Zapoznanie sie z systemami komputerowymi stosowanymi w gastronomii.

16. Narzedzia/metody dydaktyczne

1. Obserwacja

2. Rozmowa/instruktaz/poradnictwo

3. Materiaty, narzedzia i dokumenty udostepnione studentowi

17. Sposoby oceny (F — formujgca; P — podsumowujgca)

F1. Karta weryfikacji efektow uczenia sie

F2. Protokot zaliczenia praktyki

F3. Rozmowa z praktykantem

F4. Obserwacja pracy praktykanta (hospitacja) i codzienna wspédtpraca z praktykantem

F5. Obecnosé

P1. Ocena zaktadowego opiekuna praktyk

P2. Ocena uczelnianego opiekuna praktyk

18. Obcigzenia praca studenta

forma aktywnosci $rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem™** 120

SUMA 120

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

DLA PRZEDMIOTU

19. Literatura podstawowa i uzupetniajaca

Literatura podstawowa:

1) Czarniecka-Skubina Ewa. Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW Warszawa 2016.




2) Mitek Marta, Leszczynski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia
roslinnego. Wyd. SGGW Warszawa 2014.

3) Stowinski Mirostaw. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wyd. SGGW Warszawa 2014.

4) Litwinczuk Zygmunt. Towaroznawstwo surowcow i produktéw zwierzecych z podstawami przetwdrstwa.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Lesne 2012.

5) Flaczyk Ewa, Gérecka Danuta, Korczak Jozef. Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego. Wyd.
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu 2011.

Literatura uzupetniajaca:
1) Brak
20. Formy oceny — szczegoty
Do zaliczenia praktyki wymagane sg nastepujgce dokumenty:

1. Poprawnie wypetniony dziennik praktyk.
2. Karta weryfikacji efektow uczenia sie.
3. Raport/sprawozdanie z realizacji praktyk.

Skala ocen jest zgodna ze skalg obowigzujgcg w systemie oceniania przedmiotowego w PSW:
2,0 - brak zaliczenia, ocena niedostateczna:
3,0 — ocena dostateczna;
3,5 — ocena dostateczna plus;
4,0 — ocena dobra;
4,5 — ocena dobra plus;
5,0 — ocena bardzo dobra.

21. Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Zajecia odbywaja sie w PSW im. Papieza Jana Pawtfa Il w Biatej Podlaskiej

2. Zajecia odbywac sie beda zgodnie z aktualnym planem zajec

3. Konsultacje odbywac sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem

4. Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tresciach programowych udziela Prowadzacy w

trakcie zajeé i podczas konsultacji

* L — laboratorium (w przypadku zajec z jezyka obcego oznacza lektorat)

** _— Zajecia prowadzone z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego lub innej osoby prowadzacej zajecia oraz
konsultacje




