KARTA PRZEDMIOTU NA ROK AKADEMICKI 2019/2020

INFORMACJE OGOLNE

1. Nazwa przedmiotu ksztatcenia
Praktyka kierunkowa Il (praktyka z technologii potraw)

2. Nazwa jednostki prowadzacej modut
Wydziat Nauk o Zdrowiu
Zaktad Dietetyki

3. Grupa tresci ksztatcenia
kierunkowego

4. Typ przedmiotu
obowigzkowy

5. Poziom studiow

Stopnia |
6. Liczba punktéw ECTS
3
7. Poziom przedmiotu
podstawowy

8. Rok studiow, semestr
| rok, semestr II- 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 przedmiotéw: technologia zywnosci i potraw oraz
towaroznawstwo.

13.Cele przedmiotu

C1 Poznanie struktury organizacyjnej oraz specyfiki dziatalnosci danego zaktadu zywienia.

C2 Zapoznanie sie z organizacjg pracy kuchni oraz z funkcjonalnoscig pomieszczen, lokalizacja
poszczegodlnych stanowisk, wyposazeniem w sprzet oraz zasadami BHP.

C3 Zapoznanie sie z obstugg urzadzen mechanicznych i sprzetu kuchennego oraz ich
przeznaczeniem.

C4 Ocena stanu sanitarno-higienicznego obiektu w oparciu o obowigzujgce wymagania prawne
oraz wymagania systemu zarzadzania bezpieczerstwem zywnosci.

C5 Zapoznanie sie z warunkami transportu wewnetrznego produktéw zywnosciowych
w zakfadzie.

C6 Zapoznanie sie z zasadami przechowywania i zastosowania surowcow, pétproduktéw oraz
gotowych wyrobdw. Ocena ich przydatnosci do spozycia.

C7 Ocena surowcéw i pétproduktéw stosowanych w technologii gastronomicznej, ich
przechowywanie i zastosowanie.

C8 Poznanie obrébki wstepnej surowcdw oraz obrébki cieplnej w technologii potraw jako etapdw
procesu technologicznego, znaczenie tych czynnosci.

C9 Pomoc w przygotowywaniu, porcjowaniu i dystrybucji positkow.

C10 Zapoznanie sie z systemami komputerowymi stosowanymi w gastronomii.




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

Student, ktéry zaliczyt przedmiot:

odniesienie do
kierunkowych
efektédw uczenia sie

WIEDZA

EUO1 Zna technologie produkcji potraw, biotechnologie oraz podstawy
towaroznawstwa zywnosci. Zna historie zywnosci i zywienia.

K_W..., K_W..., ..

EUO2 Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii,
warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego oraz wspodtczesne
systemy zapewnienia bezpieczefnstwa zywnosci i zywienia.

EUO3 Zna zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej i przestrzega ich w pracy
zawodowej.

EUO04 Zna System Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli oraz ich
znaczenie w podnoszeniu jakosci ksztatcenia.

EUO5 Posiada znajomos$é aktow prawa wewnetrznego, wykorzystywanych
w codziennej dziatalnosci jednostki / podmiotu w ktérym odbywa
praktyke (np.regulaminu organizacyjnego, struktury organizacji,
zasad BHP, zarzadzania informacjg niejawng).

UMIEJETNOSCI

EUO6 Posiada umiejetnosc statego doksztatcania sie.

K U..,K U.., ..

EUQ7 Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii.

EUO8 Postepuje w sposdb odpowiedzialny i etyczny podczas odbywania
praktyki dbajac o dorobek i tradycje zawodu.

EUO9 Podczas odbywania praktyki podejmuje dziatania na rzecz rozwoju
osobistego i zawodowego.

KOMPETENCJE SPOLECZNE

EU10 Potrafi postugiwac sie komputerem w zakresie edycji tekstu,
przygotowania prezentacji, tworzenia i korzystania z baz danych,
pracy z arkuszami kalkulacyjnymi i internetem. Potrafi zastosowac
metody statystyczne do opracowania danych z badai — umie oceni¢
rozktad zmiennych losowych, wyznaczy¢ $rednig, mediane, przedziat
ufnosci, wariancje i odchylenie standardowe, potrafi formutowad i
testowac hipotezy statystyczne oraz dobiera¢ i stosowa¢ metody
statystyczne w opracowywaniu wynikow obserwacji i pomiarow.
Potrafi interpretowac wyniki analizy statystycznej z uzyciem pakietu
statystycznego. Potrafi pracowaé w aplikacjach informatycznych,
pozwalajgcych na tworzenie i modyfikacje diet.

K K., K K., ..

EU11 Potrafi wspdtpracowacd z cztonkami zespotu pracowniczego w
podmiocie w ktdrym realizuje praktyke przy wykonywaniu czynnosci
zawodowych, nawet o ztozonym charakterze.

15.Tresci programowe

Forma zajec - praktyka

1) Charakterystyka struktury organizacyjnej oraz specyfiki dziatalnosci danego zaktadu
zywienia. Charakterystyka organizacji pracy kuchni oraz funkcjonalnosci pomieszczen,
lokalizacji poszczegdlnych stanowisk, wyposazenia w sprzet oraz zasad BHP.

2) Ocena stan sanitarno-higieniczny obiektu w oparciu o obowigzujgce wymagania prawne

oraz wymagania systemu zarzgdzania bezpieczernstwem zywnosci.

3) Instruktaz prawidtowej obstugi i przeznaczenia urzgdzen mechanicznych i sprzetu

kuchennego.

4) Zasady przechowywania i zastosowania surowcow, potproduktow oraz gotowych




wyrobow. Ocena ich przydatnosci do spozycia.

5) Charakterystyka prawidtowych warunkow transportu wewnetrznego produktow
zywnosciowych w zaktadzie.

6) Metody obrébki wstepnej surowcow oraz obrébki cieplnej w technologii potraw.
Zasadnos¢ przeznaczenia w/w procesow.

7) Prawidtowy proces przygotowywania, porcjowania i dystrybucji positkow.

8) Charakterystyka systemow komputerowych stosowanych w gastronomii.

Forma zajec - ¢wiczenia

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. rozmowa z praktykantem

F2. opinia opiekuna w miejscu odbywania praktyki

F3. obserwacja pracy praktykanta (hospitacja) i codzienna wspédtpraca z praktykantem

F4. obecnos¢

F5. aktywnosé

18.0bciazenia praca studenta

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

Przygotowanie sie do praktyki 10

Przygotowanie do zaliczenia praktyki

SUMA

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 3

DLA PRZEDMIOTU

19.Literatura podstawowa i uzupetniajaca

Literatura podstawowa:

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

2) Sikorski Zdzistaw, Staroszczyk Hanna. Chemia Zywnosci. Gtéwne sktadniki zywnosci.
Wydawnictwo WNT, Warszawa 2015.

3) Sikorski Zdzistaw, Staroszczyk Hanna. Chemia Zywnosci. Biologiczne wtasciwosci
sktadnikéw zywnosci. Wydawnictwo WNT, Warszawa 2015.

4) Grajek Wtodzimierz. Przeciwutleniacze w zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne Warszawa 2007.

5) Redakcja naukowa: prof. dr hab. Franciszek Swiderski, dr hab. Bozena Waszkiewicz-
Robak, prof. nadzw. SGGW. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami
technologii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2010.

6) Mitek Marta, Leszczyniski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci
pochodzenia roslinnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014.

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




20. Formy oceny - szczegoty

Nalezy wpisac skrocony opis sposobu wystawiania oceny koricowe.
Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu:

1. Ztozenie uzupetnionego dzienniczka praktyk w wyznaczonym terminie do opiekuna praktyk.
2. Obecnosc¢ na praktykach zawodowych.
3. Czynne uczestniczenie na zajeciach praktycznych.

4. Wykazywanie pozytywne]j postawy wobec pacjentdw i personelu medycznego.

21.Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Praktyka moze by¢ realizowana w osrodkach i zaktadach fizjoterapii, placéwkach
medycznych wyposazonych w niezbedny sprzet do wykonywania zabiegow wyzej
wyszczegolnionych

2. Terminy odbywania praktyk z fizykoterapii uzgadniane sg z dang placéwka medyczng

3. Konsultacje bedga sie odbywac zgodnie z obowigzujgcym terminarzem

*L — laboratorium (w przypadku zajec z jezyka obcego oznacza lektorat)
**  Zajecia prowadzone z bezposrednim udziatem nauczyciela akademickiego lub innej osoby prowadzacej

zajecia oraz konsultacje




