AKADEMIA WYCHOWANIA FIZYCZNEGO
IM. EUGENIUSZA PIASECKIEGO W POZNANIU

Filia w Gorzowie Wielkopolskim

Kierunek: Dietetyka

KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu: PRAKTYKA Z TECHNOLOGII POTRAW
Kod przedmiotu: ZWKF DT 1 O H.2 s

Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot/modut: —

Osoba odpowiedzialna za karte — koordynator przedmiotu:
Pelnomocnik Dziekana ds. praktyk studenckich
Osoby prowadzace przedmiot:

1. Opiekun praktyki z ramienia zaktadu gastronomicznego

Data opracowania: 30.09.2021 r.



Podstawowe informacje

Forma studiow

studia stacjonarne

Stopien studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

praktyczny

Specjalnos¢

wszystkie

Rok studidow / semestr

rok 2, semestr 3

Status przedmiotu obowigzkowy
Jezyk przedmiotu polski
Forma zajgc¢ wyktad ¢wiczenia seminaria inne
Wymiar zajec 90
Liczba punktow ECTS | 3
Cele przedmiotu

Cl | Zapoznanie si¢ ze strukturg przestrzenng i funkcjonalng zaktadu gastronomicznego.

C2 Zapoznanie .Sif; z podstawowymi wymogami dotyczacymi doboru produktow

i z technologia przygotowania positkow.
C3 | Przygotowanie si¢ do samodzielnego uktadania menu.

3. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnos$ci i innych kompetencji:

— podstawowa wiedza oraz umiejetnosci z zakresu ogélnej technologii zywnos$ci oraz technologii
zywnoSci 1 potraw z obsluga konsumenta,
— umiejetno$¢ komunikowania si¢ z ludzmi.

4. Efekty uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spolecznych:

Odniesieni Odniesienie do
: niesienie do charakterystyk
svmbol Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu efektéw uczenia | | “C8 P)cl)ls)((ie'
y Po zrealizowaniu przedmiotu student: si¢ dli: pdrp,gramu RamypKwaIifikachi
studiow (poziom 6)
zna strukture przestrzenng i funkcjonalng oraz P6S WG
EK1 | wyposazenie techniczne pomieszczen w zakta- K_W15 P6S WK
dzie gastronomicznym -
zna wymogi .dotycrzzqc?e wqrunkqw przechoxjvywa- K_WO5 P6S_ WG
EK2 | nia, doboru i obrébki kulinarnej poszczegdlnych K W08 P6S WK
produktéw spozywczych - -
posiada umiejetnos¢ doboru surowcow do spo-
EK3 rzqdzam’a potraw oraz yv%asmwegf) wykorzystania K_U08 P6S_UW
urzadzen, technologii | parametréw procesu pro-
dukcji zywnosci.
potraﬁ 1de’ntyﬁkc.>wac pPQstawowe typy zagrozen K_KO05 P6S_KK
EK4 | bezpieczenstwa zywnosSci oraz btedy i zaniedba-
) L . L K_KO06 P6S_KR
nia dotyczace higieny zywnosci
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Odniesieni Odniesienie do
A ; n|,e5|en|e df) charakterystyk
Symbol o Efektl){ uczenia si¢ dlc;;\ p'rztedTlc&tu N e.fe(ll(ltow uczenia I1 stopnia Polskiej
o zrealizowaniu przedmiotu student: sie z:p(;qgramu Ramy Kwalifikacj
studiow (poziom 6)
samodzielnie wykonuje powierzone mu zadania, P6S_UW
wlasciwie organizuje prace wihasng, potrafi brac K U15 P6S UK
EK5 | za nig odpowiedzialno$¢, a takze potrafi wspot- - P6S UO
L . . . K_KO05
dziata¢ i pracowaé w grupie przestrzegajac zasad - P6S_KK
bezpieczenstwa i higieny pracy. P6S KR
5. Tresci programowe
CWICZENIA
L Tematyka zajec¢ Liczba
b Opis szczegolowych blokéw tematycznych godzin
. Zapoznanie si¢ z uktadem funkcjonalnym zaktadu gastronomicznego oraz
Cwi . , L : . . 5
obsluga maszyn i urzadzen znajdujacych sie w poszczegolnych dziatach.
. Zapoznanie si¢ ze specyfika pracy poprzez czynny udziat w poszczegol-
CwW2 : : . : 65
nych dziatach magazynowych i produkcyjnych zaktadu gastronomicznego
CW3 | Przygotowanie dziennika praktyk. Podsumowanie i zaliczenie praktyk. 20
Razem 90

6. Metody dydaktyczne

M1 | Instruktarz.

M2 | Praca w zespotach.

7. Obciazenie praca studenta

Srednia liczba

Forma aktywnosci QOd.Zin ha
zrealizowanie
aktywno$ci

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 90
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikajaca z calego nakladu 90
pracy studenta
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 3

8. Metody oceny

a. Ocena formujaca

F1

Ocena w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji na podstawie obserwacji i roz-
mowy z opiekunem praktyk w miejscu odbywania praktyki.

F2 praktyki w miejscu jej odbywania.

Ocena prowadzenia dokumentacji w dzienniczku praktyk wystawiona przez opiekuna

b. Ocena podsumowujaca

P1

nika i sprawozdania z przebiegu praktyk.

Ocena pelnomocnika dziekana ds. praktyk studenckich na podstawie ztozonego dzien-
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Warunki zaliczenia przedmiotu
— obecno$¢ na praktykach zgodnie z regulaminem studiow.
— przygotowanie, rzetelne wykonywanie powierzonych obowigzkoéw zgodnie z harmonogramem

praktyk.

— prawidlowo wypeliony Dzienniczek praktyk wraz z oceng po$wiadczong przez kierownika
zaktadu gastronomicznego oraz pisemnym sprawozdaniem z przebiegu praktyki.

9. Kryteria oceny

Efekt uczenia si¢ EK1-EK2

na oceng 2

Student nie zna zasad dzialania i organizacji jednostki, nie zna wymogoéw dotycza-
cych warunkoéw przechowywania, doboru i obrobki kulinarnej produktow spozyw-
czych.

na ocen¢ 3

Student zna zasady dziatania i organizacje jednostki, funkcje poszczegdlnych po-
mieszczen oraz wyposazenie techniczne; zna sprzet do przyrzadzania, produkcji,
transportu potraw i produktow zywnosciowych; zna wymogi dotyczace warunkow
przechowywania, doboru i obrobki kulinarnej poszczegdlnych produktow spozyw-
czych.

na oceng 4

Student zna zasady dziatania i organizacje jednostki, funkcje poszczegdlnych po-
mieszczen oraz wyposazenie techniczne w poszczegdlnych pomieszczeniach; wy-
jasnia zasady dzialania; rozréznia sprzet do przyrzadzania, produkcji, transportu
potraw i produktow zywnosciowych; zna wymogi dotyczace warunkow przecho-
wywania, doboru i obrobki kulinarnej poszczegdlnych produktéw spozywezych.

na ocene 5

Student zna zasady dziatania i organizacje¢ jednostki, funkcje poszczegdlnych po-
mieszczen oraz wyposazenie techniczne w poszczegdlnych pomieszczeniach; wy-
jasnia zasady dziatania; umie sporzadzi¢ schemat organizacyjny zakladu gastro-
nomicznego; zna metody i sposoby mycia oraz dezynfekcji maszyn i urzadzen;
rozroznia sprzet do przyrzadzania, produkcji, transportu potraw i produktow zyw-
nosciowych; zna wymogi dotyczace warunkow przechowywania, doboru i obrobki
kulinarnej poszczegolnych produktow spozywcezych ze szczegdlnym uwzglednie-
niem higieny produkcji oraz higieny osobistej pracownikow.

Efekt uczenia si¢ EK3-EK4

na oceng 2

Student nie potrafi dobra¢ surowcow do potraw oraz wiasciwie wykorzysta¢ urza-
dzenia, technologie i parametry procesu produkcji Zywnosci.

na ocene 3

Student dobiera surowce do potraw oraz wiasciwie wykorzystuje urzadzenia
i technologie procesu produkcji zywnosci; dobiera parametry obrobki cieplnej;
potrafi oceni¢ wptyw wybranych proceséw na jakos¢ i wydajno$¢ potraw.

na ocen¢ 4

Student dobiera surowce do potraw oraz wiasciwie wykorzystuje urzadzenia
i technologie procesu produkcji zywno$ci; dobiera parametry obrobki cieplnej;
przestrzega zasad bezpieczenstwa pracy w pracowni; objasnia zmiany zachodzace
w surowcach podczas procesu i ich wptyw na warto$¢ zdrowotng; umie wskazac
mozliwos$ci zamiany produktow w jadlospisie

na oceng 5

Student samodzielnie dobiera surowce do potraw oraz wilasciwie wykorzystuje
urzadzenia i technologie procesu produkcji zywnosci; dobiera racjonalnie surowce
i potprodukty oraz parametry obrobki cieplnej; przestrzega zasad bezpieczenstwa
pracy w pracowni; objasnia zmiany zachodzace w surowcach podczas procesu
i ich wptyw na warto$¢ zdrowotna; umie wskaza¢ mozliwosci zamiany produktéw
w jadlospisie; potrafi zamienia¢ produkty o podobnej wartosci odzywczej; potrafi
wskaza¢ btedy ocenianego jadtospisu i zaproponowaé dziatania naprawcze; jest
otwarty na zrodta informacji i chetnie si¢ doksztatca, zna najnowsze systemy pro-
dukcji i dystrybucji potraw;

Efekt uczenia si¢ EK5
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na oceng 2

Student nie potrafi samodzielnie wykonywa¢ zadan; nie potrafi wzia¢ za nie od-
powiedzialnoéci ani wspotdzialaé w grupie.

na oceng 3

Student w wigkszosci samodzielnie wykonuje zadania, wtasciwie organizuje prace
wlasng, potrafi bra¢ za nig odpowiedzialno$¢, a takze potrafi wspotdziatac i pra-
cowaé w grupie przestrzegajac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

na ocen¢ 4

Student samodzielnie wykonuje zadania, wtasciwie organizuje prace wiasna, po-
trafi bra¢ za nig odpowiedzialno$¢, a takze potrafi wspoldziata¢ i pracowaé w gru-
pie przestrzegajac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

na ocen¢ 5

Student samodzielnie wykonuje zadania, wlasciwie organizuje pracg wlasng, po-
trafi bra¢ za nig odpowiedzialnos¢, a takze potrafi wspotdziata¢ i pracowaé w gru-
pie przestrzegajac zasad bezpieczenstwa i higieny pracy; potrafi przejmowac funk-
cje kierownicze.

10. Macierz realizacji przedmiotu
Odniesienie do
Efekty efektow uczenia Cele Tresci Metody Sposoby
uczenia si¢ si¢ dla programu przedmiotu programowe dydaktyczne oceny
studiow

EK1 K_W15 C1 CW1 M1, M2 F1,F2,P1
EK2 K_WO05, K_W08 C2 CW2 M1, M2 F1,F2,P1
EKS3 K_U08 C2,C3 cw2 M1, M2 F1, F2,P1
EK4 K_KO05, K_K06 C2 cw2 M1, M2 F1, F2,P1
EK5 K_U15, K_K05 C3 CW1, CW2 M2 F1

11. Wykaz piSmiennictwa

1. | Pijanowski E. (red), Ogolna technologia zywnosci, WNT, Warszawa 2009.

Jackiewicz B., Poradnik opracowania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Do-
2. | brej Praktyki Higienicznej (GHP) z przyktadowo wypetniong dokumentacjq, Zaklady Zy-
wienia Zbiorowego, Osrodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr sp. z 0.0., Gdansk 2004.
Gawecki J., Hryniewiecki L. (red.), Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o Zywieniu, \y-
dawnictwo naukowe PWN, Warszawa 2010.

Hasik J., Hryniewiecki L., Grzymistawski M., Dietetyka, Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa 2006.

3.

4.

12. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowos¢, data) (kierownik zaktadu) (dziekan wydziatu)

P rzyjmuje; do realizacji (data i podpisy 0sob prowadzacych przedmiot)
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