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Kierunek studiow: Dietetyka

Poziom ksztatcenia: studia pierwszego stopnia
Profil ksztatcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Nazwa modutu ksztatcenia: Podstawyzywienia zbiorowego
Kod modutu ksztatcenia:

Rodzaj modutu ksztatcenia: obawkowy

Rok studiow: I Formy zag¢ i liczba godzin:

Semestr: " Wykiad | Cwiczenia| Laboratorium Seminarium
Liczba punktow

ECTS: 2 20 14

Forma zaliczenia: zaliczenie na ocen

Autor programu :
dr inz. Monika Bronkowska, dr in Ewa Walczak

Cele ksztatcenia:
Cell: Zapoznanie sz praktycznymi zasadamywienia w zaktadachywienia zbiorowego.

Wymagania wskpne:
Podstawowa wiedza, uméposci oraz kompetencje w zakresigywienia cztowieka
i dietetyki.

Efekty ksztatcenia:

Wiedza:

EK1: Zna podstawowe pgjia zwhzane zzywieniem zbiorowym

EK2: Ma wiedz na temat schematéaywienia w zaktadachywienia zbiorowego
Umiejetnosci:

EK3: Potrafi zaplanoweazywienie dla wybranych grup populacyjnych

EK4: Umie ukladarozne racje pokarmowe

Kompetencje spoteczne:

EK5: Maswiadomac¢ z odpowiedzialnéci zwigzanej zzywieniem cztowieka

Tresci ksztatcenia:
Wyktad:

Kod Tematyka zag Liczba
godzin

w1l Rynek ustug gastronomicznych w Polsce kwecie. Spotecznge 1
konsekwencje tradycji i nawykonywieniowych.

w2 Ocena towaroznawcza transport i przechowywani@vecow 1
zaktadachzywienia zbiorowego.
W3 Nowoczesne wyposganie zakladow zywienia zbiorowego, 2

urzadzenia i nargdzia w zakladzie gastronomicznym.

w4 Zasady planowania jadtospisow jednodniowychesé&wych. 2




W5 Przebieg procesu planowanigiwienia — etapy planowania 2
zywienia zbiorowego w szpitalu.

W6 Planowanie i realizacjgywienia w przedszkolach i szkotach. 2

w7 Planowanie i realizacjaywienia w jednostkach wojskowych i 2
zaktadach penitencjarnych.

W8 Zywienie w zakfadach typu otwartego - punkty gastroitzne i 2
bary.

W9 Zywienie w zaktadach gastronomicznych typu otwartego 2
restauracje.

W10 | Systemy zapewnienia jada w zaktadach gastronomicznych. 2

W11l | Obstuga konsumenta w zmych typach zakladow 2
gastronomicznych. Dokumentacjawieniowa.

Laboratorium:

Kod Tematyka zaf Liczba godzin

L1 Ocena towaroznawcza produktowglnonych i zwierzcych. 2

L2 Zasady planowania jadtospiséw jednodniowychrieskwych. 3

L3 Przebieg procesu planowanigwienia — etapy planowanja 3
zywienia zbiorowego w szpitalu.

L4 Planowanie i realizacjgywienia w przedszkolach i szkotach 3

L5 Panowanie rinych jadtospiséw i przygotowanie 2
przyktadowych potraw.

L6 Podsumowanie¢wiczeh — dyskusja wybranych zagadfije 1
Zaliczeniecwiczen.

Metody ksztatcenia:

1. Wyktady informacyjne

2. Wyktady problemowe

3. Zagcia laboratoryjne obliczeniowe
4. Dyskusja, praca w zespole

Metody weryfikacji efektéw ksztatcenia:
Ocena formujca:

1. Aktywnas¢ podczas zaf
2. Kolokwium z zag¢
3. Kolokwium z materiatu wyktadowego

Ocena podsumowaga;

1. Srednia waona ocen formuagych

Akceptowalny poziom osagnigcia efektow ksztatcenia:

EK1:

EK2:

EKS3:

EK4:

EK5:

Student uzyskuje 51% maksymalnej liczby pdmktz czsci dotyczcej efektu
ksztalcenia 1 kolokwium kecowego

Student uzyskuje 51% maksymalnej liczby pdmktz czsci dotyczcej efektu
ksztalcenia 2 kolokwium kaowego

Student zalicza wszystkigviczenia zwiazane z efektem ksztalcenia 3 - otrzymuje
ocere sredni z przygotowania déwiczen 3.0

Student zalicza wszystki@viczenia zwizane z efektem ksztalcenia 4- otrzymuje
ocere sredni z przygotowania déwiczen 3.0

Student wykazuje aktywrpostawe na zagciach, wspoétpraca grap



Caltkowity naktad pracy studenta:

Godziny kontaktowe (wyktadwiczenia, laboratorium, seminarium, 40
projekt, konsultacje, obecéona egzaminie itd.)
Przygotowanie gido zag¢, w tym czytanie wskazanej literatury 10
Przygotowanie gido kolokwium 10
Przygotowanie gido egzaminu 0
Przygotowanie pracy samoksztatceniowej 0
Inne 0
Razem 60
Liczba punktow ECTS dla modutu ksztatcenia 2
Liczba punktow ECTS, ktarstudent uzyskuje w ramach godzin 1
kontaktowych
Liczba punktow ECTS, ktarstudent uzyskuje w ramach gaj 1
praktycznych, laboratoryjnych, projektowych i prgkzawodowych
Procent programu modutu realizowany w ramach gokiamaktowych 67
Procent programu modutu realizowany w ramachdézajaktycznych, 23
laboratoryjnych, projektowych i praktyk zawodowych
Tabela odniesi@ dla modutu ksztatcenia
Efekt Odniesienie Cel Tresci Metody Metody
ksztalcenia | danego efektyl ksztatcenia | programowe| ksztatcenia | weryfikacji
do efektow efektow
kierunkowych ksztalcenia
EK1 K_W17 Cell W1 -W3 Wyktady Kolokwium
K_W20 W10, W11 | informacyjne
K_W25 Wyktady
problemowe
EK2 K W17 Cell W4-W9 Wyktady | Kolokwium
informacyjne
Wyktady
problemowe
EK3 K_Ul14 Cell L1, L3, L4, Zajecia Aktywnosé
K_U17 L5 obliczeniowe| podczas zaf
Kolokwium
EK4 K_U15 Cell L2 Zajcia Aktywnosé
obliczeniowe| podczas zaf
Kolokwium
EK5 K_K08 Cell L1-L5 Dyskusja, | Obserwacja
praca w
zespole




LITERATURA PODSTAWOWA:

1. Podstawy nauki gywieniu cztowieka — red. J. Biernat, WUP, 2009.
2. Biatka w zywnosci i zywieniu; Prawda o tluszczach;  Wspdiczesna wiedza
0 weglowodanach; pod red. Jana Gakiego, Wydawnictwo AR Pozialnstytut Danone

Fundacja Promocji Zdrowegdtywienia 1996-1998.
3. DietetykaZywienie zdrowego i chorego cztowieka, H. CiborowskaRudnicka, PZWL

2000.

LITERATURA UZUPELNIAJ ACA:
1. Zywienie cztowieka. Podstawy naukizgwieniu, pod red. J. Gawkiego PWN 2000.

2. Podstawy technologii gastronomicznej, S. ZaleyWNT Warszawa 1997.
3. Technologia gastronomiczna, U. Arens-Azevadspotautorzy, REA, Warszawa

1998,1999 cz.1-3.



