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Kierunek studiow: Dietetyka
Poziom ksztatcenia: studia pierwszego stopnia
Profil ksztatcenia: praktyczny
Forma studiow: stacjonarne
Nazwa modutu ksztatcenia: Praktyka w zaktadach gastronomicznych
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Rodzaj modutu ksztatcenia: obawkowy
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I
Semestr: Il Praktyka zawodowa
Liczba punktow 3 80
ECTS:
Forma zaliczenia: zaliczenie na ogen

Autor programu :
dr inz. Ewa Walczak

Cele ksztatcenia:

Cell: Zapoznanie studenta z zasadami funkcjon@eaktadu gastronomicznego

Cel2: Zapoznanie studenta z technikami kulinarngradukcji potraw.

Cel3: Zapoznanie studenta z zasadami organizasjiienia zbiorowego i bezpiecastwa
przygotowywania potraw.

Wymagania wsgpne:
Podstawowa wiedza z zakresu: dietetyki, podstawwienia zbiorowego, technologia
ZYywWnosci i potraw

Efekty ksztalcenia:

Umiejetnosci:

EK1: Student potrafi zorganizowastanowisko pracy i wdiy¢ przepisy BHP na
poszczegoblnych stanowiskach pracy

EK2: Student potrafi przygotowaotrawy w oparciu o wybrane techniki kulinarne

EK3: Student potrafi zaplanowgadtospis

Kompetencje spoteczne:

EK4:. Student mawiadoma¢ odpowiedzialnéci za jak@dé przygotowywanych potraw

Tresci ksztatcenia:
Praktyka zawodowa

Lp. Tematyka zag Liczba
godzin
1 | Zapoznanie z podstawami prawnymi funkcjonowaniz elementami 8
jawnej dokumentacji regulagej dziatalné¢ danej placowki,




2 | Zapoznanie z wyposganiem technicznym zaktadu, zasadami organizacji 10
stanowisk pracy, warunkami przechowywania surowcpoatraw.

3 | Zapoznanie z zasadami bezpiecznego przygotowgvwyentraw 10

4 | Zapoznanie z zasadami przygotowywania potraw avaip o rGne 15
techniki kulinarne

5 | Zapoznanie z zasadami i zadaniami ekspedycjapotr 12

6 | Ustalanie dziennych i tygodniowych jadtospiséw. 51

7 | Planowanie zakupowywnosci oraz dokumentacja dziakywienia 10

Metody ksztatcenia:
1. Dyskusja
2. Wykonywanie zleconych za@lpod nadzorem opiekopiekuna praktyk.

Metody weryfikacji efektéw ksztatcenia:
Ocena formujca:

1. Obserwacja

2. Zaliczenie praktyczne na ogen

Ocena podsumowaga:
Srednia waona ocen podsumowagych

Akceptowalny poziom osagnigcia efektéw ksztatcenia:

EK1: Student zalicza wszystki@viczenia zwiazane z efektem ksztalcenia 1 - otrzymuje
ocerg sredni z przygotowania déwiczen 3.0

EK2: Student zalicza wszystki@viczenia zwiazane z efektem ksztalcenia 2 - otrzymuje
ocerg sredni z przygotowania déwiczen 3.0

EK3: Student zalicza wszystkiaviczenia zwiazane z efektem ksztalcenia 3 - otrzymuje
ocerg sredni z przygotowania déwiczen 3.0

EK4: Student wykazuje aktywrpostaw na zagciach, wspotpraca grap

Catkowity naktad pracy studenta:

Godziny kontaktowe (wyktadwiczenia, laboratorium, seminarium, 80
projekt, konsultacje, obecéona egzaminie itd.)

Przygotowanie gido zag¢, w tym czytanie wskazanej literatury 0

Przygotowanie gido kolokwium

Przygotowanie gido egzaminu

0

0

Inne 0
Razem 80

Liczba punktéw ECTS dla modutu ksztalcenia 3

Liczba punktow ECTS, ktarstudent uzyskuje w ramach godzin 0
kontaktowych

Liczba punktow ECTS, ktarstudent uzyskuje w ramach gaj 3
praktycznych EK1, laboratoryjnych, projektowychraktyk zawodowych

Procent programu modutu realizowany w ramach gokiamaktowych 0

Procent programu modutu realizowany w ramachdézajaktycznych, 100
laboratoryjnych, projektowych i praktyk zawodowych




Tabela odniesi@ dla modutu ksztalcenia

Efekt Odniesienie Cel Tresci Metody Metody
ksztatcenia | danego efektu ksztatcenia | programowe| ksztatcenia | weryfikacji
do efektow efektow
kierunkowych ksztalcenia
EK1 K_U08 C1,C3 1,2,5 Wykonywanie Obserwacja,
K_Ul4 zada zaliczenie
praktyczne
EK2 K_U13 C2 3,4 Wykonywanie Obserwacja,
K_U16 zada zaliczenie
praktyczne
EK3 K_U17 C3 6,7 Wykonywani¢ Obserwacja,
zada zaliczenie
praktyczne
EK4 K_K04 C1,C2,C3 3 Dyskusja | Obserwacja,
Wykonywanie zaliczenie
zada praktyczne
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