KARTA MODULU 2024/2025

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PANSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiéw: Dietetyka
Poziom studiéw: | stopien
Profil studiow: praktyczny

Forma studiow:

stacjonarne

Nazwa modutu:

Praktyka z technologii potaw

Rodzaj modutu:

Praktyka zawodowa

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*
Rok studiow: 2 Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczba godzin dydaktycznych:

. . A . - Zajecia Praktyki
Semestr: 4 Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium praktyczne zawodowe
Liczba punktéow ECTS ogétem: 1 - - - - - 30

Forma zaliczenia:

Zaliczenie z oceng

Wymagania wstepne:

fizycznych zachodzgcych w zywnosci.

Znajomo$¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian chemicznych i

Il. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi dotyczgcymi proceséw technologicznych stosowanych w
produkcji zywnosci.
Cel 2: Zapoznanie studentdw z zagadnieniami praktycznymi w zakresie doboru metod oraz obrobki technologicznej réznych surowcow

zywnosciowych

Cel 3: Zapoznanie studentéw z zasadami przygotowywania i przechowywania surowcow i potraw oraz ich wptywem na jako$é
produktow spozywczych.
Cel 4: Zapoznanie studentéw z zagadnieniami praktycznymi dotyczgcymi przygotowania positkdw o pozgdanych walorach zdrowotnych
oraz sensorycznych.

ll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

Efekt Odniesienie do
uczenia si Student, ktory zaliczyt modut w zakresie: efektow
¢ kierunkowych
wiedzy:

Ma wiedze z zakresu sktadu oraz wiasciwosci surowcow, produktow zywnosciowych i dodatkow

1 do zywnosci. Zna role sktadnikdéw odzywczych w przemianach metabolicznych organizmu oraz K1D_W08
jego zapotrzebowanie energetyczne.

2 Ma wiedze na temat proceséw chemicznych i biologicznych zachodzgcych w zywnosci w trakcie K1D W12
jej utrwalania, przechowywania oraz przetwarzania. -
Zna prawo zywnosciowe z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w odniesieniu

3 . -~ . S o KiD_Ww14
do zywnosci, a takze zna systemy kontroli jakosci zywnosci.
Ma wiedze na temat sposobu projektowania i prowadzenia proceséw technologicznych stuzacych

4 uzyskaniu produktu zywnosciowego o pozgadanych cechach. Zna zasady przygotowywania K1D_W19
potraw.

5 Zna wyposazenie oraz zasady obstugi urzgdzen stosowanych w technologii gastronomiczne;j. K1D_W20

umiejetnosci:

Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw i dodatkéw do produkcji potraw dla réznych

1 grup populacyjnych, oséb w zdrowiu i w chorobie oraz zastosowa¢ odpowiednie techniki K1D_U13
sporzgdzania potraw o pozgdanych wtasciwosciach.

2 Potrafi umiejetnie dobra¢ oraz obstugiwac urzgdzenia przeznaczone do sporzgdzania potraw. K1D_U16

3 Potrafi komunikowac¢ sie z pacjentem/klientem/ grupg. KiD_U10

4 Potrafi zaplanowac i zorganizowa¢ zywienie zbiorowe. K1D_U17

5 Potrafi okresli¢ jakos¢ zywnosci i zidentyfikowac zagrozenia zywnosci. KiD_U18




6 Potrafi dobrac¢ i wdrozy¢ zasady bezpieczenstwa zywnosci i zywienia w odniesieniu do

K1D_U22
wykonywanego zawodu. -
kompetencji spotecznych:
Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej pracownikéw. Ma
1 Swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za wysokg jakosé K1D_K04
Zywnosci i zywienia.
Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wiasne i w sposéb wiasciwy organizowac prace wtasna.
2 . , RN K1D_KO07
Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy. -
Potrafi pracowac¢ w grupie, przyjmujac w niej rézne role. K1D_KO08
4 Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i przedsigbiorczy. K1D_K09
IV. TRESCI PROGRAMOWE
Tresci programowe (tematyka zaje¢, zaprezentowana z podziatam na poszczegélne formy zajec
z okresleniem liczby godzin potrzebnych na ich realizacje)
Praktyka zawodowa
Liczba
Kod Tematyka zajec godzin
S
Zapoznanie z charakterem dziatalno$ci zaktadu zajmujacego sie produkcjg zywnosci;
Praktyka . o ) ) ; ; ) . x
Zapoznanie z organizacjg pracy, przepisami BHP oraz jawng dokumentacjg regulujgcg dziatalnosc 5
zawodowa 1 : M
danej placowki.
Praktyka Zapoznanie z wyposazeniem technicznym zaktadu oraz zasadami organizacji stanowisk pracy;
zawodowa 2 Zapoznanie z funkcjonowaniem urzadzen gastronomicznych i technologii produkcji potraw w danym 10
przedsiebiorstwie.
Praktyka Zapoznanie z rodzajem wykorzystywanych surowcéw spozywczych, ich przechowywaniem i 5
zawodowa 3 magazynowaniem; Planowanie zakupéw Zzywnosci.
Praktyka Przygotowywanie i wydawanie potraw zgodnie z zasadami systemu GHP, GMP, HACCP; 10
zawodowa 4 Przygotowywanie potraw w oparciu o rézne techniki kulinarne.

V. METODY KSZTAtCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztalcenia:
. wykonywanie zleconych zadan pod nadzorem opiekg opiekuna praktyk
. dyskusja
. obserwacja

2. Narzedzia (Srodki) dydaktyczne:
. sprzet do praktycznej nauki zawodu
. programy komputerowe uzywane w placéwce

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

1. Formy zaliczenia modutu:
. zaliczenie z oceng

2. Sposéb weryfikacji i oceniania efektow uczenia sie:
. sprawozdanie z realizacji praktyki zawodowej
e  samoocena
. karta przebiegu praktyki zawodowej

3. Podstawowe kryteria oceny lub wymagania egzaminacyjne okreslane sg indywidualnie, jednak powinny zachowac

adekwatnos¢ wobec zaplanowanych efektéow uczenia sie:

e Srednia ocen podsumowujacych (ocena podsumowujgca wystawiona przez opiekuna praktyk w poradni na Karcie
Przebiegu Praktyki Zawodowej + ocena za Sprawozdanie z Praktyki Zawodowej wystawiona przez Opiekuna

Praktyk z Uczelni.

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Kategoria Obcigzenie studenta

Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe)

Udziat w wyktadach

Udziat w innych formach zaje¢




Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)

Przygotowanie do wykfadu .

Przygotowanie do innych form zaje¢ N

Przygotowanie do egzaminu )

Przygotowanie do zaliczenia innych form zaje¢ -

tgczna liczba godzin 30

Punkty ECTS za modut 1

VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Kuchanowicz H. iin.: Tabele sktadu i warto$ci odzywczej. Wyd. Medyczne PZWL Warszawa 2020
2. Payne A., Barker H.: Dietetyka i Zywienie kliniczne, wyd. Elsevier Urban & Partner, Wroctaw 2021
3. Buthak-dachymczyk B., Jarosz M.: Normy zywienia cztowieka Podstawy prewencji otytosci i choréb niezakaznych. Wyd.. PZWL
Warszawa 2022

Literatura uzupetniajgca:
1. Turlejska H. (red).: Zasady racjonalnego zywienia: zalecane racje pokarmowe dla wybranych grup ludnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego. Gdansk: O$rodek Doradztwa i Doskonalenia Kadr, 2006.
2. Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wyd. PWN, Warszawa 2010

Na kierunkach studiéw, na ktérych obowiazujg standardy ksztatcenia oraz odrebne przepisy okreslone przez wtasciwego ministra, karty modutéw
powinny takze uwzglednia¢ powyzsze uregulowania

*nalezy odpowiednio wypetni¢

** nalezy wpisa¢ forme/formy przypisane do modutu okreslone w programie studiéw (¢wiczenia, seminarium, konwersatorium, lektorat, laboratorium,
warsztat, projekt, zajecia praktyczne, zajgcia terenowe, zajgcia wychowania fizycznego, praktyka zawodowa, inne)



