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Status przedmiotu obowigzkowy
I Formy zajeé, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria Lacznie ECTS
2 - - 60 60 3
3 - - 60 60 3
4 - - 60 60 3
Razem - - - 180 9
II Cel przedmiotu:

C1 —Wyposazenie studentdow w umiejetnos¢ organizacji pracy na poszczegélnych stanowiskach, znajomo$¢ przepisow bhp,
regulaminu pracowni oraz stosowania systemu HACCP, GMP, GHP w procesie produkcyjnym potraw. Wyposazenie studentow w
umiejetnos¢ oceny jakosci surowcow i potproduktéw oraz obstugi urzadzen bgdacych na wyposazeniu pracowni.

C2 - Wpyposazenie studentéw w umiejetno§¢ zastosowania receptur sporzadzania potraw i1 napojow podczas produkcji
gastronomiczne;j.

C3 - Wyposazenie studentow w umieje¢tnosci w zakresie doboru produktéw, sprzgtu, planowania procesu produkcyjnego oraz
wykonywania potraw z wykorzystaniem réznych technik kulinarnych dla os6b zdrowych.

C4 - Wyposazenie studentow w umiejetnos$¢ zorganizowania stanowiska pracy zgodnie z wymogami bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz w umiejetnos¢ pracy w grupie.

C5 - Wyposazenie studentéw w umiejetnosci w zakresie doboru produktéw i potraw w poszczegdlnych dietach, planowania,
oceniania i wykonywania jadlospisow stosowanych w zywieniu dzieci, ludzi zdrowych i chorych.

C6 — Wyposazenie studentdow w umiejetnos¢ samodzielnego uktadania jadlospisu, receptur potraw a nastgpnie ich wykonanie w
pracowni gastronomicznej

C7 — Wyposazenie studentow w podstawowa wiedze dotyczaca sktadu produktow spozywczych oraz umiejetnos$¢ czytania sktadu z
etykiety produktu

IIT Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomo$¢ zagadnien z zakresu organizacji pracy na stanowisku dietetyka.

IV Oczekiwane efekty uczenia si¢:

Laboratoria

EU1 - Student posiada wiedz¢ z zakresu organizacji i uktadu funkcjonalnego pracowni zywienia i dietetyki, a w szczegdlnosci
organizacji pracy na poszczego6lnych stanowiskach, przepisow bhp, regulaminu pracowni. Zna zatozenia systemu HACCP,
GMP, GHP. Posiada wiadomosci dotyczace magazynowania i oceny jakosci surowcow i potproduktow, obshugi urzadzen
chtodniczych i zamrazalniczych.

EU 2 - Student posiada wiedze z zakresu obrdbki wstepnej i cieplnej warzyw, ziemniakéw, owocdw i grzybow. Zna zasade
dzialania i umie obstuzy¢ maszyny, urzadzenia i narzedzia do obrobki wstepnej, rozdrabniania oraz obrobki cieplnej. Umie




postugiwac si¢ recepturami gastronomicznymi, oblicza¢ ilo§¢ surowcoéw i sporzadza¢ surowki. Zna organizacj¢ pracy w
kuchni goracej, potrafi sporzadza¢ wybrane potrawy z warzyw, ziemniakow, owocow i grzybdw, dokonaé ich oceny
organoleptycznej i pobra¢ probek potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej pracy.
Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 3 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji potraw z jaj, mleka i jego przetwordw. Zna zasady i potrafi przeprowadzi¢
odkazanie i ocen¢ $wiezoSci jaj, umie postugiwaé si¢ recepturami gastronomicznymi, oblicza¢ ilo$¢ surowcow i
pOlproduktow, przygotowaé stanowisko pracy, dobra¢ i obsluzy¢ urzadzenia i narzedzia. Potrafi sporzadzi¢ wybrane
potrawy z jaj oraz potrawy i napoje z mleka. Umie dokonaé ich oceny organoleptycznej i pobrac¢ probki potraw. Zna zasady
systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi
przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 4 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji potraw z maki i kasz. Umie postugiwaé si¢ recepturami gastronomicznymi,
obliczac ilo$¢ surowcow i potproduktow, przygotowac stanowisko pracy, dobrac i obstuzy¢ urzadzenia i narzgdzia. Potrafi
sporzadzi¢ wybrane potrawy z ciast zarabianych na stolnicy, w naczyniu oraz potrawy z zastosowaniem makaronow
fabrycznych. Umie dokona¢ obrobki wstepnej i cieplnej kasz oraz sporzadzi¢ wybrane potrawy z kasz. Umie dokona¢ ich
oceny organoleptycznej i pobra¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej
pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 5 - Student posiada wiedzg z zakresu produkcji zup i soséw goracych. Umie postugiwac si¢ recepturami gastronomicznymi,
oblicza¢ ilo$¢ surowcow i potproduktow, przygotowac stanowisko pracy, dobraé i obstuzy¢ urzadzenia i narzgdzia. Potrafi
dobra¢ sktadniki na wywary, sporzadzi¢ wywary jarskie, migsne, grzybowe i owocowe. Umie wykonaé wybrane zup:
czyste, podprawiane, kremy, owocowe, mleczne oraz zaggszczaé zupy roéznymi sposobami. Potrafi sporzadzaé wybrane
sosy gorace. Umie dokonaé oceny organoleptycznej i pobraé probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i
potrafi stosowaé je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu
pracy.

EU 6 - Student posiada wiedze¢ z zakresu produkcji ciasta: kruchego i pétkruchego, biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego,
parzonego i drozdzowego, francuskiego mrozonego. Umie postugiwaé si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczaé ilos¢
surowcow i potproduktow, przygotowad stanowisko pracy, dobra¢ i obshizy¢ urzadzenia i narzedzia. Potrafi dobra¢
surowce do poszczegodlnych rodzajow ciast, sporzadzi¢ dane ciasto i je upiec oraz wykonczy¢. Umie dokona¢ oceny
organoleptycznej i pobraé probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej pracy.
Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 7 - Student posiada wiedzg z zakresu produkcji potraw goracych z migsa zwierzat rzeznych, drobiu i podrobéw. Umie
postugiwac si¢ recepturami gastronomicznymi, oblicza¢ ilo$¢ surowcow i potproduktow, przygotowac stanowisko pracy,
dobra¢ i obstuzy¢ urzadzenia i narz¢dzia. Zna podstawowy asortyment wyrobow z mig¢sa i drobiu gotowanego, smazonego,
pieczonego i duszonego, potrafi dokona¢ obrobki wstepnej elementdow kulinarnych z migsa i drobiu. Posiada umiejetnosé
sporzadzania wybranych potraw z migsa, drobiu i potproduktow migsnych: gotowanych, smazonych, pieczonych i
duszonych. Potrafi dokona¢ obrobki wstepnej podrobow, sporzadzi¢ wybrane potrawy z podrobéw. Umie dobra¢ sktadniki
na migsng mase¢ mielona, sporzadzi¢ mas¢ i wykona¢ konkretny produkt. Umie dokonaé oceny organoleptycznej i pobrad
probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich
przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 8 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji potraw goracych z ryb. Umie postugiwaé si¢ recepturami gastronomicznymi,
oblicza¢ ilo$¢ surowcow i potproduktow, przygotowaé stanowisko pracy, dobra¢ i obstuzy¢ urzadzenia i narzgdzia. Zna
podstawowy asortyment wyrobow z ryb gotowanych, smazonych, duszonych i pieczonych. Potrafi dokonaé¢ oceny
$wiezosci ryb, obrobki wstepnej ryb $wiezych i mrozonych, sporzadzi¢ wybrane potrawy z ryb i mrozonych pétproduktow
rybnych: gotowanych, smazonych, pieczonych i duszonych. Potrafi dokona¢ doboru sktadnikow na rybng mas¢ mielona,
sporzadzi¢ masg 1 wybrane potrawy. Umie dokona¢ oceny organoleptycznej i pobraé probki potraw. Zna zasady systemu
HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowaé je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace
porzadkowe w miejscu pracy.

EU 9 - Student posiada wiedz¢ z zakresu produkcji zakasek i zimnych soséw. Umie postugiwac si¢ recepturami gastronomicznymi,
oblicza¢ ilo$¢ surowcow i polproduktow, przygotowaé stanowisko pracy, dobra¢ i obstuzy¢ urzadzenia i narzgdzia. Zna
podstawowy asortyment zakasek z: jaj, ryb i §ledzi, migsa zwierzat rzeznych, drobiu. Umie sporzadzaé satatki, pasty i
nadzienia, tartinki, kanapki i koreczki oraz wybrane zimne sosy i zakaski. Wykonuje galarety rybne, mig¢sne i drobiowe.
Umie dokona¢ oceny organoleptycznej i pobraé¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowac
je w swojej pracy. Zna przepisy bhp i ich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 10 — Student posiada wiedz¢ z zakresu sporzadzania potraw dietetycznych. Zna rodzaje diet oraz organizacj¢ produkcji potraw
dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego. Potrafi dokona¢ doboru produktéw i potraw wskazanych i
przeciwwskazanych w poszczegolnych dietach. Potrafi okresli¢ warto$¢ energetyczng i odzywczg produktdw, potraw oraz
catych zestawdéw poszczegdlnych positkdw. Umie postugiwaé si¢ produktami zamiennymi i miarami gospodarczymi,
dokona¢ oceny zaplanowanych jadlospisow oraz sporzadzi¢ wybrane potrawy. Umie dokona¢ oceny organoleptycznej
i pobra¢ probki potraw. Zna zasady systemu HACCP, GMP, GHP i potrafi stosowa¢ je w swojej pracy. Zna przepisy bhp
iich przestrzega. Potrafi przeprowadzi¢ prace porzadkowe w miejscu pracy.

EU 11 — Student potrafi przeanalizowa¢ sktad produktu oraz odczyta¢ wszystkie niezbedne informacje znajdujgce si¢ na etykiecie




produktu.

V Tresci programowe:

Forma zaje¢: Laboratoria

| Liczba godzin

SEMESTR 2

Lab.1

Organizacja i uklad funkcjonalny pracowni zywienia i dietetyki — organizacja pracy na
poszczegolnych stanowiskach, pomieszczenia, przepisy bhp, regulamin pracowni. Zatozenia
systemu HACCP, GMP, GHP.

Lab.2

Magazynowanie i ocena jakosci surowcow i potproduktow, obstuga urzadzen chtodniczych i
zamrazalniczych. Zastosowanie zatozen systemu HACCP, GMP, GHP.

Lab.3

Obrobka wstepna warzyw, ziemniakéw, owocow i grzybow. Produkcja surdwek. Maszyny,
urzadzenia i narzedzia do obrobki wstepnej i rozdrabniania, dobor sktadnikéw na surdwki,
postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilo$ci surowcow, sporzadzanie
surowek. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Prace porzadkowe.

10

Lab.4

Obrobka cieplna warzyw, ziemniakdéw, owocdw i grzyboéw. Maszyny, urzadzenia i narzedzia do
obrobki cieplnej — obstuga, dobodr, konserwacja. Organizacja pracy w kuchni goracej,
postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie iloéci surowcoéw 1 potproduktow.
Sporzadzanie wybranych potraw z warzyw, ziemniakéw, owocdéw 1 grzybow, ocena
organoleptyczna i pobranie probek potraw.

Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

16

Lab.5

Produkcja potraw z jaj, mleka i jego przetwordw. Odkazanie i ocena §wiezos$ci jaj, postugiwanie
si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilosci surowcow i potproduktow, przygotowanie
stanowiska pracy, dobdr urzadzen i narzedzi. Sporzadzanie wybranych potraw z jaj, potraw i
napojow z mleka. Ocena organoleptyczna i pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP,
GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.6

Produkcja potraw z maki i kasz. Poslugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilo$ci
surowcow 1 potproduktdow, przygotowanie stanowiska pracy, dobdr urzadzen i narzedzi.
Sporzadzanie wybranych potraw z ciast zarabianych na stolnicy, w naczyniu oraz potraw z
zastosowaniem makaronéw fabrycznych. Obrobka wstgpna i1 cieplna kasz. Sporzadzanie
wybranych potraw z kasz. Ocena organoleptyczna i pobranie probek potraw. Zasady systemu
HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

12

Lab.7

Produkcja zup i sosow goracych. Postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie
ilosci surowcoOw i pdlproduktéw, przygotowanie stanowiska pracy, dobdr urzadzen i narzedzi.
Dobor sktadnikow na wywary, sporzadzanie wywardéw jarskich, migsnych, grzybowych i
owocowych. Sporzadzanie wybranych zup: czystych, podprawianych, kremoéw, owocowych,
mlecznych. Zageszczanie zup rdéznymi sposobami. Sporzadzanie wybranych soséow goracych.
Ocena organoleptyczna i pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy

bhp i prace porzadkowe.

Suma godzin

60

SEMESTR 3

Lab.8

Produkcja wyrobow z ciasta kruchego 1 poétkruchego. Poshugiwanie si¢ recepturami
gastronomicznymi, obliczanie ilo$ci surowcow i polproduktow, przygotowanie stanowiska pracy,
dobor urzadzen i narzedzi. Dobor surowcoéw do produkeji, reczne sporzadzanie ciasta kruchego i
potkruchego stodkiego 1 stonego, pieczenie wybranych produktow z ciasta kruchego i
potkruchego. Ocena organoleptyczna. Sporzadzanie lukru, pomady, glazury i wykanczanie
produktow. Pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace
porzadkowe.

Lab.9

Produkcja wyrobdéw z ciasta biszkoptowego i1 biszkoptowo-tluszczowego. Postugiwanie si¢
recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilosci surowcéw 1 poOtproduktow, przygotowanie
stanowiska pracy, dobor urzadzen i narzedzi. Dobor surowcow do produkeji, sporzadzanie i
pieczenie wybranego ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-ttuszczowego. Sporzadzanie wybranych
kreméw i mas, wykanczanie ciasta. Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw. Zasady
systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.10

Produkcja wyrobow z ciasta parzonego i drozdzowego i francuskiego mrozonego . Postugiwanie
si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie ilo$ci surowcow i potproduktow, przygotowanie
stanowiska pracy, dobor urzadzen i narz¢dzi. Asortyment wyroboéw kulinarnych i ciastkarskich z
ciasta parzonego i drozdzowego i francuskiego mrozonego. Dobér surowcow do produkcji,
sporzadzanie i pieczenie wybranego ciasta parzonego i drozdzowego i francuskiego mrozonego .
Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy




bhp i prace porzadkowe.

Lab.11

Produkcja potraw goracych z migsa zwierzat rzeznych i podrobéw. Postugiwanie si¢ recepturami
gastronomicznymi, obliczanie ilo$ci surowcoéw i pétproduktow, przygotowanie stanowiska pracy,
dobor urzadzen i narzedzi. Podstawowy asortyment wyrobow z migsa gotowanego, smazonego,
pieczonego i duszonego. Obrobka wstepna elementdw kulinarnych z migsa. Sporzadzanie
wybranych potraw z migsa i polproduktow migsnych: gotowanych, smazonych, pieczonych i
duszonych. Obrébka wstgpna podrobdw, sporzadzanie wybranych potraw z podrobéw. Dobor
sktadnikéw na migsng mase¢ mielona, sporzadzenie masy

oraz wybranych potraw. Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw.

Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

18

Lab.12

Produkcja potraw goracych z drobiu. Postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie
ilosci surowcow i potproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor urzadzen i narzedzi.
Podstawowy asortyment wyrobow z drobiu gotowanego, smazonego, pieczonego. Obrdobka
wstepna drobiu, sporzadzanie wybranych potraw i polproduktéw drobiowych gotowanych,
smazonych, duszonych pieczonych soute i nadziewanych. Dobor sktadnikow, sporzadzenie masy i
wybranych potraw z drobiowej masy mielonej. Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw.
Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

18

Lab.13

Produkcja potraw goragcych z ryb. Poshugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie
ilosci surowcow i polproduktow, przygotowanie stanowiska pracy, dobor urzadzen i narzedzi.
Podstawowy asortyment wyrobow z ryb gotowanych, smazonych, duszonych i pieczonych. Ocena
$wiezosci ryb, obrobka wstepna ryb $wiezych i mrozonych, sporzadzanie wybranych potraw z ryb
i mrozonych poétproduktéw rybnych: gotowanych, smazonych, pieczonych i duszonych.

Dobér sktadnikow na rybna mas¢ mielona, sporzadzenie masy i wybranych potraw.

Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw. Zasady systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy
bhp i prace porzadkowe.

Lab.14

Produkcja zakasek 1 zimnych sosow. Postugiwanie si¢ recepturami gastronomicznymi, obliczanie
ilosci surowcoOw i polproduktéw, przygotowanie stanowiska pracy, dobdr urzadzen i narzedzi.
Podstawowy asortyment zakasek z:

jaj, ryb i §ledzi, migsa zwierzat rzeznych, drobiu. Satatki, pasty i nadzienia, tartinki

i kanapki, koreczki. Sporzadzanie wybranych zimnych soséw i zakasek. Sporzadzanie galaret
rybnych, miesnych i drobiowych. Ocena organoleptyczna. Pobranie probek potraw. Zasady
systemu HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Suma godzin

60

SEMESTR 4

Lab.15

Doboér produktoéw i potraw wskazanych 1 przeciwwskazanych w poszczegélnych dietach. Dieta
lekkostrawna. Okreslenie warto$ci energetycznej i odzywczej produktéw, potraw oraz calych
zestawOw poszczegdlnych positkow. Postugiwanie si¢ produktami zamiennymi i miarami
gospodarczymi. Sporzadzanie jadlospisow jednodniowych, okresowych i dla diet leczniczych.
Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek potraw
Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego.. Zasady systemu
HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.16

Dobor produktow i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegolnych dietach. Dieta
bogato-biatkowa. Okreslenie wartosci energetycznej i odzywczej produktow, potraw oraz catych
zestawOow poszczegolnych positkow. Postugiwanie si¢ produktami zamiennymi i miarami
gospodarczymi. Sporzadzanie jadlospisow jednodniowych, okresowych i dla diet leczniczych.
Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek potraw
Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego.. Zasady systemu
HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.17

Dobér produktow i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach. Dieta
latwostrawna. Dieta fatwostrawna z ograniczeniem thuszczu. Dieta tatwostrawna z ograniczeniem
substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotgdkowego. Okreslenie warto$ci energetycznej i
odzywczej produktow, potraw oraz catych zestawow poszczegolnych positkow. Postugiwanie si¢
produktami zamiennymi i miarami gospodarczymi. Sporzadzanie jadtospisow jednodniowych,
okresowych i dla diet leczniczych. Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek potraw
Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego.. Zasady systemu
HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

12




Lab.18

Dobor produktow i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegolnych dietach. Dieta
ubogo-energetyczna. Dieta bogato-resztkowa. Indywidualne opracowywanie jadtospisu dziennego
oraz receptur dla poszczegdlnych potraw. Okreslenie warto$ci energetycznej i odzywczej
produktow, potraw oraz calych zestawow poszczegolnych positkow. Postugiwanie si¢ produktami
zamiennymi i miarami gospodarczymi. Sporzadzanie jadlospisow jednodniowych, okresowych i 8
dla diet leczniczych. Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek potraw
Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego.. Zasady systemu
HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.19

Dobor produktoéw i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczegdlnych dietach. Diety
niekonwencjonalne . Indywidualne opracowywanie jadlospisu dziennego oraz receptur dla
poszczegolnych potraw. Okreslenie wartosci energetycznej i odzywczej produktow, potraw oraz
catych zestawdw poszczegdlnych positkow. Postugiwanie si¢ produktami zamiennymi i miarami
gospodarczymi. Sporzadzanie jadlospiséw jednodniowych, okresowych i dla diet leczniczych. 12
Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek potraw
Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego.. Zasady systemu
HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.20

Dobor produktéw i potraw wskazanych i przeciwwskazanych w poszczeg6élnych dietach. Diety
bezglutenowe, cukrzycowe i inne. Indywidualne opracowywanie jadlospisu dziennego oraz
receptur dla poszczegolnych potraw. Okreslenie wartoSci energetycznej i odzywczej produktow,
potraw oraz catych zestawow poszczego6lnych positkow. Postugiwanie si¢ produktami zamiennymi
i miarami gospodarczymi. Sporzadzanie jadtospisow jednodniowych, okresowych i dla diet 12
leczniczych. Ocena zaplanowanych jadtospisow.

Sporzadzanie wybranych potraw dietetycznych, ocena organoleptyczna. Pobieranie probek potraw
Organizacja produkcji potraw dietetycznych w zaktadach zywienia zbiorowego.. Zasady systemu
HACCP, GMP, GHP. Przepisy bhp i prace porzadkowe.

Lab.21

Zapoznawanie si¢ z etykietami produktow spozywczych. Sposob czytania informacji na etykiecie
produktu spozywczego.

Suma godzin 60

Razem godzin 180

VI Narzedzia dydaktyczne:

Prezentacje multimedialne, filmy dydaktyczne dotyczace metod i technik kulinarnych, foliogramy,

Program komputerowy DIETETYK

Tablica, receptury gastronomiczne, wzorcowa dokumentacja HACCP

VII Metody dydaktyczne:

Podsumowujace ( test wielokrotnego wyboru ; test dopasowania; test T/N; test uzupetniania odpowiedzi)

Dyskusja dydaktyczna

Pokaz, omowienie

(9] =

Cwiczenia praktyczne

VIII Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujgca)

Test wielokrotnego wyboru, test uzupetniania odpowiedzi, test P/F

F1.

Zaliczenie kazdego ¢wiczenia

F2.

Wejsciowki na ¢wiczeniach

F3.

Obserwacja pracy na laboratoriach

F4.

Ocena sprawozdan i indywidualne odpowiedzi w trakcie ¢wiczen laboratoryjnych.

F5

Dyskusja w czasie ¢wiczen

IX Obciazenie pracg studenta

- Laczna i §rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnoSci
Forma aktywnosci

Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie

zajec)

180




Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie
konsultacji, §rednio na studenta)

Przygotowanie si¢ do zajeé

Przygotowanie si¢ do zaliczenia koncowego

SUMA

210

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW
ECTS DLA PRZEDMIOTU

X Literatura podstawowa i uzupehiajaca

Literatura podstawowa i uzupehiajaca

1. Konarzewsja M.. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cz. 1 i 2 WSiP 2014

2. Dhuzewska E, Leszczynski K.:. Ogolna technologia zywnosci. SGGW 2013
Literatura uzupekniajaca

1. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN 2008
2. Kunachowicz H.:. Warto$¢ odzywcza wybranych produktow spozywczych i typowych potraw . Wyd. PZWL 2016
3. Grzymistawski M., Gawecki J. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego, PWN W-wa 2012
4. Ciborowska H., Rudnicka A. : Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego cztowieka. PZWL W-wa 2017
5. Ziemlanski S.: Normy zywienia cztowieka — fizjologiczne podstawy. PZWL W-wa 2005
XI TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI
PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI
Odniesienie
danego efektu
Efekt.y do e.f ektow Cele Tresci Narzedzia Metody .
ZA0E | IO rzedmiotu rogramowe dydaktyczne | dydaktyczne HIET.) GCEY
sie dla catego P prog W y y y Y
programu
(PEK)
K W_04,
K W_14,
K W_16,
EU1 E:H:géz Cl Lab.1, Lab.2 1,2 1,23 F1,F2,F4,F5
K U 10,K U 16
K K 01,K K 04
K W_04,
K W_14,
K W_16,
K U 02,
K U 07,
K U 08, C1,C2,C3, Pl
EU 2 K U 09, ca Lab.3, Lab.4 1,2 1,2,3,4 F1.F2,F3.F4.F5
K U 10,
K U 1e,
K U 20,
K K 01,
K K 04,K K 07
K W _04,
K W_14,
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K U 07
o C1,C2,C3 Pl
EU3 K U 08, T Lab.5 1,2 1,2,3,4
K U 09, c4 F1,F2,F3,F4,F5
K U 10,
K U 16,
K U 20,
K K 01,
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XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot konczy si¢ zaliczeniem na oceng.
Warunkiem zaliczenia jest:

przestrzeganie regulaminu zajeé

obowiazkowa 100% obecno$¢ na zajgciach

pozytywne oceny z testow /sprawdziandw ustnych, pisemnych z tematyki laboratoriow sprawdzajace przygotowanie do
zajecl

terminowo$¢ oddawania sprawozdan

Sprawozdania z wykonanych éwiczen — laboratoria

1.

Strona tytutowa ( imi¢, nazwisko ,data ¢wiczenia ,grupa, rok studidw, temat ¢wiczenia, numer ¢wiczenia, tabelka na punkty
ze sprawozdania)

2. Receptura ( wykaz surowcow wraz z gramatura doktadng)
3. Sposob wykonania ¢wiczenia
4. Tabelka z obliczeniami :wartos$ci kalorycznej biatek, cukrow, ttuszczow- dla poszczegodlnych sktadnikow z receptury)
5. Wzory wedtug, ktorych prowadzi si¢ obliczenia wyznaczonych wielkosci
6. Wynik koncowy- wartos¢ kaloryczna potrawy catej , porcji - wielko$¢ porcji
7. Dyskusja wyniku, wnioski
Kryteria oceniania sprawozdan Punktacja (pkt)
Strona tytutlowa 0-1
Receptura 0-1-2
Sposob wykonania ¢wiczenia 0-1-2-3-4




Tabelka z obliczeniami 0-1-2-3-4

Wzory 0-1

Wyniki konicowe 0-1-2

Dyskusja wyniku, wnioski 0-1-2-3-4

Estetyka pracy 0-1-2

Terminowos¢ rozliczenia ze sprawozdan 0-1-2 ( 2pkt — praca oddana na nastgpna zaj¢cia — tydzien
pozniej
1pkt — praca oddana dwa tygodnie po zaj¢ciach
Opkt — praca oddana po terminie dwa tygodnie)

Skala ocen ze sprawozdania :
bdb - 20-18 pkt.
db+ - 17-15pkt.

db - 14-12
dst+ - 11 -10 pkt.
dst—  9-7pkt

Skala ocen z testow zamknietych
51-60% dostateczny

61-74 % dostateczny +

75-85% dobry

86-90 % dobry +

91-100% bardzo dobry

Skala ocen ze sprawdzianoéw opisowych

51-60% dostateczny
61-74 % dostateczny +
75-85% dobry

86-90 % dobry +
91-100% bardzo dobry

ZALICZENIE KONCOWE

Obecnos¢ na wszystkich éwiczeniach, pozytywne zaliczenie testow na wejsciu oraz testu koncowego. Terminowe oddawanie
sprawozdan.

Ocena ndst (2,0) — nieusprawiedliwiona nieobecnos¢ na zaj¢ciach, uzyskanie mniej niz 50% punkow na tescie zaliczeniowym.
Ocena dst (3,0) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zajgciach, uzyskanie od 51% do 60% punktow na tescie zaliczeniowym
Ocena plus dst (3,5) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zaj¢ciach, uzyskanie od 61% do 70% punktow na tescie
zaliczeniowym

Ocena db (4,0) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zajg¢ciach, uzyskanie od 71% do 80% punktow na tescie zaliczeniowym
Ocena plus db (4,5) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zajgciach, uzyskanie od 81% do 90% punktow na tescie
zaliczeniowym

Ocena bdb (5,0) brak nieusprawiedliwionej nieobecnosci na zajeciach, uzyskanie od 91% do 100% punktdéw na tescie
zaliczeniowym

XIII. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

1. Zajgcia odbywaja si¢ w salach dydaktycznych Zespotu Szkoét Licealnych i Zawodowych nr 2 w Jeleniej Gorze
,.Handlowka” zgodnie z zapisami w planie zajgé¢

2. Zajecia dotyczace opracowywania jadtospisu, obliczen wartosci energetycznej i odzywczej odbywaja si¢ w pracowni
komputerowej w budynku nr.3 Wydzialu NMiT.

3. Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.

4. Informacje na temat terminu zaje¢¢ (dzien tygodnia/godzina) — zgodnie z planem zajg¢ umieszczonym na tablicy
informacyjnej oraz na stronie internetowej WNMiT




