KARTA PRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu/modutu: Organizacja zZywienia zbiorowego i cateringu

Nazwa angielskas Organization of Group Feeding Programmes and

Catering
Kierunek studiow: Dietetyka
w zakresie: Dietetyka w rekreacji
Poziom studiow: Stacjonarne, I-go stopnia — licencjackie
Profil studiow Praktyczny
Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze,
Jednostka prowadzaca: Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych, katedra Nauk
Medycznych

. dr inz. Karolina Semeriak-Siecla
Prowadzacy przedmiot:
mgr Beata Lewandowska

Status przedmiotu: w zakresie
I. Formy zajec, liczba godzin
Semestr Wyklad Cwiczenia Laboratoria E.acznie ECTS
5 10 30 - 40 1+2
Razem 3

II. Cel przedmiotu:

Cl1 Zapoznanie studentéw z elementami organizacji zywienia zbiorowego.

C2 Zapoznanie studentéw z zasadami planowania produkcji w zakladach zZywienia zbiorowego.

C3 Doskonalenie wiadomo$ci dotyczacych zasad higieny w zaktadach gastronomicznych.
Opanowanie umiejetnosci planowania i oceny zywienia zbiorowego przeznaczonego dla réznych grup

C4 wiekowych ludnosci z uwzglednieniem oczekiwan i potrzeb ( jednostki chorobowe ) konsumentéw
zaktadéw zywienia zbiorowego

C5 Whpajanie zasad pracy i roli dietetyka w zaktadach Zywienia zbiorowego.

C6 Zapoznanie studenta z zasadami obstugi konsumenta w gastronomii i cateringu.

c7 Zapoznanie studenta z podstawowymi elementami prowadzenia firmy cateringowej.

ITI. Wymagania wstepne w kategoriach wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji:

Znajomo$¢ zagadnien z zakresu zywienia czlowieka, technologii gastronomicznej, bezpieczeristwa zywnosci,
wyposazenia technicznego, klinicznego zarysu schorzen.
Umiejetno$ci uzyskane w wyniku ksztatcenia w/w przedmiotéw.

IV. Oczekiwane efekty uczenia sie

W zakresie wiedzy:

EU1 - Student zna r6znego rodzaju typy zakltadéw zywienia zbiorowego.

EU2 - Student zna zasady racjonalnego zywienia dla réznych grup wiekowych

EU3 - Student zna System Zagrozen i Analizy Krytycznych Punktéw Kontroli ( HACCP) oraz ich znaczenie w
podnoszeniu jakosci produkcji zywno$ci.

W zakresie umiejetnosci:

EU4 - Student planuje zywienie w zakladach zywienia zbiorowego, dokonujac wtasciwego wyboru surowcéw i
p6t produktéw do produkcji potraw oraz zastosowa¢ odpowiednie techniki kulinarne i urzadzenia.

EK5- Posiada umiejetnos¢ okreslania kalkulacji kosztoéw, promocji, wyposazenia przy obstudze cateringowej

W zakresie kompetencji spolecznych:




EUG6 — Student jest Swiadomy odpowiedzialnosci w pracy dietetyka.

V. TreSci programowe:

FORMA ZAJEC: WYKEAD Liczba godzin
Wyklad 1 Zywienie Z}Jlorowe— podstawowe pojecia. Podziat ludnosci na grupy. 2
Zasady racjonalnego odzywiania
Formy zywienia zbiorowego. Podziat i charakterystyka zakladéw
Wyklad 2 zywienia zbiorowego. Organizacja zywienia i nadzor sanitarny w 2
zakladach zywienia zbiorowego
Organizacja stanowisk pracy w gastronomii. Zasady planowania
Wyklad 3 zywienia w zaktadach gastronomicznych typu zamknigtego. Plan 2
produkcji w zzz.
Wyklad 4 Pp]QCM catgrlngu. Wyposazenie, elementy marketingu i zarzadzania 3
firma cateringowa.
Wyklad 5 Rola dietetyka w zakladzie Zywienia zbiorowego 1
Suma godzin 10
FORMA ZAJEC: CWICZENIA
Cwiczenie 1 Uklady funkcjonalne zakladéw zywienia zbiorowego. 2
Cwiczenie 2 Prg] ektowanie ukltadéw funkcjonalnych zakladéw zywienia 2
zbiorowego.
Cwiczenie 3 pystrybuqa potraW wizal.dada.ch typu ,fast food” a dystrybucja w 2
innych zakladach zywienia zbiorowego.
Cwiczenie 4 Maszyny i .urze%dzlenla,.zastawa stotowa, sztu¢ce wykorzystywane w 2
zakladach zZywienia zbiorowego.
Cwiczenie 5 Planowame Zywienia w ze.lk}adach zywienia zbiorowego typu 3
zamknietego. Sporzadzanie zapotrzebowania surowcowego.
Cwiczenie 6 Planowanie Z}leema.Zblorowego - obliczanie stopnia realizacji 3
normy, ocena jadlospisu dekadowego.
_— . Obliczanie $redniej dziennej racji pokarmowej dla zréznicowanej
Cwiczenie 7 . o : 3
grupy konsumentéw. Ocena racji pokarmowej.
Cwiczenie 8 Otfl.lc.zame na%eznej Sredniej leE}'lDE] normy zywieniowej dla 3
zréznicowanej grupy konsumentéw.
Cwiczenie 9 Obliczanie stogma rea!lz,aql normy zZywieniowej na podstawie 3
opracowanych jadlospiséw dekadowych.
Cwiczenie 10 Organl.zaqa przyjec okoliczno$ciowych. Zasady uktadania menu. 2
Rodzaje kart i ich cechy.
Cwiczenie 11 Opr.acowame. menu na impreze okolicznosciowa. Opracowanie 2
projektu graficznego kart menu.
Cwiczenie 12 Zasady nakrywania do sto.}u.,l\l.akry’wame do $niadan, do obiadu, dq 2
kolacji. Zasady serwowania $niadan, zakasek, zup. Systemy obstugi.
Cwiczenie 15 | Test zaliczeniowy 1
Suma godzin 30

VI. Narzedzia dydaktyczne

1. Komputer
2. Rzutnik multimedialny \ tablica interaktywna
3. Schematy blokowe
4. Przykladowa dokumentacja GMP, GHP, HACCP
5. Tabele wartosci odzywczych
VII. Metody dydaktyczne

1. Wyklad (wyk}ad informacyjny, prelekcje, wyjasnienie zagadnien teoretycznych)
2. Dyskusja dydaktyczna
3. Prezentacja multimedialna

VIII. Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
P1 | Test wielokrotnego wyboru, test uzupelniania odpowiedzi, test P/F
F1 | Dyskusja w czasie wyk}adu, ¢wiczen
F2 | Ocena aktywnosci studenta w czasie zaje¢
F3 | Zaliczenie czastkowe




IX. Obciazenie praca studenta

L.aczna i Srednia
Forma aktywnos$ci liczba .godzm.
na zrealizowanie
aktywnosci
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaje¢) wyktad 10
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie zaje¢) ¢wiczenia 30
Godziny kontaktowe z nauczycielem (w trakcie konsultacji, Srednio na studenta) 5
Projekt: Przygotowanie planu wyzywienia okreslonej grupy (np. grupy kolonijnej dzieci) 15
wraz z opracowaniem zapotrzebowania na surowce.

Projekt: Przygotowanie projektu uktadu funkcjonalnego zakladu zywienia zbiorowego. 10
Przygotowanie sie do zaje¢ 10
Przygotowanie do zaliczenia 10
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 3

X. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:

1. Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cze$¢ 1, Wydawnictwo WSiP, Warszawa
2014

2. Konarzewska M.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Czes¢ 2 Wydawnictwo WSiP, Warszawa
2014

Literatura uzupelniajaca:

3. Neryng A. Wyposazenie zakladéw gastronomicznych z elementami techniki i projektowania. SGGW,
Warszawa 1999.

XI. TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z
CELAMI PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD ICH WERYFIKACJI

Odniesienie
Efekty danego ef?ktu do i . )
uczenia (.efe.:ktow Cele. Tresci Narzedzia Metody Sposob
. zdefiniowanych | przedmiotu | programowe | dydaktyczne | dydaktyczne oceny
dla calego
programu (PEK)
EU1 I;(__VV\(]__IJ;, C1 Wyklad 1-3 1,2,3 1,2,3 P1, F1,F3
K_W_04,
K_W_10, Wyklad 4
EU2 K W_14, C2,C4 Cwiczenie 4,5 1,2,3 1,2,3 P1, F1
K_K_05,
K_W_04,
K_W_14,
K_W_16, Wyktad 2
EU3 K U 02, C3 Cwiczenie 1,2 1,2,4 1,2,3 P1,F1
K_U_10, K_U_20,
K_K_05
K_W_04, Wyklad 3,
K_W_14, Wyklad 4,
EU4 K_U_02,K_U_03, C4,C7 Wyklad 5 1,2,3,5 1,2,3 P1, F1,F2, F3
K_U_13,K_U_14, Cwiczenie
K_K_02, K_K_05 5,6,7,8,9
K_W_04,
K_W_14, Wyktad 4,
K_U_02, K_U_03, Wyktad 5
EUS K U 13, K_U_14, C5,C7 Cwiczenie 1,2 1,2,3 P1, F1, F2
K_K_02, K_K_05, 5,6,7,8,9
K_K_11
§_¥_1132 'K_K_01 Wykad 5
EU6 T T Cé6 Cwiczenie 1,2,3,4 1,2,3 P1,F1,F2
K_K_04, K_K_09, 10.11.12
K_K_10 T




XII. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

Przedmiot koriczy sie egzaminem w semestrze 5 w formie pisemnej obejmujacym tresci wykladowe i ¢wiczen.

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wykladéw i éwiczen.

Warunkiem zdania egzaminu jest uzyskanie oceny
bardzo dobry - 90%-100%

plus dobry — 80%-89%

dobry — 70%-79%

plus dostateczny — 60%-69%

dostateczny — 50%-59%

niedostateczny — ponizej 50 %

Kryteria zaliczenia zaje¢ laboratoryjnych

-obecno$¢ na zajeciach

- testy /sprawdziany ustne z tematyki ¢wiczen sprawdzajace przygotowanie do zajec
Kolokwium pisemne

Bardzo dobry — 100 — 90 %.

Dobry plus — 89 - 80 %.

Dobry — 79 - 70 %

Dostateczny plus — 69 - 60%.

Dostateczny — 59 - 51%.

Niedostateczny — 50 % i ponizej

- aktywnos$¢ w czasie zajec¢

- projekt zaliczeniowy

- sprawozdania z zaje¢

XIII. DODATKOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Zajecia odbywaja sie w sali dydaktycznej WNMIiT bud. 3 zgodnie z zapisami w planie zajec¢
Terminy konsultacji podawane sa na pierwszych zajeciach.

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




