KARTA PRZEDMIOTU

N e e Praktyka z zakresu technologii potraw — praktyka

zawodowa
Nazwa angielska: Practice in the field of food technology
Kierunek studiow: Dietetyka
Specjalnosé: Dietetyka w rekreacji
Tryb/Poziom studiow: Stacjonarne/ I-go stopnia — licencjackie
Profil studiéw Praktyczny

Karkonoska Panstwowa Szkota Wyzsza w Jeleniej Gorze, Wydziat

Jednostka prowadzaca: Nauk Medycznych i Technicznych

Prowadzacy przedmiot: Opiekun praktyki zawodowej

Status przedmiotu: obowigzkowy

Formy zajeé, liczba godzin

Semestr Praktyka zawodowa Lacznie ECTS

4 90 90 3

Cel przedmiotu:

Cl1. Zapoznanie studenta ze $rodowiskiem i1 warunkami pracy w zaktadzie oraz z przepisami
sanitarno-higienicznymi i BHP.

C2. Zapoznanie studenta z wiedzg w zakresie roznorodnej technologii produkcji zywnosci w zaktadzie
oraz wyposazenie w umiejetnos¢ przygotowywania positkow zgodnie z zasadami prawidtowego
zywienia.

C3. Ksztaltowanie umiejetnosci oceny zmian wartosci odzywezej zywnos$ci zachodzacych podczas
przechowywania 1 przetwarzania, charakteryzowania przebiegu procesow technologicznych
stosowanych w technologii potraw, a takze ksztaltowanie umiejetnosci sumiennego i rzetelnego
wypehniania procedur, zgodnie z zapisami GMP, GHP oraz HACCP.

Wiadomosci z zakresu zywienia cztowieka, klinicznego zarysu schorzen, wyposazenia technicznego,
higieny, toksykologii i bezpieczenstwa zywnosci, dietetyki klinicznej, technologii gastronomicznej z
towaroznawstwem.

Oczekiwane efekty uczenia sie:

W zakresie wiedzy:

EU 1 - Student posiada wiedz¢ z zakresu struktury organizacyjnej jednostki, przepisow BHP, organizacji
zywienia na terenie jednostki oraz zna zasady zaopatrzenia w produkty spozywcze do celow
produkcyjnych, ich zabezpieczenie oraz przechowywanie zgodnie z obowigzujacymi normami.

EU 2- Student zna zasady ustalania diet dla 0os6b z wybranymi chorobami, w réznym wieku i o roéznej
aktywnosci fizycznej, posiada umiej¢tnos¢ projektowania jadlospisow oraz przygotowywanie potraw
zgodnych z zasadami dotyczacymi diety tatwostrawnej i podstawowej z ich modyfikacjami dobierajac
odpowiedni sprz¢t oraz wyposazenie kuchenne.

W zakresie umiejetnosci:

EU 3- Student potrafi omoéwi¢ zmiany wartosci odzywczej podczas przechowywania i przetwarzania
produktow zywnos$ciowych, pozytywne i negatywne skutki proceséw technologicznych stosowanych w
technologii potraw, a takze systemy dotyczace bezpieczenstwa zywnosci: GMP, GHP oraz HACCP

W zakresie kompetencji:

EU 4 - Student ma $wiadomo$§¢ sumiennego, aktywnego u udzialu i zdyscyplinowania w pracy




indywidualnej oraz grupowej wykazujac odpowiednie wspoldziatanie zaréwno jako cztonek jak i lider
zespotu. Rozumie potrzebe doksztalcania i1 aktualizowania swojej wiedzy oraz doskonalenia umiejgtnosci z
zakresu realizowanej praktyki.

TreSci programowe:

. Liczba
Forma zaje¢c: praktyka zawodowa godzin
SEMESTR 4
Struktura organizacyjna jednostki, przepisy BHP, organizacja zywienia na terenie

jednostki.

Zaopatrzenie w produkty spozywcze do celow produkcyjnych, ich zabezpieczenie oraz
przechowywanie zgodnie z obowigzujacymi zasadami.

Sporzadzanie dziennych rachunkéw, rozliczanie $rodkow finansowych wedhug
poniesionych kosztow oraz sporzadzanie zbiorczych zestawien faktur.

Ustalanie diety dla osob z wybranymi chorobami, w réznym wieku i o rdéznej
aktywnosci fizycznej — projektowanie jadtospisow.

PZ | Przygotowywanie potraw zgodnych z zasadami dotyczacymi diety tatwostrawnej i 90
podstawowej z ich modyfikacjami.

Sporzadzanie potraw dietetycznych, dobdr sprzgtu i wyposazenia kuchennego oraz
sposobu wykanczania potraw.

Zmiany warto$ci odzywczej podczas przechowywania i przetwarzania produktow
zywnosciowych, pozytywne 1 negatywne skutki procesow technologicznych
stosowanych w technologii potraw.

Zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci, funkcjonowania zaktadowych systemow GMP,
GHP oraz HACCP.

Suma godzin 90

Narzedzia dydaktyczne:

Dokumentacja jednostki, w ktérej odbywana jest praktyka. Sprzgt i aparatura bedaca na
wyposazeniu kuchni.

2 | Przyktadowe jadlospisy, zalecenia zywieniowe dla pacjentow.

Standardy i procedury obowiazujace w miejscu odbywania praktyki.

Metody dydaktyczne:
1 | Opis, objadnienie i wyjasnienie
2 | Instruktaz, pokaz
3 | Dyskusja dydaktyczna
4 | Metoda przypadkow
Sposoby oceny (F — formujaca, P — podsumowujaca)
Fi Obserwacja czynnosci dietetycznych wykonywanych przez studenta / organizacja, przestrzeganie
procedur, inicjatywa studenta/ i postawy studenta w roli cztonka grupy
Ocena indywidualnej dokumentacji studenta, umiejetnosci praktycznych i postawy. Prowadzenie
P1 L . .
Dziennika Praktyki Zawodowej
Obciazenie praca studenta
Laczna i Srednia liczba godzin
Forma aktywnoSci na zrealizowanie aktywnosci
Praktyka zawodowa 90
SUMA 90
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA 3
PRZEDMIOTU

Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Literatura podstawowa:
1. Kowalczyk S: Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci. PWN, Warszawa 2016.
2. Lewicki P.: Inzynieria procesowa i aparatura przemyshi spozywczego. PWN, Warszawa 2018.




1. Sikorski Z.: Chemia zywnosci. Toml, Tom2, Tom3. WNT, Warszawa 2009.

3. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K.: Tabele sktadu i wartos$ci odzywczej zywnosci.
PZWL 2016.
Literatura uzupeliajaca:

PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO METOD WERYFIKACJI

TABLICA POWIAZAN EFEKTOW PRZEDMIOTOWYCH I KIERUNKOWYCH Z CELAMI

Odniesienie
danego efektu do
. Cele q o
Efekty uczenia sie .00 przedmio [resci programowe L SIEDIAL
zdefiniowanych tu dydaktyczne | oceny
dla calego
programu (PRK)
K.WO04, K.WO05,
EU1 K.W13, K.W14 Cl PZ 1,3 F1
EU 2 K.W04, K. W14 C2 PZ 1,2 F1
K.U10, K.U14,
EU3 K.Ule, K.U18, C3 Pz 1,3 P1
K.U20
K.KO1, K.K04, Cl,
EU4 K.K07, KK11 C2.C3 Pz 12,3 Pl

II. ZASADY WERYFIKACJI OCZEKIWANYCH EFEKTOW UCZENIA SIE

III. FORMY OCENY -SZCZEGOLY

lifte Na ocene¢ 2.0 | Na ocene 3,0 | Na ocene¢ 3,5 | Na ocene 4,0 | Na ocene¢ 4,5 | Na oceng 5,0
Posiada Ma Ma Prawidtowo Prawidlowo i Posiada peing
niewielka podstawowa podstawowa omawia samodzielnie wiedze z
wiedze w wiedze w wiedze w strukturg omawia zakresu
zakresie, zakresie zakresie organizacyjng strukture struktury
struktury struktury struktury jednostki, zna organizacyjna organizacyjnej
organizacyjnej | organizacyjnej organizacyjnej wigkszos¢ jednostki, zna jednostki, zna
jednostki, jednostki, nie jednostki, nie przepiso6w wiekszo$¢ wszystkie
przepisow zna 7na BHP oraz przepisow przepisy BHP
BHP, wszystkich wszystkich zasad BHP oraz oraz zasady
orgapiz?cj i przepiséw przepiséw orgapizgcji zasad orgapiz?cji
Zywienia na BHP oraz BHP oraz zywienia na organizacji zywienia na
terenie zasad zasad terenie Zywienia na terenie
jednostki, organizacji organizacji jednostki. terenie jednostki.
wykazuje zywienia na Zywienia na Poprawnie jednostki. Bezbtednie i

Efekt znaczace terenie terenie omawia Prawidlowo samodzielnie

1 braki w jednostki, jednostki, zasady omawia zasady omawia
znajomosci wymaga wymaga zaopatrzenia zaopatrzenia w zasady
zasad ukierunkowan niewielkiego w produkty produkty zaopatrzenia
zaopatrzenia la omawiajac | ykjerunkowan | SPOZyweze do | gpozvweze do | W produkty
w produkty zasady ia omawiajac | celow celow spozywcze do
spozywcze do | zaopatrzenia zasady produkeyjnych | produkeyjnych | celow
celow w produkty zaopatrzenia , ich ,ich produkcyjnych
produkcyjnyc | spozywcze do | produkty zabezpieczeni zabezpieczenie | ich
h, ich celow spozywcze do | ©Oraz oraz zabezpieczeni
zabezpieczeni | produkcyjnyc | celow przechowywa przechowywan | ©0raz
a oraz h, ich produkcyjnyc nie zgodnie z ie zgodnie z przechowywa
przechowywa | zabezpieczeni h, ich obowiazujacy obowiazujacy nie zgodnie z
nia zgodnie z e oraz zabezpieczeni mi normami. mi normami. obowiazujacy
obowigzujacy | przechowywa | ¢ oraz mi normami.




mi normami.

nie zgodnie z
obowigzujacy
mi normami.

przechowywa
nie zgodnie z
obowigzujacy
mi normami.

Nie zna zasad | Ma Ma Zna wigkszo$¢ | 74 wszystkie Wykazuje
ustalania diet | podstawowe podstawowe zasad zasady pelny zasob
dla osob z wiadomosci wiadomosci opracowywani | onracowywani | Wiedzy
wybranymi dotyczace dotyczace adietdla 0sob | ; diet dla osob | dotyczacej
chorobami, w | zasad zasad z wybranymi z wybranymi zasad
roznym wieku | opracowywani | onracowywani | chorobami, w | chorobami, w opracowywani
i 0r6znej adietdla osob | 4 diet dla osob | 10Znym wieku | rginym wieku | @ dietdla osob
aktywnosci z wybranymi z wybranymi i0roznej i 0 réznej z wybranymi
fizycznej, nie | chorobami, w chorobami, w aktywnosci aktywnosci chorobami, w
posiada réznym wieku réznym wieku fizyczne;j. fizycznej. réznym wieku
umiejegtnoscei i 0 roznej i 0 roznej Prawidtowo Bezblednie i 0 réznej
wiadciwego aktywnosci aktywnosci projektuje projektuje aktywnosci
projektowania | fizyczne;j. fizycznej. Jjadlospisy jadlospisy oraz | flzycznej.
jadtospisow Wymaga Wymaga oraz przygotowuje Doktadnie i
oraz ukierunkowan cze$ciowego przygotowuje potrawy samodzielnie
przygotowyw | ia podczas ukierunkowan | potrawy zgodnie z projektuje
ania potraw projektowania | i, podczas zgodnie z zasadami jadtospisy
zgodnych z jadtospisow projektowania zasadami dotyczacymi oraz
zasadami oraz jadtospisow dotyczacymi diety przygotowuje
Efekt dptyczqcymi p'rzygotowywa oraz diety | fatwostrawne;j i potrawy
2 diety nia potraw przygotowywa latwostrawnej podstawowej z zgodnie z
fatwostrawnej | zgodnych z nia potraw i podstawowej | ich zasadami
i podstawowej | zasadami zgodnych z zich modyfikacjami | dotyczacymi
zich dotyczacymi zasadami modyfikacjam | wWiasciwie diety
modyfikacjam | diety dotyczacymi i. Wiasciwie dobiera sprzet fatwostrawne;j
i. Realizujac tatwostrawnej | gjety dobiera sprzet | oraz i podstawowej
zadania ma i podstawowej latwostrawnej | OraZ wyposazenie z ich
problemy z z ich i podstawowej wyposazenie kuchenne modyfikacjam
doborem modyfikacjam | ,ich kuchenne realizujac i. Bezblednie
odpowiednieg | i. Poprawnie modyfikacjam realizujac powierzone dobiera sprzet
o sprzgtu oraz | dobiera sprzet | powierzone zadania. oraz
wyposazenia oraz Odpowiednio zadania. wyposazenie
kuchennego. wyposazenie dobiera sprzet kuchenne
kuchenne oraz realizujac
realizujac wyposazenie powierzone
powierzone kuchenne zadania.
zadania. realizujac
powierzone
zadania.
Nie potrafi Poprawnie Prawidtowo Wtasciwie Prawidlowo i Potrafi
omowic omawia omawia przedstawia samodzielnie samodzielnie i
zmian . zmiany . zmiany zmiany . przedstawia szgzegélowo
wartosci wartosci wartosci wartosci zmiany opisa¢ zmiany
odzywczej odzywczej odzywezej odzywczej wartoéci wartosci
podczas podczas podczas podczas odzywezej odzywczej
przechowywa | przechowywa przechowywa przechowywa podczas podczas
Efekt | niai . nia i ' nia i nia i ' przechowywan p'rze?chowywa
3 przetwarzania | przetwarzania przetwarzania przetwarzania iai nia1
produktow produktow produktow produktéw przetwarzania | Przetwarzania
zywno$ciowy | zywnosciowyc Zywnosciowyc Zywno$ciowyc produktow produktow
ch, popetnia h. Ma h. Ma h. Prawidlowo | ;ywnogciowye | Zywnosciowyc
znaczgce podstawowe podstawowe omawia h. Prawidlowo | B
bledy wiadomosci wiadomosci przebieg omawia Wyczerpujgco
omawiajac dotyczace dotyczace procesow przebieg omawia
pozytywne i przebiegu przebiegu technologiczn procesow przebieg




samooceny.

negatywne procesow procesow ychiich technologiczny | proceséw
skutki technologiczn | technologiczn | wplyw na chiich wptyw | technologiczn
procesow ychiich ychiich warto$¢é na warto$¢ ychiich
technologiczn | wptywu na wplywu na odzywcza odzywcza wplyw na
ych warto$¢ warto$¢ potraw. Zna i potraw. Zna i warto$é
stosowanych odzywcza odzywcza potrafi samodzielnie odzywcza
w technologii | potraw. potraw. scharakteryzo | potrafi potraw.
potraw. Czgéciowo Czgéciowo wac systemy scharakteryzo Wykazuje
Wykazuje potrafi potrafi dotyczace wac systemy pelny zasob
braki w omowic omowié bezpieczenstw | dotyczace wiedzy z
wiadomosciac | systemy systemy a zywnosci: bezpieczenstw | zakresu
h z zakresu dotyczace dotyczace GMP, GHP a Zywnosci: systemow
systemow bezpieczenstw | bezpieczenstw | oraz HACCP. GMP, GHP dotyczacych
dotyczacych a Zywnosci: a Zywnosci: oraz HACCP bezpieczenstw
bezpieczenstw | GMP, GHP GMP, GHP a Zywnosci:
a zywno§ci: oraz HACCP. oraz HACCP GMP, GHP
GMP, GHP oraz HACCP.
oraz HACCP.
Nie Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac Realizujac
wywiazuje si¢ | powierzone powierzone powierzone powierzone powierzone
z zadania zadania zadania zadania zadania w
powierzonych | wymaga wymaga wykazuje si¢ samodzielnie petni
zadan. ukierunkowan | niewielkiego czesto poszukuje samodzielnie
Komunikuje ia. ukierunkowan | samodzielno$c | rozwigzan. poszukuje
si¢ z grupa Komunikuje ia. Potrafi igw Chetnie iz rozwiazan.
pracownikow | si¢ z grupa komunikowa¢ | poszukiwaniu | komunikuje si¢ | Chetnieiz
w pracownikow | si¢ z grupa rozwiazan. grupa zaangazowani
podstawowym | w pracownikow | Komunikuje pracownikow em
zakresie podstawowym | w zakresie si¢ grupa w zakresie komunikuje
Zwigzanym z zakresie zZwigzanym z pracownikow Zwigzanym z si¢ grupa
praca zZwigzanym z praca w zakresie praca dietetyka | pracownikow
dietetyka. praca dietetyka. Jest | zwiazanym z Wykazuje w zakresie
Jest niedbaty dietetyka. Jest | kulturalny w praca kulture zwigzanym z
w kontaktach | kulturalny w stosunkach dietetyka. osobistg w praca
interpersonaln | stosunkach interpersonaln | Wykazuje relacjach dietetyka
ych. Pomimo | interpersonaln | ych. Wykazuje | kulture interpersonalny | Wykazuje
ukierunkowan | ych. Ma odpowiedzialn | osobista w ch. Wykazuje duza kulture
ma problemy | trudnosci w 08¢ w pracy. relacjach duza osobistg w

Efekt | w organizacji | organizacji Zna znaczenie | interpersonaln | odpowiedzialn | relacjach

4 pracy wlasnej | pracy wlasnej | wzbogacania ych Wykazuje | 0$¢, interpersonaln

inie i nie wiedzy oraz odpowiedzialn | sumiennos¢ i ych. Wykazuje
przestrzega przestrzega doskonalenia 0s¢, uczciwos¢é w duza
zasad pracy. wszystkich umiejetnosci z | sumiennos¢ i pracy. odpowiedzialn
Jest zasad pracy. zakresu uczciwosc w Wzbogaca i 0s¢,
nieodpowiedz | Wiedza oraz realizowanego | pracy. Docenia | aktualizuje sumienno$¢ i
ialny i umiejetnosci z | przedmiotu. znaczenie wiedzg oraz uczciwosé w
niesumienny zakresu Nie potrafi samodzielnego | doskonali pracy
w pracy. Ma realizowanego | dokonac wzbogacania umiejetnosci Z | permanentnie
niepeing przedmiotu na | samooceny. wiedzy oraz zakresu wzbogaca i
podstawowg poziomie doskonalenia | realizowanego | akalizuje
wiedze, nie podstawowym umiejetnosci z | przedmiotu. wiedze oraz
uzupetnia jej i | . Nie potrafi zakresu doskonali
nie doskonali | dokonaé realizowanego umiejetnosci z
umiejetnosci z | samooceny. przedmiotu. zakresu
zakresu realizowanego
realizowanego przedmiotu.
przedmiotu.
Nie potrafi
dokona¢




III. INNE PRZYDATNE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Praktyka w z zakresu technologii potraw realizowana jest w formie ciaglej, w wymiarze 8 lub 10
godzin dydaktycznych dziennie (godzina dydaktyczna — 45 minut). Laczna liczba godzin wynosi 90.
Praktyka wakacyjna sem. 4.

Miejsce realizacji praktyki zawodowej: kuchnie w zaktadach zywienia zbiorowego zamknietego i
otwartego, catering dietetyczny

Warunki zaliczenia praktyki oraz dokumentacje okresla regulamin praktyk zawodowych.




