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do Uchwały senatu UMB nr 61/2016 z dnia 30.05.2016
	KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS  2020/21


	Wydział Nauk o Zdrowiu
	

	Kierunek
	Dietetyka

	Profil kształcenia
	□  ogólnoakademicki    X  praktyczny   □ inny jaki……………………………………….

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Zakład Biotechnologii Żywności

	Kontakt (tel./email):
	85 6865089 e-mail: biotech@umb.edu.pl

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	dr hab. n med. Anna Witkowska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	dr hab. n med. Anna Witkowska, dr Katarzyna Terlikowska

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi:
	Technologia  żywności oraz potraw i towaroznawstwo (znajomość technik produkcji wybranych produktów i półproduktów spożywczych), ekonomika w ochronie zdrowia (metody oceny ekonomicznej, ocena ekonomiczna w procesie decyzyjnym)

	Poziom studiów:
	I stopnia  (licencjackie) X     II stopnia (magisterskie) □


	Rodzaj studiów:
	stacjonarne  X   niestacjonarne □


	Rok studiów
	I  □     II   □   III  x       
	Semestr studiów:
	1      □   2  □     3   □   4  □  5  x   6  □


	Nazwa modułu/przedmiotu:
	Podstawy żywienia zbiorowego
	ECTS  2
	Kod modułu B

	D-1-S-A-ZAS. CAT.

	Typ modułu/ przedmiotu:
	Obowiązkowy X     fakultatywny □


	Rodzaj modułu/ przedmiotu:
	Kształcenia ogólnego  □     podstawowy X        kierunkowy/profilowy          inny…………………………………….


	Język wykładowy:
	polski   X     obcy   □


	Miejsce realizacji :

	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH

	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba Godzin


	Wykład
	15

	Seminarium
	

	Ćwiczenia
	30

	Samokształcenie
	

	E-learning
	

	Zajęcia praktyczne
	

	Praktyki zawodowe
	

	Inne ………………..
	

	RAZEM
	45

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:

	1. Zapoznanie studenta z zasadami obsługi konsumenta w gastronomii i cateringu.
2. Zapoznanie studenta z firmami działającymi w branży gastronomicznej.
3. Zapoznanie studenta z podstawowymi elementami prowadzenia firmy cateringowej.

	
	Metody dydaktyczne

	- oglądowe, inaczej percepcyjne (wykorzystywanie technicznych środków dydaktycznych)
- samodzielne dochodzenie do wiedzy (ułożenie biznesplanu)
- praktyczne (realizacja zadań wytwórczych)

	
	Narzędzia/
środki dydaktyczne
	 rzutnik multimedialny, metodyki do ćwiczeń

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KOERUMKOWYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA,
METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.


	Symbol i numer przedmiotowego efektu kształcenia
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi:
	Odniesienie do kierunkowych efektów kształcenia
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia:
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące
***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA


	K_W08
	Zna podstawowe zasady organizacji żywienia w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego.
	M1P_W01

	sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
	test uzupełniania odpowiedzi
	W, Ć

	K_W07
	Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji żywności w zakładach żywienia zbiorowego i przemysłu spożywczego oraz współczesne systemy zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia.
	
	ocena aktywności studenta w czasie zajęć,
obserwacja pracy na ćwiczeniach
	
	W, Ć

	UMIEJĘTNOŚCI


	K_U11
	Potrafi dokonać odpowiedniego doboru surowców do produkcji potraw  oraz stosować odpowiednie techniki  sporządzania potraw.
	M1P_U01
	zaliczenie poszczególnych czynności
	Realizacja zleconego zadania
	Ć

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY


	K_K08
	Potrafi brać odpowiedzialność za działania własne
 i właściwie organizować pracę własną.
	M1P_K07
	próba pracy
	Przedłużona obserwacja
	Ć

	K_K09
	Przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ergonomii.
	
	
	
	

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH
W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; EL- e-learning; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa;
METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA
**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH
Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie wiedzy:
Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy)
Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi)
Egzamin z otwartą książką
Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie umiejętności:
Egzamin praktyczny
Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/
Mini-CEX (mini – clinical examination)
Realizacja zleconego zadania
Projekt, prezentacja
Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie kompetencji społecznych / postaw:
Esej refleksyjny
Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego
Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników)
Samoocena ( w tym portfolio)
***przykłady metod FORMUJĄCYCH
obserwacja pracy studenta
test wstępny,  zaliczenie wstępne
bieżąca informacja zwrotna
ocena aktywności studenta w czasie zajęć
obserwacja pracy na ćwiczeniach
zaliczenie poszczególnych czynności
zaliczenie każdego ćwiczenia
kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym
ocena przygotowania do zajęć
dyskusja w czasie ćwiczeń
wejściówki na ćwiczeniach
sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń
zaliczenia cząstkowe
ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów
opis przypadku
próba pracy


	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS)


	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.)
	Obciążenie studenta (h)

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	15

	Udział w ćwiczeniach (wg planu studiów)
	30

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	-

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Obciążenie studenta na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich (zajęcia praktyczne) (wg planu studiów)
	45

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia i udział w egzaminie
	

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta
                                                                                                                                                                  Godziny ogółem
	45

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu

	2

	TREŚCI PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:


	
	Liczba godzin
45

	WYKŁADY
	1. Definicja żywienia zbiorowego. Charakterystyka zakładów żywienia zbiorowego typu zamkniętego i otwartego. Rodzaje działalności cateringowej. Rodzaje imprez obsługiwanych przez firmy cateringowe.  Metody dostarczania potraw w działalności cateringowej.
	2h

	
	2. Wyposażenie w cateringu – wyposażenie do produkcji, restytucji, transportu i serwowania potraw. Zastawa stołowa: naczynia szklane, zastawa stołowa metalowa i ceramiczna. 
	2h

	
	3. Wyposażenie w cateringu. Zasady nakrywania do stołu. Nakrywanie do śniadań, do obiadu, do kolacji. Zasady serwowania śniadań, zakąsek, zup.
	2h

	
	4. Zasady serwowania dań zasadniczych, deserów i owoców.
	2h

	
	5. Zasady serwowania napojów alkoholowych i bezalkoholowych. Systemy obsługi gości w gastronomii.
	2h

	
	6. Zasady układania menu.
	2h

	
	7. Organizacja przyjęć okolicznościowych. Organizacja i obsługa konferencji.
	2h

	
	8. Perspektywy rozwoju usług gastronomicznych.
	1h

	ĆWICZENIA
	1. Elementy marketingu i zarządzania firmą cateringową. Cechy dobrego plakatu reklamowego. Analiza popytu i segmentacja rynku zbytu.
	3h

	
	2. Organizacja działalności podmiotów gospodarczych. Praca z rocznikiem statystycznym.
	3h

	
	3. Pojęcia i elementy ceny. Czynniki decyzji cenowych w gastronomii.
	3h

	
	4. Podstawowe metody kształtowania cen. Różnicowanie cen.
	3h

	
	5. Strategie produktu gastronomii systemowej.
	3h

	
	6. Księgowość w gastronomii.
	3h

	
	7. Własna firma cateringowa.
	3h

	
	8. Układanie biznesplanu część 1.
	3h

	
	9. Układanie biznesplanu część 2. Projekt sali konsumenckiej - techniki ustawiania wyposażenia do obsługi gości indywidualnych oraz przyjęć zorganizowanych.
	3h

	
	10. Organizacja przyjęć okolicznościowych. Zasady układania menu. Rodzaje kart i ich cechy. Opracowanie menu na imprezę okolicznościową.
	3h

	
	Test zaliczeniowy, zaliczenie nieobecności
	

	SAMOKSZTAŁCENIE
	
	

	LITERATURA  

	PODSTAWOWA
	· Czarniecka-Skubina E (red). Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa, 2016.


	
	UZUPEŁNIAJĄCA

	· Mielczak Z., Urbańska B.: Gospodarka i rachunkowość w gastronomii. WsiP, Warszawa 2012.
· Czarniecka-Skubina E. Obsługa konsumenta w gastronomii i cateringu. SGGW, Warszawa 2008.


	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA
(opisowe, procentowe, punktowe inne ……………do wyboru przez wykładowcę )


	EFEKTY KSZTAŁCENIA
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5

	NA OCENĘ 5

	wyżej wymienione formujące metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia oceniono systemem procentowym
	50%
	65%
	75%
	85%
	95%

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU:
Podsumowujące metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia  K_W07, K_W08 (wiedza) oceniono metodą:
· Zaliczenie końcowe pisemne w formie testu z pytaniami zamkniętymi i otwartymi.
· Czas trwania zaliczenia 30 min.
· Ocena: od 50%-3 (dostateczny)  od 65%-3,5 (dość dobry) od 75%-4 (dobry)  od 85%-4,5 (ponad dobry)  od 95%-5,0 (bardzo dobry)
 Efekty K_U11 (umiejętności)
· zaliczenie poszczególnych czynności

· realizacja zleconego zadania
 Efekt K_K08, K_K09 (kompetencje/postawy)
· próba pracy

· przedłużona obserwacja


	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA i
□  pozytywny wynik końcowego egzaminu
□  egzamin teoretyczny pisemny
□  egzamin teoretyczny ustny
□  egzamin praktyczny
x zaliczenie
Student, aby uzyskać zaliczenie z przedmiotu zobowiązany jest do osiągnięcia minimum 50% wartości maksymalnej liczby punktów z testu.

	Data opracowania programu: 10. 09. 2020r.
	Program opracował: dr hab. Anna Witkowska, dr Katarzyna Terlikowska


