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	Wydział Nauk o Zdrowiu
	

	Kierunek
	Dietetyka

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


	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Zakład Biotechnologii Żywności  

	Kontakt (tel./email):
	tel. (85) 68 65 089

e-mail: biotech@umb.edu.pl

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Dr hab. Anna Witkowska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Dr hab. Anna Witkowska, Dr Iwona Mirończuk-Chodakowska 

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Systemy jakości żywności

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



	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  x   niestacjonarne □

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

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	Zasady i organizacja żywienia zbiorowego i żywienia w szpitalach
	ECTS  2
	Kod modułu
	D-2-S-B-ZAS.ORG. ŻYW.ZBIOR.

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy x    fakultatywny □

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

	Język wykładowy: 
	polski   x   obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	15

	Seminarium 
	

	Ćwiczenia 
	25

	Samokształcenie 
	25

	Laboratorium 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	65

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	· Zapoznanie studentów z elementami organizacji żywienia zbiorowego

· Przygotowanie praktyczne z zakresu planowania produkcji w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego

· Doskonalenie wiadomości dotyczących zasad higieny w zakładach gastronomicznych

· Wpajanie zasad pracy i roli dietetyka w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego.



	
	Metody dydaktyczne


	· wykład, zajęcia praktyczne, dyskusja, prezentacja multimedialna

	
	Narzędzia dydaktyczne
	Komputer , projektor multimedialny, tablice wartości odżywczej produktów i potraw, kserokopie.

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH 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_W15
	Potrafi opracować plany żywienia indywidualnego i zbiorowego dla pacjentów w szpitalu, domu pomocy społecznej i innych ośrodkach zbiorowego żywienia.
	M2P_W04

M1P_W06

M2P_W08

M2P_W09

M2P_W10

M2P_W12
	Obserwacja pracy studenta
	Test uzupełniania odpowiedzi
	W,Ć

	K_W17
	Zna przepisy dotyczące urzędowej kontroli żywności i przestrzega ich w pracy zawodowej.
	M2P_W04

M1P_W06

M2P_W08

M2P_W09

M2P_W10

M2P_W12
	Obserwacja pracy studenta
	Test uzupełniania odpowiedzi
	W,Ć

	K_W18
	Zna zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej i przestrzega ich w pracy zawodowej.
	M2P_W04

M1P_W06

M2P_W08

M2P_W09

M2P_W10

M2P_W12
	Obserwacja pracy studenta
	Test uzupełniania odpowiedzi
	W,Ć

	K_W19
	Zna System Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli oraz ich znaczenie w podnoszeniu jakości produkcji żywności.
	M2P_W04

M1P_W06

M2P_W08

M2P_W09

M2P_W10

M2P_W12
	Obserwacja pracy studenta
	Test uzupełniania odpowiedzi
	W,Ć

	UMIEJĘTNOŚCI



	K_U10
	Potrafi określić ryzyko niedożywienia szpitalnego i podjąć odpowiednie działania zapobiegawcze działając wspólnie z lekarzami i pielęgniarkami w ramach zespołu terapeutycznego zapewniającego opiekę żywieniową nad pacjentami.
	M2P_U02

M2P_U05
	Zaliczenie  poszczególnych czynności
	Realizacja projektu
	W, Ć


	K_U11
	Potrafi ustalić wskazania do wspomagania i/lub/ leczenia żywieniowego z wykorzystaniem dostępnych w Polsce diet przemysłowych, suplementów diety i żywności specjalnego przeznaczenia żywieniowego w korygowaniu zaburzeń odżywiania.
	M2P_U02

M2P_U05
	Zaliczenie  poszczególnych czynności
	Realizacja projektu
	Ć

	K_U12
	Planuje żywienie w domu pacjentów wypisanych ze szpitala.
	M2P_U02

M2P_U05
	Zaliczenie  poszczególnych czynności
	Realizacja projektu
	Ć

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY



	K_K01
	Posiada świadomość ograniczeń swojej wiedzy i umiejętności. Wie kiedy skorzystać z porady innego specjalisty.
	M2P_K01        M2P_K02


	Obserwacja pracy na ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności
	Przedłużona obserwacja prowadzącego zajęcia
	Ć

	K_K03
	Potrafi kierować zespołem i współpracować z przedstawicielami innych zawodów medycznych i pracownikami ochrony zdrowia w celu prowadzenia edukacji żywieniowej i profilaktyki chorób żywieniowo-zależnych w społeczności lokalnej.
	M2P_K04
	Obserwacja pracy na ćwiczeniach, zaliczenie poszczególnych czynności
	Przedłużona obserwacja prowadzącego zajęcia
	Ć

	* 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

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

Zaliczenie wstępne

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 (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	15

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	25

	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)
	40

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd……………………………….
	17,5

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	7,5

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 

                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	65

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	2

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:



	
	Liczba godzin



	WYKŁADY

	15 godz. 

	
	Charakterystyka działalności gastronomicznej na podstawie Polskiej Klasyfikacji Działalności (PKD). Ogólna charakterystyka działów zakładów żywienia zbiorowego. Charakterystyka dróg technologicznych w zakładach gastronomicznych. Lokalizacja obiektów gastronomicznych i ich działów. Charakterystyka i rozwiązania funkcjonalne działów zakładów żywienia zbiorowego: Dział magazynowy - magazyny niechłodzone.
	2

	
	Charakterystyka i rozwiązania funkcjonalne działów zakładów żywienia zbiorowego: Dział magazynowy - magazyny chłodzone, magazyny nieżywnościowe. Zasady określania powierzchni magazynowej. Dział produkcyjny: przygotowalnie wstępne („brudne”) i właściwe („czyste”).
	2

	
	Charakterystyka i rozwiązania funkcjonalne działów zakładów żywienia zbiorowego: dział produkcyjny – kuchnia potraw zimnych i kuchnia potraw gorących. Wyposażenie i rozmieszczenie sprzętu technologicznego w kuchni. Dział ekspedycyjny. Usuwanie odpadów pokonsumpcyjnych. Transport wewnętrzny w szpitalach.
	2

	
	Charakterystyka i rozwiązania funkcjonalne działów zakładów żywienia zbiorowego: dział konsumencki i administracyjno-socjalny. Sposoby wyznaczania wielkości powierzchni sali konsumenckiej. Systemy produkcji potraw w zakładach żywienia zbiorowego.
	2

	
	Systemy dystrybucji potraw w szpitalach. Wyposażenie zakładów gastronomicznych. 
	2

	
	Wyposażenie zakładów gastronomicznych cd. Systemy obsługi konsumenta. 
	2

	
	Zasady planowania żywienia w zakładach gastronomicznych typu zamkniętego. Plan produkcji w zżz. Kontrola realizacji żywienia w zżz.
	2

	
	Rola dietetyka w zżz. Niedożywienie szpitalne. Żywienie w szpitalach jako element leczenia.
	1

	ĆWICZENIA
	
	25 godz. 

	
	Zapoznanie się z rozwiązaniami funkcjonalnymi zakładów żywienia zbiorowego.
	2

	
	Zasady projektowania powierzchni magazynowej i rozwiązania funkcjonalne magazynu.
	2

	
	Rozwiązania funkcjonalne działu produkcyjnego.
	2

	
	Projektowanie funkcjonalne działu produkcyjnego.
	2

	
	Omówienie systemu dystrybucji potraw w zakładach typu fast-food. Praca z artykułami naukowymi, doskonalenie umiejętności w zakresie czytania wykresów i tabel.
	2

	
	Omówienie systemu dystrybucji potraw w zakładach  typu fast- food  i porównanie z innymi typami zakładów żywienia zbiorowego. Umiejętność wykorzystania wiadomości z aktualnych publikacji naukowych.  
	2

	
	Zapoznanie się z budową i zasadą działania podstawowych maszyn i urządzeń wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, cz. I
	2

	
	Zapoznanie się z budową i zasadą działania podstawowych maszyn i urządzeń wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, cz. II
	2

	
	Planowanie żywienia zbiorowego w zakładach żywienia zbiorowego typu zamkniętego. Sporządzenie zapotrzebowania surowcowego. 
	2

	
	Planowanie żywienia zbiorowego w zakładach typu zamkniętego. Obliczanie średniego dziennego zużycia produktów oraz procenta realizacji zalecanej racji pokarmowej.
	2

	
	Obliczanie średniej dziennej racji pokarmowej dla zróżnicowanej grupy konsumentów. Ocena i modyfikacja racji pokarmowych. 
	2

	
	Obliczanie należnej średniej dziennej normy żywieniowej oraz stopnia realizacji normy żywieniowej dla zróżnicowanej grupy konsumentów.
	2

	
	Kolokwium końcowe.
	1

	SEMINARIA
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	
	

	
	
	

	SAMOKSZTAŁCENIE
	· Opracowanie prezentacji multimedialnej na zadany temat i przedstawienie na zajęciach

· Wykonanie sprawozdań z zajęć praktycznych.
· Przygotowanie do zaliczenia 
	25

	LITERATURA  


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

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	1. E-book: Koziorowska B. Projektowanie technologiczne zakładów gastronomicznych. http://www.gastro-projekt.pl/projektowanie-technologiczne-zakladow-gastronomicznych-pl

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA

(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny 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

	50-64,9%
	65-74,9%
	75-84,9%
	85-94,9%
	95-100%

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA PRZEDMIOTU: 

Podsumowujące metody weryfikacji zamierzonych efektów kształcenia
W15; W17; W18; W19  (wiedza) oceniono metodą:

· Test zaliczeniowy uzupełniania odpowiedzi

· Czas trwania 45 min.

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej jest udzielenie poprawnych odpowiedzi\i na 50% pytań egzaminacyjnych 

· Punktacja za każde pytanie 1 pkt. 

U10; U11; U12 (umiejętności) oceniono metodą:

· Realizacji zleconego zadania (realizacja prezentacji multimedialnej na poziomie akademickim, realizacja projektów i zadań na każdych ćwiczeniach(praca w grupach).
· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej –prawidłowe wykonanie zadania

K01;K03 (kompetencje) oceniono metodą:

· Przedłużona obserwacja nauczyciela

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej –prawidłowe wykonanie zadania.


	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA I 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

□  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

x zaliczenie


	Data opracowania programu: 10.09.2020 r.
	Program opracowały: dr hab. Anna Witkowska, dr Iwona Mirończuk-Chodakowska


