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2. INFORMACJE PODSTAWOWE

Rok i semestr studiow

I mgr, semestr zimowy

Liczba
punktow ECTS

FORMY PROWADZONYCH ZAJEC

Godziny kontaktowe z
nauczycielem akademickim

Liczba godzin

wyktad (W)

36

seminarium (S)

20
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Kalkulacja punktow ECTS




¢wiczenia (C)

e-learning (e-L)

zajecia praktyczne (ZP)

praktyka zawodowa (PZ)

Samodzielna praca studenta

Przygotowanie do zajec i
zaliczen

20

3. CELE KSZTALCENIA

Uzyskanie wiedzy z zakresu ergonomii, funkcjonalnego organizowania stanowisk pracy, zasad

C1 . ;
bezpieczenstwa pracy
Nabycie umiejetnosci oceny i klasyfikacji zagrozen wystepujacych podczas procesu produkcji
C2 Zywnosci
c3 Uzyskanie wiedzy w zakresie higieny zywnosci
ca Nabycie umiejetnosci opracowania i wdrozenia systemu HACCP na wybranych przyktadach
Uzyskanie wiedzy dotyczacej organizacji pracy w zaktadach zywienia zbiorowego typu otwartego i
C5 zamknigtego
C6 Dostarczenie wiedzy z zakresu roli zywienia w leczeniu chorych.
c7 Nabycie umiejetnosci opracowania planu zywienia dla wybranych grup ludnosci.
Nabycie umiejetnosci wskazania i opisania roli dietetyka w zaktadach zywienia zbiorowego, przygotowanie
C8 do pracy w zespole zywieniowym.

4. EFEKTY UCZENIA SIE

Lista efektow ksztalcenia

Numer efektu
uczenia si¢

Efekty w zakresie

Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:

W1

Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii

W2

Zna zasady sposobu zywienia pojedynczych oséb i grup oraz wykorzystuje je w planowaniu i
korygowaniu zywienia.

Umiejetnosci — Absolwent potrafi:
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Ul

Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii.

Organizuje warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w zaktadach zywienia

U2 zbiorowego 1 przemystu spozywczego oraz stosuje i wdraza wspotczesne systemy
zapewnienia bezpieczenstwa zywnos$ci i zywienia

U3 Opracowuje plany zywienia zbiorowego dla pacjentow w szpitalu i wybranych zaktadach zywienia
zbiorowego typu zamknigtego

U4 Opracowuje plany zywienia zbiorowego dla pacjentow w szpitalu i wybranych zaktadach zywienia

zbiorowego typu otwartego.

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotowy do:

K1

Bierze odpowiedzialnos¢ za dziatania wlasne i wlasciwie organizuje prace wilasna.

K2

Potrafi okresli¢ warto$¢ odzywcza pozywienia na podstawie tabel wartosci odzywczej produktow
spozywczych i typowych potraw, i zalecanych wielko$ci spozycia.

K3

Potrafi wspotpracowaé z przedstawicielami innych zawodéw medycznych i pracownikami
administracji ochrony zdrowia w celu prowadzenia edukacji zywieniowe;j i profilaktyki chorob
zywieniowo-zaleznych w spotecznosci lokalnej.

5. ZAJECIA

Forma zajec Tresci programowe

Wyklad

Blok A. Podstawy organizowania pracy. Organizacja stanowiska pracy
zgodnie z wymogami ergonomii.

Zagrozenia zywnosci. Jakos¢ zdrowotna zywnosci.

Systemy zapewnienia jakosci: GHP, GMP — wymagania sanitarne dotyczace
pomieszczen i wyposazenia — zwigzanych z produkcja zywnosci i
zywieniem zbiorowym

Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw.

Systemy zapewnienia jakosci: HACCP, QACP

Kontrola higieniczno-sanitarna zaktadow zywnosciowych: zewnetrzna i
wewnetrzna.

Prawo zywnosciowe dotyczace higieny zywnos$ci: §wiatowe, unijne i

polskie.

Prawna ochrona pracy. Zasady BHP i ppoz. Aktualny stan i problemy
zwigzane z utrzymaniem higieny w zaktadach zywienia zbiorowego w
Polsce

Blok B. Organizacja zywienia w szpitalu. Zywienie jako element leczenia chorych.
Lancuch zywieniowy. Zywienie w zapobieganiu niedozywieniu szpitalnemu.
Edukacja zywieniowa w szpitalu. Rola dietetyka

Zasady i organizacja zywienia w ztobkach i przedszkolach

Organizacja zywienia w szkotach: stotowki, sklepiki szkolne — zasady
funkcjonowania, rola w ksztattowaniu nawykow zywieniowych. Szkota promujaca
zdrowie. Propozycje zalecen zywienia i norm zywienia dla placowek zywienia
zbiorowego zamknigtego. Modelowe racje pokarmowe

Organizacja zywienia w zaktadach gastronomicznych typu otwartego. Schematy
organizacyjne dotyczace personelu. Zasady funkcjonowania cateringu, systemy
produkcji. Organizacja bankietow.

Planowanie zywienia réznych grup turystycznych. Rola gastronomii w obsludze
ruchu turystycznego. Zywienie turystow aktywnych, wymagania turystow
zagranicznych. Miejsce i rola zywienia dietetycznego w turystyce

Ocena sposobu zywienia w zywieniu zbiorowym. Kontrola Sanepidu

Podsumowanie — cechy charakterystyczne zywienia zbiorowego typu otwartego i
zamknigtego. Zaliczenie
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Seminarium

Blok A. Etapy wprowadzania systemu HACCP na przyktadzie wybranych
produktéw spozywczych: wiadomosci wstepne, opisanie produktow,
sporzadzanie schematu technologicznego.

Etapy wprowadzania systemu HACCP na przyktadzie wybranych produktéw
spozywczych: analiza zagrozen i oszacowanie ryzyka, ustalenie Krytycznych
Punktow Kontroli

Etapy wprowadzania systemu HACCP na przyktadzie wybranych produktow
spozywczych: opracowanie systemu monitorowania i dzialan korygujacych,
weryfikacja systemu.

Blok B Zywienie w szpitalach dla oséb dorostych. Zasady i organizacja zywienia
na r6znych oddziatach.

Zarzadzanie kosztami w cyklu gastronomicznym. Ocena kosztow zywienia w
szpitalach.

Zapobieganie niedozywieniu szpitalnemu

Rodzaje positkow w ustugach gastronomicznych. Opracowanie przyktadowego
menu bankietowego oraz organizacji bankietu (organizacja personelu, formy
serwowania potraw, kalkulacja kosztow)

Opracowanie organizacji i planu zywienia dla grupy dzieci w przedszkolu.
Kalkulacja kosztéw.

Opracowanie planu zywienia i organizacji zywienia dla grupy turystow aktywnych
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7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW KSZTALCENIA

Symbol
przzdg;;cl)(t& Weg Sposoby weryfikacji efektu ksztalcenia Kryterium zaliczenia
uczenia si¢
w1, U1, U2,
U3, U4 K1, | Zaliczenie pisemne (pytania testowe, jednokrotnego Zdobycie minimum 65% punkt6w
K2, K3 wyboru)
W1, Ul, U2, | Prace przygotowywane podczas seminariow —
U3, U4 K1, | ocena Zdobycie minimum 65% punktow
K2, K3 Plan HACCP- praca pisemna oceniana.
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8.

INFORMACJE DODATKOWE
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