      Niepubliczna Wyższa Szkoła Medyczna we Wrocławiu

Wydział Profilaktyki i Zdrowia

Profil praktyczny
Kierunek: Dietetyka w zdrowiu i chorobie
	Kierunek studiów, rok i kod obszaru efektów kształcenia
	Dietetyka w zdrowiu i chorobie rok akademicki 2015/2016, studia podyplomowe

	Kod przedmiotu
	K -kierunkowy /P -podstawowy / H- humanistyczny / 

O-ogólny 
	Rodzaj studiów:
	Stacjonarne/niestacjonarne

	Nazwa przedmiotu, jego statut i powiązanie obszarowymi efektami kształcenia
	Towaroznawstwo, technologia żywności i potraw 

obowiązkowy/do wyboru 
W09, 10, U02, U10, K01 , 044



	Jednostka prowadząca
	Wydział Profilaktyki i Zdrowia

	Rok, semestr, formy zajęć i liczba godzin
	Rok
	Semestr
	Formy zajęć
	Punkty ECTS

	
	I
	1
	wykład
	ćwiczenia
	seminarium
	praktyka
	

	
	
	
	30
	-
	-
	15
	4

	Kierownik i realizatorzy
	

	Szacowane nakłady pracy w ECTS
	- uzupełnianie notatek z wykładów – 10%

- przygotowanie i przedstawienie prezentacji – 20%

- przygotowanie do zaliczenia- 20%

- praca z nauczycielem – 50%

	Założenia i cele przedmiotu
	Zapoznanie studentów z:

- podstawowymi pojęciami z zakresu technologii gastronomicznej, 

- rodzajami i typami zakładów gastronomicznych oraz rodzajem świadczonych przez nie usług 

- podstawowym wyposażeniem zakładów gastronomicznych,

- prawidłowym prowadzeniem procesów technologicznych i oszczędną gospodarką surowcami 

  w czasie produkcji potraw,

- oceną jakościową i kulinarną surowców, półproduktów i gotowych potraw, 

- estetycznym podawaniem i prezentowaniem przygotowanych potraw,

- zasadami obsługi konsumenta,

- prawidłowym przechowywaniem surowców, półproduktów i gotowych potraw.

	Efekty kształcenia
K_W 10, 11
K_U10,11

K_K01,03


	W zakresie wiedzy:

	
	Student zna podstawowe pojęcia z zakresu technologii gastronomicznej, rozpoznaje typy i rodzaje zakładów gastronomicznych, potrafi scharakteryzować obróbkę wstępną i termiczną, zna

sposoby przetwarzania różnych surowców w gotowe potrawy, objaśnia zmiany zachodzące w składnikach odżywczych pod wpływem różnych metod obróbki cieplnej, potrafi dokonać wyboru podstawowego wyposażenia zakładów gastronomicznych, wymienić i omówić zasady obsługi konsumenta.

	
	W zakresie umiejętności

	
	Student potrafi wybrać surowiec o odpowiedniej jakości i metodę jego przetworzenia w gotową potrawę. Prawidłowo stosuje obróbkę wstępną i cieplną surowców. Ocenia potrawy pod względem smakowitości i sposobu podania. Potrafi planować menu na różne rodzaje przyjęć okolicznościowych. Stosuje zasady GHP w zakładach gastronomicznych.

	
	W zakresie kompetencji interpersonalnych i społecznych:

	
	Student zna zagrożenia wynikające z nieprzestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy na każdym z etapów produkcji gastronomicznej. Jest świadomy konieczności stosowania odpowiedniego surowca do produkcji potraw. Potrafi pracować w zespole.

	Program przedmiotu
	W załączeniu.

	Forma i warunki zaliczenia:
	Obecność na zajęciach, zaliczenie treści wykładów w formie pisemnego sprawdzianu końcowego na ocenę.

	Metody dydaktyczne
	wykłady, wykłady konwersatoryjne, prezentacje multimedialne, ćwiczenia praktyczne

	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia
	Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie wiedzy:

1. Egzamin pisemny (test wielokrotnego wyboru); 

2. Ocena aktywności studenta podczas zajęć

3. Ocena przygotowania do zajęć

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie umiejętności:

1. Zaliczenie poszczególnych czynności/ ćwiczeń

2. Obserwacja pracy na ćwiczeniach

3. Ocena przygotowania do zajęć

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie kompetencji społecznych

1. Przedłużona obserwacja przez nauczyciela prowadzącego

	Kryteria oceniania
	Ocena niedostateczna (2,0)- student nie osiągnął wymaganych efektów kształcenia

	poniżej 60%

	
	Ocena dostateczna (3,0)- student osiągnął efekty w stopniu dostatecznym


	60-68%

	
	Ocena dość dobra (3,5)- student osiągnął efekty w stopniu dość dobrym


	68,5-76%

	
	Ocena  dobra (4,0)- student osiągnął efekty w stopniu dobrym


	76,5-84%

	
	Ocena  ponad dobra (4,5)- student osiągnął efekty w stopniu ponad dobrym


	85,5-92%

	
	Ocena  bardzo dobra (5,0)- student osiągnął efekty w stopniu bardzo dobrym


	92,5-100%

	Literatura podstawowa i uzupełniająca
	Literatura podstawowa:

	
	Zalewski S.: Podstawy technologii gastronomicznej. WNT Warszawa, 1998.

Kmiołek A.: Technologia gastronomiczna. Cześć 1-3. WSiP. 2013.

Procner A.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cześć 1. WSiP. 2013.

Procner A, FlisK..: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cześć 2i 3. WSiP. 2013

	
	Literatura uzupełniająca:

	
	Przegląd gastronomiczny i inne czasopisma branżowe.


OBSZAR W ZAKRESIE NAUK MEDYCZNYCH, NAUK O ZDROWIU 
ORAZ NAUK O KULTURZE FIZYCZNEJ 






podpis autora
