KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1.

Jednostka prowadzqca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

harmonogramie realizacji zajec

2. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztalcenia studia I stopnia

6. Nazwa zajec Praktyka specjalnosciowa

7. Kod zajec 106

8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obowiazkowy/ fakultatyway

10. Usytuowanie zajec¢ w

Rok VI, Semestr 7

zajec

11. Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktow ECTS 10

13. Koordynator zajec Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Odpowiedzialny za realizacje

Mgr inz. Danuta Olejarka

2. Formy zaje¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow

Cwiczenia

Wyktad Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
wW C K L P PZ
- - - - - 300

3. Cele zajeé

C 1- Celem praktyki jest zapoznanie si¢ studenta z funkcjonowaniem wybranego zaktadu
zywienia zbiorowego. W ramach praktyki student zapoznaje si¢ ze strukturg organizacyjng i
dziatalnoscig zaktadu, stosowang technologia produkcji potraw oraz z maszynami i
urzadzeniami stosowanymi do tej produkcji. Poznaje zasady GM, GHP oraz systemy
zapewnienia jako$ci stosowane w wybranym zaktadzie Zywienia zbiorowego oraz z metodami
obstugi konsumentow. Poznaje takze dostawcéw surowcow, poOtproduktow i1 wyrobow
gotowych, metody przechowywania surowcow, polproduktow ni ewentualnie potraw.
Ponadto zapoznaje si¢ z przepisami BHP w miejscu pracy. Student uczestniczy w pracach
danego zaktadu, wykonujac powierzone mu czynnosci pod nadzorem opiekuna praktyki.



4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
Przedmioty wprowadzajace: Przedmioty zwigzane z wybrng specjalnoscia.

5. Efekty uczenia sie dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia sie

Odniesienie
do kierunkowych
. , L ., efektow uczenia sig -
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sig
Zna glowne technologie stosowane w zakladach zywienia BPZ WO7
W _01 | zbiorowego. @ Zna  podstawowe  wyposazenie  zakladow S
- . BPZ W08
gastronomicznych. -
W 02 Zn.a podstaw.y prawr{e 1 zasady fur.lkcj onowania zaktadow zywienia BP7 W03
- zbiorowego i zakladow gastronomicznych. -
BPZ_U02
1 hni ki stuz . .~
U o0 Sporzadza raporty techniczne oraz notatki stuzbowe BPZ U04
U 02 | Wykonuje proste zadania projektowe pod okiem specjalisty BPZ_U05
K 01 Ma s’wi‘adomos',‘é znaczenia swojego zawodu i wymagan jakie si¢ BPZ KOl
- przed nim stawia -

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Praktyki

Lp.

Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych

Liczba
godzin

PZ

Studenci odbywajacy praktyke w zakladach przetworstwa spozywczego badz
zakladach zywienia zbiorowego zobowigzani sg do zapoznania si¢ z:

Charakterem prowadzonej dziatalnos$ci

Strukturg organizacyjna placowki

Zaopatrzeniem w surowce 1 materialy (organizacja transportu, warunki i
okresy magazynowana surowca)

Schematami proceséw produkcji potraw (od surowca do gotowego
wyrobu)

Wyposazeniem zakladow gastronomicznych

Oceng jakoS$ci surowca

Zasadami BHP w zakladzie

Wymagang dokumentacja wewnetrzng zaktadu

Kalkulacjami jednostkowymi wyrobow gotowych

Systemem kontroli i zarzadzania jako$cia

Systemem obstugi konsumentow

300




7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/

Symbol Forma weryfikacji
ZJZQZIZZM sig ffg)ljmm pEiZeZZ:; Kolokwium | Projekt ffe ;gcm;jfgjn Sprawozdanie Inne
W 01 X X
W_02 X X
U 01 X X
U 02 X X
K 01 X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Forma zajeé

N1 Praktyki w wybranym zakladzie

przetworstwa SPOZYywCzZego lub
zakladzie Zzywienia zbiorowego

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca
F1 Sprawozdania z odbytych praktyk
F2 Dzienniczek praktyk
F3 Obserwacja pracy studenta

Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie praktyk na podstawie sprawozdan z odbycia praktyk oraz za§wiadczen od
zakladowego opiekuna praktyk

9.2. Kryteria oceny

° = .8
2 g5
i % N Na oceng¢ 3 Na oceng 3,5 Na ocene¢ 4 Na oceng¢ 4,5 Na oceng 5
A =)
W_01; Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza
W _02 | sprawozdania i sprawozdania i sprawozdania i sprawozdania i .
] N o o N sprawozdania i
U 01; dzienniczek dzienniczek dzienniczek dzienniczek dzienniczek
U _02; | praktyk na ocen¢ | praktyk na ocen¢ | praktyk na ocen¢ | praktyk na ocene Ktvk
K 01 3,0 35 4,0 4,5 grg yk naocene

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Zalecana przez opiekuna praktyk




11. Macierz realizacji zaje¢

Svmbol Odniesienie efektu
y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
o finiowanych dla zajecl programowe | dydaktyczne
uczenia S1¢
programu
BPZ W07
W _01 BPZ WO0S Cl PZ N1 F1-F3
W_02 BPZ W02 Cl PZ N1 F1-F3
BPZ U02
U 01 BPZ U04 Cl PZ N1 F1-F3
U 02 BPZ U05 Cl PZ N1 F1-F3
K 01 BPZ K01 C1l PZ N1 F1-F3

12. Obciazenie pracg studenta

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzin
na zrealizowanie aktywnoSci

Udzial w wykladach

Udzial w ¢wiczeniach

Udziat w konwersatoriach/laboratoriach/projektach

Udziat w praktyce zawodowe;j

Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie

Udziat w konsultacjach

Suma godzin kontaktowych

Samodzielne studiowanie tresci wyktadow

Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych
umieje¢tnosci praktyczne

Przygotowanie do konsultacji

Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow

Suma godzin pracy wlasnej studenta

Sumaryczne obciazenie studenta

300

Liczba punktow ECTS za zajgcia

10

Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujagcymi umiejetnosci
praktyczne

300

Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci
praktyczne

10

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 16.09.2019 r.







