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1. Memrvczxa
Rok akademicki
Wydziat
Kierunek studiow
Dyscyplina wiodgaca
Profil studiow
Poziom ksztatcenia
Forma studiéw
Typ modutu/przedmiotu
Forma weryfikacji efektow

uczenia sie

Jednostka prowadzaca /jednostki
prowadzace

Kierownik jednostki/kierownicy
jednostek

Koordynator przedmiotu

Osoba odpowiedzialna za sylabus

Prowadzacy zajecia

2. INFORMACIE PODSTAWOWE

Rok i semestr
studiow

Zatacznik nr 4B do Procedury opracowywania i okresowego przegladu programow studiow

(stanowigcej zatagcznik do Zarzadzenia nr .../2024 Rektora WUM z dnia .............cceucevennnas 2024 r.)

Warunki produkcji zywnosci i podstawy zywienia
zbiorowego

2024/2025

Wydziat Nauk o Zdrowiu

Dietetyka

Nauki o zdrowiu

praktyczny

| stopnia

stacjonarne

obowigzkowy

egzamin

Zaktad Zywienia Cztowieka , ul. Ciotka 27

dr Beata Siniska

dr Ewa Michota-Katulska

ewa.michota-katulska@wum.edu.pl

dr Ewa Michota-Katulska
ewa.michota-katulska@wum.edu.pl

dr Ewa Michota-Katulska
dr Magdalena Zegan

Illic Liczba punktéw 3
ECTS
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Zatacznik nr 4B do Procedury opracowywania i okresowego przegladu programow studiow
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FORMA PROWADZENIA ZAJEC
Liczba godzin Kalkulacja punktéw ECTS

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim

wyktad (W) 36

seminarium (S) 20

¢wiczenia (C)

e-learning (e-L)

zajecia praktyczne (ZP)

praktyka zawodowa (PZ)

Samodzielna praca studenta

Przygotowanie do zajec i zaliczen 3

3.  CELE KSZTALCENIA

(ox} Uzyskanie wiedzy z zakresu ergonomii, funkcjonalnego organizowania stanowisk pracy, zasad bezpieczenstwa pracy

Cc2 Nabycie umiejetnosci oceny i klasyfikacji zagrozen wystepujacych podczas procesu produkcji zywnosci

Cc3 Uzyskanie wiedzy w zakresie higieny zywnosci

c4 Nabycie umiejetnosci opracowania i wdrozenia systemu HACCP na wybranych przyktadach

C5 Uzyskanie wiedzy dotyczacej organizacji pracy w zaktadach zywienia zbiorowego typu otwartego i zamknietego

c6 Dostarczenie wiedzy z zakresu roli zywienia w leczeniu chorych.

Cc7 Nabycie umiejetnosci opracowania planu zywienia dla wybranych grup ludnosci.

C8 Nabycie umiejetnosci wskazania i opisania roli dietetyka w zaktadach zywienia zbiorowego, przygotowanie do pracy w zespole

zZywieniowym.

4. EFEKTY UCZENIA SIE

Numer efektu Efekty w zakresie
uczenia sie

Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:

Definiuje podstawowe pojecia zywieniowe i systematyzuje wiedze dotyczaca zasad prawidtowego zywienia dzieci w

E_W14
- roznych przedziatach wiekowych

2/6



E W24

E_W25

E_W38

E_wa41l
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Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii

Posiada wiedze na temat wptywu prawidtowego i nieprawidtowego zywienia na zdrowie cztowieka oraz czynnikow
determinujacych zachowania zywieniowe réznych grup populacyjnych

Zna podstawowe zasady projektowania zaktadéw gastronomicznych

Przedstawia zagadnienia dotyczace higieny pracy, potrafi zmierzy¢ warunki panujace na okreslonym stanowisku
pracy.

Umiejetnosci — Absolwent potrafi:

E_U08

E_U43

E_U50

E_U54

E_U60

E_U67

Uktada jadtospisy i szacuje ich wartos$¢ energetyczng i odzywczg produktow z wykorzystaniem programow
komputerowych

Wykazuje role dietetyka w monitorowaniu odzywiania sie chorych w szpitalu.

Identyfikuje gtéwne problemy zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci i zywienia

Postuguje sie zaleceniami zywieniowymi i normami stosowanymi w zaktadach zywienia zbiorowego.

Organizuje warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu
spozywczego oraz stosuje i wdraza wspotczesne systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci i zywienia

Potrafi identyfikowa¢ problemy pacjenta, klienta oraz grupy spoteczne;j

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotéw do:

E_K04
E_KO6
E_K10
E_K16
E_K19

E_K26

E_K27

5. 2Zakca
Forma zajec

Wyktady

Posiada swiadomos¢ statego doksztatcania sie.

Wspétdziata z zespotem interdyscyplinarnym przyjmujgc rézne role
Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii
Pogtebia umiejetnos¢ pracy w grupie

Rozumie i przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy

Potrafi wspdtpracowacd i komunikowac sie z zespotem

Ma kompetencje do pracy w zespole oraz organizowania pracy w réznych typach placéwek i organizacji zwigzanych
z zywieniem dzieci i mtodziezy

Tresci programowe Efekty uczenia sie

Blok A.

W1. E_W24, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60,E_K10, E_K19
W2. E_W25

WS3. E_W25, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60,E_K10, E_K19
W4. E_W25, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60,E_K10, E_K19
WS5. E_W25, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60,E_K10, E_K19

Blok A.

W1. Podstawy organizowania pracy. Organizacja stanowiska
pracy zgodnie z wymogami ergonomii.

W2. Zagrozenia zywnosci. Jakos¢ zdrowotna zywnosci.

W 3.Systemy zapewnienia jakosci: GHP, GMP — wymagania
sanitarne dotyczace pomieszczen i wyposazenia — zwigzanych z
produkcjg zywnosci i zywieniem zbiorowym

W 4.Warunki sanitarno-higieniczne produkcji potraw.

W 5.System zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci: HACCP
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Seminaria

Zatacznik nr 4B do Procedury opracowywania i okresowego przegladu programow studiow

(stanowigcej zatagcznik do Zarzadzenia nr .../2024 Rektora WUM z dnia .............cceucevennnas 2024 r.)

W 6.Kontrola higieniczno-sanitarna zaktadéw zywnosciowych:
zewnetrzna i wewnetrzna.

W?7. Prawo zywnosciowe dotyczace higieny zywnosci: Swiatowe,
unijne i polskie.

W 8.Prawna ochrona pracy. Zasady BHP i ppoz.

W9. Aktualny stan i problemy zwigzane z utrzymaniem higieny
w zaktadach zywienia zbiorowego w Polsce

Blok B.

W1. Organizacja zywienia w szpitalu. Zywienie jako element
leczenia chorych. taricuch zywieniowy. Zywienie w zapobieganiu
niedozywieniu szpitalnemu. Edukacja zywieniowa w szpitalu.
Rola dietetyka

W?2. Zasady i organizacja zywienia w ztobkach i przedszkolach
W 3. Organizacja zywienia w szkotach: stotéwki, sklepiki szkolne
— zasady funkcjonowania, rola w ksztattowaniu nawykdéw
zywieniowych. Szkota promujaca zdrowie.

W4. Propozycje zalecer zywienia i norm zywienia dla placowek
zywienia zbiorowego zamknietego. Modelowe racje pokarmowe.
/Praca zmianowa, implikacje zdrowotne

WS5. Organizacja zywienia w zaktadach gastronomicznych typu
otwartego. Schematy organizacyjne dotyczace personelu. Zasady
funkcjonowania cateringu, systemy produkgji.

W 6.0rganizacja bankietow.

W?7. Planowanie zywienia réznych grup turystycznych. Rola
gastronomii w obstudze ruchu turystycznego. Zywienie turystéw
aktywnych, wymagania turystow zagranicznych. Miejsce i rola
zywienia dietetycznego w turystyce.

W 8. Ocena sposobu zywienia w zywieniu zbiorowym. Kontrola
Sanepidu

W9.Podsumowanie — cechy charakterystyczne zywienia
zbiorowego typu otwartego i zamknietego. Zaliczenie

Blok A.

S1. Etapy wprowadzania systemu HACCP na przyktadzie
wybranych produktéw spozywczych: wiadomosci wstepne,
opisanie produktéw, sporzadzanie schematu technologicznego.
S2. Etapy wprowadzania systemu HACCP na przyktadzie
wybranych produktéw spozywczych: analiza zagrozen i
oszacowanie ryzyka, ustalenie Krytycznych Punktow Kontroli

S3. Etapy wprowadzania systemu HACCP na przyktadzie
wybranych produktéw spozywczych: ustalenie Krytycznych
Punktéw Kontroli

W6. E_W24, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60,E_K10, E_K19
W7.E_W24, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60

W 8. E_W24, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60

W9. E_W24, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60

Blok B

W1. E_W24, E_W25,

E_W41, E_U43, E_U50,
E_U54,E_U60,E_K04,
E_KO06,E_K10,E_K19,E_K26

w2.
E_W14,E_W24,E_W25,E_W38,E_W41,
E_U50,
E_U54,E_U60,E_KO04,E_KO06,E_K10,E_K26,
E_K27

w3,
E_W14,E_W24,E_W25,E_W38,E_W41,
E_U50,
E_U54,E_U60,E_KO04,E_KO06,E_K10,E_K26,
E_K27

W4. E_W25, E_W25, E_U67, E_K04
W5. E_W24, E_W25,

E_W41, E_U50, E_U54,E_U60,E_U67,
E_KO06,E_K10,E_K19,E_K26

W6. E_W24, E_W25, E_W41, E_U50,
E_U54,E_U60,E_U67,
E_KO06,E_K10,E_K19,E_K26

W?7. E_W25, E_U50, E_U54 ,E_U67,
E_KO06,E_K10,E_K19,E_K26

WS. E_W25, E_W38

E_W41, E_U50, E_U60

wo.
E_W14,E_W24,E_W25,E_W38,E_W41,
E_U43, E_U50, E_U54,E_U60, E_U 67,
E_KO04,E_KO06,E_K10,E_K26, E_K27

Blok A.

S1.E_W24, E_W38, E_W41, E_U50,
E_U60,E_KO06, E_K 10, E_K16, E_K19,
E_K26

S2.E_W24, E_W38, E_W41, E_U50,
E_U60,E_KO06, E_K 10, E_K16, E_K19,
E_K26

S3.E_W24, E_W38, E_WA41, E_U50,
E_U60,E_KO06, E_K 10, E_K16, E_K19,
E_K26
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S4. Etapy wprowadzania systemu HACCP na przyktadzie
wybranych produktéw spozywczych: opracowanie systemu
monitorowania i dziatan korygujgcych, weryfikacja systemu.

S5. Przedstawienie i omoéwienie prac dot. systemu HACCP —
podsumowanie.

Blok B.

S1. Zywienie w szpitalach dla oséb dorostych. Ocena kosztéw
zywienia w szpitalach.

S2. Opracowanie organizacji i planu zywienia dla grupy dzieci w
przedszkolu. Kalkulacja kosztow.

S3. Rodzaje positkdbw w gastronomicznych.
Opracowanie przyktadowego bankietowego
organizacji bankietu (organizacja personelu, formy serwowania
potraw, kalkulacja kosztow)

S4. Rodzaje $niadan w zaktadach otwartych. Wartos¢ odzywcza
oraz koszt — analiza poréwnawcza

S5. Opracowanie planu zywienia i organizacji zywienia dla grupy
turystéw aktywnych

ustugach

menu oraz

S4.E_W24, E_W38, E_W41, E_U50,
E_U60,E_KO6, E_K 10, E_K16, E_K19,
E_K26

S5. E_W24, E_W38, E_W41, E_U50,
E_U60,E_KO6, E_K 10, E_K16, E_K19,
E_K26

Blok B.

s1.E_W25, E_U08, E_U43, E_US0,
E_U54, E_K04, E_KO6,E_K10, E_K 16,
E_K19,E_K26
S2.E_W14,E_W24,E_W25,E_W41,E_U0S,
E_US50,E_U54,E_K04,E_K06,E_K10,
E_K16, E_K26, E_K27

$3.E_W25, E_US0, E_U54 ,E_U67,
E_K06,E_K10, E_K16, E_K19,E_K26
S4.E_W25, E_U50, E_U54 ,E_U67,
E_KO06,E_K10, E_K16, E_K19,E_K26
S5.E_W25, E_US0, E_U54 ,E_U67,
E_K06,E_K10, E_K16, E_K19,E_K26

Kotozyn-Krajewska D.(red.), Higiena produkcji zywnosci, Wyd. SGGW, Warszawa 2019
Gawecki J. (red.), Zywienie cztowieka zdrowego i chorego, PWN Warszawa 2023
Jarosz M. (red.) Normy zywienia cztowieka PZWL, Warszawa 2020

Turlejska H. Pelzner U. Konecka-Matyjek E., Kuchnia serwuje system HACCP. Poradnik wdrazania zasad GHP/GMP i systemu

HACCP w zakfadach zywienia zbiorowego i firmach cateringowych, 122, Warszawa 2004

Uzupetniajaca

1. Turlejska H., Pelzner U. Szponar L., Konecka-Matyjek E., Zasady racjonalnego zywienia — zalecane racje pokarmowe dla

wybranych grup ludnosci w zaktadach zywienia zbiorowego, wyd. Gdarisk 2006

2. Czarniecka-Skubina E. Technologia gastronomiczna SGGW 2016

7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA SIE

Symbol
przedmiotowego
efektu uczenia sie

E_W14,E_W24,E_W25,
E_WS38, E_W48,
E_U08, E_U43, E_U50,
E_U54, E_U60, E_U67,
E_K 04, E_KO6, E_K10,
E_K16, E_K19, E_K26,
E_K27

E_W14,E_W24,E_W25,
E_W38, E_W48,
E_U08, E_U43, E_U50,
E_U54, E_U60, E_U67,
E_K 04, E_K06, E_K10,

Sposoby weryfikacji efektu uczenia sie

Egzamin pisemny (pytania testowe, jednokrotnego wyboru)

Zaliczenie - prace tematyczne prezentowane i omawiane w trakcie
seminariéw

Kryterium zaliczenia

65%

65%
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E_K16, E_K19, E_K26,
E_K27

8. INFORMACJE DODATKOWE

Dopuszczalna 1 nieobecnos¢ na seminariach, z wyjgtkiem seminarium, na ktorym odbywa sie zaliczenie projektu. Powyzej 15
min.spdZnienia — nieobecnos¢ na zajeciach.

(tu nalezy zamiescic informacje istotne z punktu widzenia nauczyciela niezawarte w pozostatej czesci sylabusa, w szczegélnosci w
oparciu o regulacje wynikajgce z § 26 ust. 1i 2, § 27 ust. 3 oraz § 28 ust. 1 Regulaminu Studiéw wskazanie liczby terminow zaliczen
przedmiotu, w tym zaliczen dopuszczajgcych do egzaminu, oraz np. czy przedmiot jest powigzany z badaniami naukowymi,
szczegotowy opis egzaminu, informacje o kole naukowym)

Prawa majgtkowe, w tym autorskie, do sylabusa przystuguja WUM. Sylabus moze by¢ wykorzystywany dla celéw zwigzanych z ksztatceniem
na studiach odbywanych w WUM. Korzystanie z sylabusa w innych celach wymaga zgody WUM.

UWAGA
Koncowe 10 minut ostatnich zaje¢ w bloku/semestrze/roku nalezy przeznaczy¢ na wypetnienie przez studentéw
Ankiety Oceny Zajec¢ i Nauczycieli Akademickich
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