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Kierunek studiow: Dietetyka

Poziom ksztatcenia: studia pierwszego stopnia
Profil ksztatcenia: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Nazwa modutu ksztatcenia: Surowce i dodatki dozywnosci
Kod modutu ksztatcenia: MK _ D16

Rodzaj modutu ksztatcenia: obawkowy

Rok studiow: I Formy zag¢ i liczba godzin:

Semestr: I Wyktad | Cwiczenial Laboratorium| Seminarium
Iélgl'bsa: punktéw 5 24 16

Forma zaliczenia: zaliczenie na oeen

Autor programu :
prof. dr hab. ia. Jerzy J. Pietkiewicz, prof. zw. dr hab.z.inStanistaw Urban,
dr inz. Ewa Walczak

Cele ksztalcenia:

Cell: Przyswojenie podstawowych wiadaitio dotyczacych rodzaju i charakterystyki
funkcjonalnej izywieniowej surowcow rdinnych i zwierzcych.

Cel2: Zapoznanie studentéw z aspektami zdrowoirsgasowania dodatkow doywnosci
Z uwzgkdnieniem bezpiecastwa ich stosowania i wdaiwosci prozdrowotnych.

Wymagania wsgpne: Podstawowa wiedza z zakresu technolegivnaosci

Efekty ksztalcenia:

Wiedza:

EK1: Student ma wiedz na temat waloréw biologicznych i sgvczych surowcéw
roslinnych i zwierzcych stosowanych wywieniu cziowieka z uwzgbnieniem
warunkoéw przechowywania, transportu i zastosowania

EK2: Student zna problemy bezpiefigeva stosowania dozwolonych substancji
dodatkowych. Zna walory prozdrowotne wybranych sargi.

Umiejetnosci:

EK3: Student potrafi opigsacechy surowcowzywnosciowych wyteczne w ocenie ich
jakosci i przydatndci technologiczne.

EK4: Student potrafi dobéadodatki dozywnosci w celu jej wzbogacenia z uwzghieniem
zasad bezpiecastwa.

Kompetencje spoteczne:

EK5: Student méwiadoma¢ zalet i wad wzbogacania produktow spwczych




Tresci ksztatcenia:
Wyktad:

Kod Tematyka zag Liczba

godzin

w1l Zrodia i rodzaje surowcovrywnosciowych. Powizania medzy 2
zapleczem surowcowym a produkeywnosci.

w2 Organizacja skupu, transport i magazynowanieovstow 2
zywnosciowych. Zmiany zachodee w surowcach w czasie ich
magazynowania.

W3 Woda w technologiizywnoséci: rodzaje wod, charakterystyka, 2
wymagania jakéciowe. Zbaga. Raliny okopowe i oleiste.
Warzywa: sticzkowe, cebulowe, kapustne, korzeniowe,
dyniowate, liciowe, rzepowate, psiankowate, glony — warzywa
morskie. Grzyby.

w4 Owoce: ziarnkowe, pestkowe, jagodowe. Owoce rzwaa 2
egzotyczne.

W5 Czynniki przyrodnicze i agrotechniczne warumnkej ilos¢
i jakos¢ zywnaosciowych produktow réinnych

W6 Surowce pochodzenia zwiecego: zwiergta rzezne, dréb, ryby, 2
mleko, jaja. Midd i produkty pszczele — charaktéyka, ocena |i
wykorzystanie

W7 Problemy bezpiecastwa stosowania dozwolonych substancji
dodatkowych oraz aspekty prozdrowotne stosowanieravych
substancji dodatkowych

w8 Substancje dodatkowe: aromaty, emulgatory i ilstatory, 2
barwniki, konserwanty, przeciwutleniacze, substarspdace,
kwasy i regulatory kwasowoi, zag:stniki i substancjeelujace,
wypetniacze, substancje teksturotwdércze, spulclzeiandniki,
rozpuszczalniki, gazy do pakowania.

w9 Zalety i wady wzbogacania produktow gpwczych. Problemy 2
bezpieczastwa stosowania dodatkow prozdrowotnych.

Cwiczenia:

Kod Tematyka zag Liczba

godzin

Cl Czsci uzytkowe ralin jako produktyzywnaosciowe i surowce,. 2
Produkty zywnosciowe i surowce pozyskiwane z $ho
warzywnych. Waniejsze raliny i surowce zielarskie.

Cc2 Raliny sadownicze oraz specyficzne cechy produkcji 2
sadowniczej. Lene surowce rdinne i ich pozyskiwanie

C3 Surowce rédinne importowane z innych stref klimatycznych. 2
Zbior i przechowywaniezywnosciowych produktow réinnych
oraz obrot rynkowy nimi.

C4 Okrdlenie sposobu i warunkéw pozyskiwania i przechowyag 2
wybranych surowcéw oraz ich zastosowania w produkcj
ZYWnOosCi

C5 Zasadnicze i uboczne artykuly poubojowe, wyddnazezna. 2
Charakterystyka 1 wikziwosci tkanki mkgsniowe] oraz
tluszczowej. Ocena i klasyfikacja tusz zwigrezeznych. Ocena
jakosci i wady mesa.




C6 Mleko surowe — pozyskiwanie i ocena j&io Dréb — uboj 2
ocena i zagospodarowanie.

C7 Substancje dodatkowe zapobiggaj psuciu zywnosci, 4
ksztattupce cechy fizyczne, sensoryczne, dodatki o waraeh
odzywczych, utatwiaggce wyrdb zywnosci. Zalety i wady
stosowania.

Metody ksztatcenia:

1. Wyktady informacyjne

2. Wyktady problemowe

3. Prezentacja na wybrany temat
4. Dyskusja, praca w zespole

Metody weryfikacji efektéw ksztatcenia:
Ocena formujca:

1. Aktywnas¢ podczas zaf

2. Kolokwium z materiatu wyktadowego
3. Obserwacja

4. Ocena prezentacji

Oc’ena podsumowaga;
1. Srednia waona ocen formuagych

Akceptowalny poziom osagnigcia efektéw ksztatcenia:

EK1: Student uzyskuje 51% maksymalnej liczby pumktd czsci dotyczcej efektu
ksztatcenia 1 kolokwium kawowego

EK2: Student uzyskuje 51% maksymalnej liczby pamktz czsci dotyczcej efektu
ksztatcenia 2 kolokwium kawowego

EK3: Student zalicza wszystkie seminaria gasne z efektem ksztatcenia 3 - otrzymuje
ocerg sredni z przygotowania déwiczen 3.0

EK4: Student zalicza wszystkie seminaria @agene z efektem ksztatcenia 4 - otrzymuje
ocerg sredni z przygotowania déwiczen 3.0

EK5: Student wykazuje aktywrpostaw na zagciach,

Catkowity naktad pracy studenta:

Godziny kontaktowe (wyktadwiczenia, laboratorium, seminarium, 50
projekt, konsultacje, obecéona egzaminie itd.)
Przygotowanie gido zag¢, w tym czytanie wskazanej literatury 15
Przygotowanie gido kolokwium 15
Przygotowanie gido egzaminu 0
Inne 0
Razem 80
Liczba punktéw ECTS dla modutu ksztalcenia 3
Liczba punktow ECTS, ktarstudent uzyskuje w ramach godzin 2
kontaktowych
Liczba punktow ECTS, ktarstudent uzyskuje w ramach gaj 0
praktycznych, laboratoryjnych, projektowych i prgkzawodowych
Procent programu modutu realizowany w ramach gokiamaktowych 62
Procent programu modutu realizowany w ramachdézajaktycznych, 0
laboratoryjnych, projektowych i praktyk zawodowych




Tabela odniesi@ dla modutu ksztatcenia

Efekt Odniesienie Cel Tresci Metody Metody
ksztalcenia | danego efekty ksztatcenia | programowe| ksztatcenia | weryfikacji
do efektow efektow
kierunkowych ksztalcenia
EK1 Cel 1 W1-W6 Wyktady Kolokwium
K_WO08 informacyjne
K_W12 Wyktady
problemowe
EK2 K_ W11 Cel 2 W7-W9 Wyktady | Kolokwium
K_ W14 informacyjne
K_W08 Wyktady
problemowe
EK3 K_U18 Cell S1-S6 Prezentacja  Aktywéo
podczas zaf
Kolokwium
Ocena z
prezentacji
EK4 K _U13 Cel 2 S7 Prezentacja Aktywédo
podczas zaf
Kolokwium
Ocena z
prezentacji
EK5 K_K04 Cell,2 S1-S7 Dyskusja Obserwagcja
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