KARTA MODULU 2022/2023

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PA NSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiéw:

Dietetyka

Poziom studiéw: | stopie n
Profil studiéw: praktyczny
Forma studiéw: stacjonarne

Nazwa modutu:

Technologia zywno $ci i potraw dietetycznych

Rodzaj modutu:

Obowi gzkowy

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*

Rok studiéw: Formy prowadzenia zaj e€ wraz z liczb g godzin dydaktycznych:

Semestr: Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium Zajecia Praktyki
praktyczne zawodowe

Liczba punktéw

ECTS ogdtem: 20 i 30 i i i

Forma zaliczenia:

Zaliczenie na ocen ¢

Wymagania wst epne:

Znajomos¢ podstawowych zasad i teorii dotyczacych przemian chemicznych i fizycznych

zachodzgcych w zywnosci.

II. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztalcenia:

Cel 1: Zapoznanie studentéw z zasadami przygotowywania i przechowywania surowcéw i potraw i ich wpltyw na jako$é

produktéw spozywczych.

Cel 2: Zapoznanie studentéw z zagadnieniami praktycznymi dotyczgacymi przygotowania positkbw o pozadanych walorach
zdrowotnych oraz sensorycznych.

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

Odniesienie Metod
Efekt Student, ktéry zaliczyt modut w zakresie: do efektéw ody
. weryfikacji
kierunkowych
wiedzy:
Ma wiedze z zakresu sktadu oraz wtasciwosci surowcow, produktéw zywnosciowych
1 i dodatkow do zywnosci. Zna role sktadnikéw odzywczych w przemianach K1D_W08 Kolokwium
metabolicznych organizmu oraz jego zapotrzebowanie energetyczne.
5 Ma W|e,d;e na temqt procesowlchemlcznych i blqloglcznych zachodzgcych w K1D W12 Kolokwium
zywnosci w trakcie jej utrwalania, przechowywania oraz przetwarzania.
Ma wiedze na temat sposobu projektowania i prowadzenia proceséw
3 technologicznych stuzgcych uzyskaniu produktu zywnosciowego o pozgdanych K1D_W19 Kolokwium
cechach. Zna zasady przygotowywania potraw
4 Zna wyposazenie oraz zasady obstugi urzadzen stosowanych w technologii K1D W20 Obserwacja
gastronomiczne;j. -
Zna zasady marketingu oraz zarzgdzania przedsiebiorstwem branzy spozywczo- s
. . . . . Aktywnosé
5 zywieniowej. Zna rodzaje ustug gastronomicznych oraz zasady obstugi konsumenta.| K1D_W25 o
) L . . podczas zaje¢
Zna organizacyjne i prawne uwarunkowania pracy dietetyka.




umiej etno $ci:

Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw i dodatkéw do produkcji potraw
1 dla réznych grup populacyjnych, oséb w zdrowiu i w chorobie oraz zastosowac¢ K1D_U13
odpowiednie techniki sporzadzania potraw o pozgdanych wtasciwosciach.

Aktywnosé
podczas zajec

Potrafi umiejetnie dobraé¢ oraz obstugiwac¢ urzadzenia przeznaczone K1D_U16 .

2 . Obserwacja
do sporzgdzania potraw.

3 Potrafi okresli¢ jakos¢ zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci. K1D_U18 Aktywnos_c .

podczas zajec
kompetencji spotecznych:

1 Potraf_l bra¢ 'odeW|ed2|aInosc za dziatania wlasne i W spo'sob w{as.u_wy K1D_KO7 Obserwacja
organizowac prace wlasng. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

2 Potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposéb kreatywny i przedsiebiorczy. K1D_KO09 Obserwacja

IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe (tematyka zaj e¢€, zaprezentowana z podziatam na poszczeg6lne formy  zajeé z okre sleniem liczby

godzin potrzebnych na ich realizacj e)

Wyktad
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
Wyklad 1 Charakterystyka proceséw technologicznych w produkcji gastronomiczne;. 6
Wyklad 2 Charakterystyka, warto$¢ biologiczna i uzytkowa przypraw stosowanych w technologii zywnosci. 3
Zastosowanie warzyw, owocow, nasion strgczkowych i grzybéw w technologii gastronomiczne;.
Wyktad 3 Zupy, zakgski z warzyw, potrawy duszone, smazone i zapiekane z warzyw, potrawy z owocow, 6
pasty z nasion strgczkowych.
Wyktad 4 Zastosowanie mleka oraz jego przetworéw w technologii gastronomicznej: napoje mleczne 3
fermentowane, $mietanka i $mietana, sery.
Wyktad 7 Podsumowanie i powtérzenie materiatu wyktadowego. Kolokwium zaliczeniowe. 2
Cwiczenia
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
S
Gwiczenie 1 Wptyw obrébki technologicznej warzyw i owocow na zmiany jakosciowo-ilosciowe gotowanych 3
potraw.
Gwiczenie 2 Procesy i operacje jednostkowe na przyktadzie wytwarzania soku jabtkowego metnego i 3
klarownego.
o . Oznaczenie strat ilosciowych w przemysle spozywczym na przyktadzie witaminy C w zaleznosci
Cwiczenie 3 . . , - 4
od zastosowanych operacji technologicznych oraz technologii produkcji
A . Zastosowanie ziemniakdw, pieczarek, przypraw, nasion roslin strgczkowych, mleka, produktéw
Cwiczenie 4 s - 6
mlecznych i jaj w technologii potraw
A . Ocena przydatnosci odmianowej na przyktadzie ziemniaka. Procesy i operacje jednostkowe na
Cwiczenie 5 ) . PR ; 4
przyktadzie produkcji plackéw ziemniaczanych
Cwiczenie 6 | Przygotowanie i ocena sensoryczna zup, zakasek z warzyw, produktéw duszonych, smazonych i 4
zapiekanych z warzyw oraz past warzywnych i z nasion strgczkowych.
Cwiczenie 7 | Przetwory mleczne jako baza lub dodatek w przygotowaniu potraw dietetycznych — praktyczne 4
zastosowanie i ocena sensoryczna.
Cwiczenie 8 | Podsumowanie i utrwalenie wiadomosci, ocena pracy studenta. 2




V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztalcenia:
* Wykiad informacyjny
« Zajecia laboratoryjne
* Prezentacja
« Dyskusja, praca w zespole
2. Narzedzia ($rodki) dydaktyczne:
 Projektor/tablica multimedialna
* Tablica
« Sprzet laboratoryjne

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocen ¢

Kryteria oceny formuj gcej***:
* Aktywnos¢ na zajeciach
e Kolokwium z éwiczen i sprawozdania
e Kolokwium z materiatu wyktadowego
* Obserwacja
e Sprawozdania

Kryteria oceny podsumowuj acej***

5,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktdrych jest przygotowany i uzyskuje najwyzsze oceny z tresci programowych
realizowanych w poszczego6lnych blokach tematycznych.

4,5 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktorych jest przygotowany i uzyskuje 80% najwyzszych oceny z tresci programowych
realizowanych w poszczeg6lnych blokach tematycznych.

4,0 — student aktywnie uczestniczy w zajeciach, planuje i wykonuje zadania. Przestrzega zasad etycznych w dietetyce.
Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje 60% najwyzszych oceny z tresci programowych
realizowanych w poszczego6lnych blokach tematycznych.

3,5 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajgce korekty ze strony prowadzgcego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na wszystkie zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje poprawne
oceny z tresci programowych realizowanych w poszczegoélnych blokach tematycznych.

3,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajgce korekty ze strony prowadzacego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje pozytywne oceny z
tresci programowych realizowanych w poszczegolnych blokach tematycznych.

2,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonane zadania sg nieprawidtowe, wiekszos¢ wymaga korekty ze strony
prowadzgcego, brak samodzielnosci w wykonaniu czynnosci i zadan, nie przestrzega zasad bezpieczenstwa oraz zasad
etycznych w dietetyce. Uczestniczy nieregularnie na zajecia, nie jest do nich przygotowany i uzyskuje negatywne oceny z
tresci programowych realizowanych w poszczeg6lnych blokach tematycznych.

Ocena podsumowuj gca***:
Srednia arytmetyczna ocen formujgcych.

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKEAD PRACY STUDENTA

. Obcigzenie
Kategoria studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezpo  $rednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe)
Udziat w wyktadach 20
Udziat w innych formach zaje¢ 30

Inne (-) -

Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)

Przygotowanie do wyktadu 15




Przygotowanie do innych form zaje¢ 15
Przygotowanie do egzaminu

Przygotowanie do zaliczenia innych zaje¢ 10
!nne (np. gromadzenie materiatéw do projektu, kwerenda internetowa, opracowanie prezentacji multimedialnej 10
itp.)

t gczna liczba godzin 100
Punkty ECTS za modut 4

VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Czarniecka-Skubina E.(red.):Technologia gastronomiczna. Wyd. SGGW, Warszawa 2018.

2. Barytko-Pikielna N, Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakdw 2014,
3. Pijanowski E (red). Ogélna technologia zywnosci. WNT, Warszawa 2009.
4. Zalewski S. (red.): Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 2003.

Literatura uzupetniaj 3aca:
1: Przygoda B, Nadolna I, lwanow K, Kunachowicz H.: Warto$¢ odzywcza wybranych produktéw spozywczych i typowych
potraw. PZWL, Warszawa, 2019.

*nalezy odpowiednio wypetni¢

**nalezy wpisa¢ forme/formy przypisane do modutu okreslone w programie studidéw (wyktad, éwiczenia, seminarium, konwersatorium, lektorat,
laboratorium, warsztat, projekt, zajecia praktyczne, zajecia terenowe, zajecia wychowania fizycznego, praktyka zawodowa, inne)

*** nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




