KARTA MODULU

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

COLLEGIUM WITELONA UCZELNIA PANSTWOWA
WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiéw: DIETETYKA

Poziom studiow: studia pierwszego stopnia

Profil studiow: praktyczny

Forma studiow: stacjonarne

Nazwa modutu: Surowce i dodatki do zywnosci

Rodzaj modutu: Modut ksztatcenia podstawowego

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*

Rok studiow: 1 Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczba godzin dydaktycznych:
Semestr: 2 Wykiad Cwiczenia

I;g:;:;?n [:)unktéw ECTS 3 15 15

Forma zaliczenia: Zaliczenie z oceng

Wymagania wstepne: Podstawowa wiedza z zakresu chemii i mikrobiologii zywno$ci.

Il. CELE KSZTALCENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Przyswojenie podstawowej wiedzy dotyczgcej charakterystyki funkcjonalnej i zywieniowej surowcoéw roslinnych i zwierzecych.
Cel 2: Zapoznanie sie z aspektami zdrowotnymi stosowania dodatkéw do zywnosci z uwzglednieniem wiasciwosci prozdrowotnych i zasad
bezpieczenstwa ich stosowania.

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH
ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW

Efekt Student, ktéry zaliczyt modut w zakresie: Odn|e_S|en|e do efektow
kierunkowych
wiedzy:
Ma wiedze z zakresu sktadu i wtasciwosci surowcow, dodatkéw do zywnosci oraz ich K1D_Wo08
W01 h .
wptywu na zdrowie cztowieka. K1D_W11
Ma wiedze na temat proceséw chemicznych i biologicznych zachodzacych w zywnosci w
trakcie jej wytwarzania, utrwalania i przechowywania. Ma wiedze o znaczeniu srodowiska K1D_W12
Wo2 ! . L .~ . P . . )
przyrodniczego, jego bioréznorodnosci oraz koniecznosci zrownowazonego uzytkowania K1D_Wwz28
surowcow roslinnych i zwierzecych.
W03 Zna prawo z_yw_nostciowe_ z uwz'gl_ednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny K1D_W14
pracy w odniesieniu do zywnosci.
umiejetnosci:
uo1 Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw i dodatkéw do produkcji zywnosci. K1D_U13
uo2 Potrafi okresli¢ jakosé zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci. K1D_U18
kompetenciji spotecznych:
K01 Dostrzega koniecznos¢ statego doksztatcania sie. K1D_KO02
Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujacej pracownikow.
K02 Ma $Swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za K1D_K04
wysoka jakos¢ zywnosci i zywienia.

IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe (tematyka zaje¢, zaprezentowana z podzialam na poszczegoélne formy zaje¢ z okresleniem liczby godzin
potrzebnych na ich realizacje)




Wykiady

Liczba
Kod Tematyka zajec godzin
S/N
wi Przedstawienie tresci karty modutu. Rolnicza produkcja surowcéw zywnosciowych. Powigzania miedzy 5
zapleczem surowcowym a produkcjg zywnosci.
w2 Przemyst spozywczy i jego rola w produkcji zywnosci. Woda jako surowiec w produkcji zywnosci: rodzaje 2
wod, charakterystyka, wymagania jakosciowe.
w3 Zboza. Rosliny okopowe i oleiste. Warzywa: strgczkowe, cebulowe, kapustne, korzeniowe, 2
dyniowate, lisciowe, rzepowate, psiankowate. Glony — warzywa morskie. Grzyby.
w4 Glony — warzywa morskie. Grzyby. 1
w5 Owoce: ziarnkowe, pestkowe, jagodowe. Owoce egzotyczne. Orzechy. 3
w6 Surowce pochodzenia zwierzecego: zwierzeta rzezne, dréb, ryby, mleko, jaja. 3
w7 Midd i produkty pszczele — charakterystyka, ocena i wykorzystanie. 2
Cwiczenia
Liczba
Kod Tematyka zaje¢ godzin
SN
Zapoznanie z regulaminem pracowni i z trescig karty modutu. Czynniki przyrodnicze i agrotechniczne
éw1 warunkujace ilos¢ i jako$¢ zywnosciowych surowcow 2
roslinnych.
w2 Metody i warunkéw pozyskiwania i przechowywania wybranych surowcéw oraz ich zastosowania 2
w produkcji Zywnosci.
éw3 Ogodlna charakterystyka substancji dodatkowych dodawanych do zywnosci. 3
éw4 Zamienniki cukru. 2
&w5 Wady i zalety wzbogacania produktéw zywnosciowych. Aspekty zdrowotne dodawania substancji dodatkowych 5
do zywnosci.
éwb Znakowanie produktow zywnosciowych. Jak czytac etykiety. 2
w7 Nowe osiggniecia naukowe w produkcji zywnosci. 2

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
o Wyktady problemowe, multimedialne.
o Cwiczenia: prezentacije i dyskusja.

2. Narzedzia (Srodki) dydaktyczne:
e Projektor, tablica multimedialna, Internet.

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUt.U

1. Formy zaliczenia:

Wyktad:
. * zaliczenie z oceng.
Cwiczenia:

e  zaliczenie z ocena.

2. Sposdb weryfikacji i oceniania efektow uczenia sie:
Wyktad:
. Kolokwium
100% — 91% mozliwych punktéw do zdobycia — bdb
90% - 81% - db plus
80% -71% - db
70% - 61% - dst plus
60% - 51% - dst
50% i mniej - ndst
. Obserwacja i ocena postaw studenta




Cwiczenia:
o  Kolokwium

100% — 91% mozliwych punktéw do zdobycia — bdb
90% - 81% - db plus
80%-71% - db
70% - 61% - dst plus
60% - 51% - dst
50% i mniej - ndst

e Ocena przygotowania sie do ¢wiczen
e Obserwacja i ocena postaw studenta
. Zadania w trakcie zaje¢ oraz kolokwium pisemne

3. Podstawowe kryteria oceny okreslane sg indywidualnie, jednak powinny zachowaé¢ adekwatnos¢ wobec zaplanowanych
efektow uczenia sie

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Kategoria Obciazenie studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) 30
Udziat w wykfadach 15
Udziat ¢wiczeniach 15
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe) 45
Przygotowanie do wyktadu 5
Przygotowanie do ¢wiczen 10
Przygotowanie do zaliczenia wyktadéw 15
Przygotowanie do zaliczenia ¢wiczen 15
taczna liczba godzin 75
Punkty ECTS za modut 3

VIIl. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jako$¢. Pod red. T. Grabowskiego i J. Kijowskiego. PWN. Warszawa, 2018.
2. Rutkowski A., Gwiazda S., Dgbrowski K.: Kompendium dodatkéw do zywnosci. Wyd. Hortimex. Konin, 2003.

3.  Surowce spozywcze. Red. U. Swietlikowska. Wyd. SGGW. Warszawa, 2008.

Literatura uzupetniajgca:
1. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka. Red. E. Kolarzyk. Wyd. Uniw. Jagiellofskiego. Krakéw, 2016..

*nalezy odpowiednio wypeic

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



