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: Technologia zywnosci i potraw dietetycznych

Rodzaj modutu: Modut ksztatcenia kierunkowego

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski*

Rok studiow: 2 Formy prowadzenia zaje¢ wraz z liczba godzin dydaktycznych:

Semestr: 3 Wyktad Laboratorium

ECTS ogétem: | 3 10 20

Forma zaliczenia: Zaliczenie z oceng

Wymagania wstepne: _Znajon)o_s’é podstawowych zasad i teorii dotyczgcych przemian chemicznych i fizycznych zachodzacych w
Zzywnosci.

Il. CELE KSZTAL.CENIA

Cele ksztatcenia:

Cel 1: Zapoznanie studentéw z zasadami przygotowywania i przechowywania surowcéw i potraw i ich wptyw na jako$¢ produktéw
spozywczych.

Cel 2: Zapoznanie studentéw z zagadnieniami praktycznymi dotyczacymi przygotowania positkdw o pozgdanych walorach
zdrowotnych oraz sensorycznych.

lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH

Qdniesienie do efektow

Efekt kierunkowych
uczenia Student, ktory zaliczyt modut w zakresie:
sie
wiedzy:

W01 Ma wiedze z zakresu sktadu oraz wiasciwosci surowcow, produktow zywnosciowych i K1D_W08
dodatkéw do zywnosci.

W02 Ma wiedze na temat proceséw chemicznych i biologicznych zachodzgcych w zywnosci w K1D_W12
trakcie jej utrwalania, przechowywania oraz przetwarzania.

w03 Ma wiedze na temat sposobu projektowania i prowadzenia proceséw technologicznych K1D_W19

stuzgcych uzyskaniu produktu zywnosciowego o pozadanych cechach. Zna zasady
przygotowywania potraw

W04 Zna wyposazenie oraz zasady obstugi urzgdzen stosowanych w technologii K1D_W20
gastronomicznej.
W05 Zna zasady marketingu oraz zarzgdzania przedsiebiorstwem branzy spozywczo- K1D_W25

zywieniowej. Zna rodzaje ustug gastronomicznych oraz zasady obstugi konsumenta.

umiejetnosci:

uo1 Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw i dodatkéw do produkcji potraw dla K1D_U13
réznych grup populacyjnych, oséb w zdrowiu i w chorobie oraz zastosowa¢ odpowiednie
techniki sporzadzania potraw o pozgdanych wtasciwosciach.

uo2 Potrafi umiejetnie dobra¢ oraz obstugiwac urzgdzenia przeznaczone K1D_U16
do sporzgdzania potraw.
uo3 Potrafi okresli¢ jakosé zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci. K1D_U18

kompetencji spotecznych:

K01 Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za dziatania wiasne i w sposob wiasciwy organizowac prace K1D_KO07
wiasng. Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy.

K02 Potrafi myslec¢ i dziata¢ w sposéb kreatywny i przedsigbiorczy. K1D_K09




IV. TRESCI PROGRAMOWE

Tresci programowe (tematyka zaje¢, zaprezentowana z podziatam na poszczegdlne formy zajec
z okresleniem liczby godzin potrzebnych na ich realizacje)

Wykiad
Liczba
Kod Tematyka zajeé QOgZi”
w1 Przedstawienie tresci karty modutu. Charakterystyka proceséw technologicznych w produkc;ji 4
gastronomiczne;j.
w2 Charakterystyka, warto$¢ biologiczna i uzytkowa przypraw stosowanych w technologii zywnosci. 9
w3 Zastosowanie warzyw, owocow, nasion strgczkowych i grzybéw w technologii gastronomicznej. 9
Zastosowanie mleka oraz jego przetworéw w technologii gastronomicznej: napoje mleczne fermentowane,
w4 $mietanka i Smietana, sery. 2
Laboratorium
Liczba
Kod Tematyka zajeé gogzin
Zapoznanie z regulaminem oraz zasadami BHP obowigzujgcymi w laboratorium.
lab1 Woptyw obrobki technologicznej warzyw i owocéw na zmiany jakos$ciowo-ilosciowe gotowanych potraw. 4
lab2 Ocena przydatnosci odmianowej na przykfadzie ziemniaka. Procesy i operacje jednostkowe na przyktadzie 4
produkcji plackéw ziemniaczanych.
Obrobka wstepna i cieplna roslin stragczkowych. Zastosowanie roslin straczkowych w technologii
lab3 gastronomicznej. Przygotowanie i ocena sensoryczna past z warzyw strgczkowych. 4
Ocena $wiezosci jaj. Zastosowanie jaj w produkcji gastronomicznej. Wykorzystanie wiasciwos$ci emulgujgcych
lab4 i spulchniajacych jaj. 4
Przetwory mleczne jako baza lub dodatek w przygotowaniu potraw dietetycznych — praktyczne zastosowanie
lab5 i ocena sensoryczna. 4

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
e  Wykiad informacyjny
. Wyktady problemowe
. Praca w zespole
. Przeprowadzenie do$wiadczen/ gotowanie

2. Narzedzia (srodki) dydaktyczne:
. Projektor/tablica multimedialna
e Tablica
. Sprzet do praktycznej nauki zawodu

VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

1. Formy zaliczenia:
Wyktad:

e  Zaliczenie z oceng
Laboratorium:

e  Zaliczenie z oceng

2. Sposob weryfikacji i oceniania efektéw uczenia sie:

Wyktad:

. Kolokwium pisemne/ Test
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

Laboratorium:
o Wykonywanie zadan wedtug instrukcji
. Sprawozdania




Ocena sprawozdan na podstawie oceny merytorycznej i estetycznej dokonanej przez prowadzgcego
. Przygotowanie do zajec
. Obserwacja i ocena postaw studenta

3. Podstawowe kryteria oceny lub wymagania egzaminacyjne okreslane sg indywidualnie, jednak powinny zachowa¢ adekwatnos¢
wobec zaplanowanych efektow uczenia si¢

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

Obciazenie
Kategoria studenta

30
Liczba godzin realizowanych przy bezposrednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe)
Udziat w wyktadach 10
Udziat w laboratoriach 20
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe) 45
Przygotowanie do wyktadu 5
Przygotowanie do laboratoriow 15
Przygotowanie do egzaminu
Przygotowanie do zaliczenia laboratoriéw 25
tgczna liczba godzin 75
Punkty ECTS za modut 3

VIII. 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, Krakéw
2014.
3. Pijanowski E (red). Ogolna technologia zywnosci. WNT, Warszawa 2009.
4. Zalewski S. (red.): Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 2003.

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

Na kierunkach studiéw, na ktorych obowigzujg standardy ksztatcenia oraz odrebne przepisy okreslone przez wtasciwego ministra, karty
modutoéw powinny takze uwzglednia¢ powyzsze uregulowania

*nalezy odpowiednio wypetni¢

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



