KARTA MODULU 2020/2021

I. OGOLNE INFORMACJE O MODULE

PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA IM. WITELONA W LEGNICY

WYDZIAL NAUK O ZDROWIU | KULTURZE FIZYCZNEJ

Kierunek studiow: Dietetyka

Poziom studiéw: | stopie n

Profil studiow: praktyczny

Forma studiéw: stacjonarne

Nazwa modutu: Surowce i dodatki do  zywno sci

Rodzaj modutu: Obowi gzkowy

Jezyk wyktadowy: Jezyk polski

Rok studiéw: 1 Formy prowadzenia zaj ¢ wraz z liczb g godzin dydaktycznych:

. . - . . Zajecia Praktyki
Semestr: 2 Wyktad Laboratorium Cwiczenia Seminarium praktyczne zawodowe
Liczba punktéw
ECTS ogdtem: 2 25 i 15 i i i
Forma zaliczenia: Zaliczenie na ocene
Wymagania wst epne: Podstawowa wiedza z zakresu chemii i mikrobiologii zywnosci

Il. CELE KSZTALCENIA
Cele ksztalcenia:
Cel 1: Przyswojenie podstawowej wiedzy dotyczacej charakterystyki funkcjonalnej i zywieniowej surowcow
roslinnych i zwierzecych.
Cel 2: Zapoznanie sie z aspektami zdrowotnymi stosowania dodatkéw do zywnosci z uwzglednieniem zasad ich
stosowania i wtasciwosci prozdrowotnych.
lll. EFEKTY UCZENIA SIE WRAZ Z ODNIESIENIEM DO EFEKTOW KIERUNKOWYCH
ORAZ METODY WERYFIKACJI EFEKTOW
Odniesienie
. . . . Metody
Efekt Student, ktéry zaliczyt modut w zakresie: do efektéw o7
. weryfikaciji
kierunkowych
wiedzy:
Ma wiedze z zakresu sktadu oraz wtasciwosci surowcéw, produktéw K1D_W08
zywnosciowych i dodatkéw do zywnosci. Zna role sktadnikow .
1 . . . . . Kolokwium
odzywczych w przemianach metabolicznych organizmu oraz jego
zapotrzebowanie energetyczne.
Zna zagrozenia chemiczne i biologiczne zywnosci, ich wptyw na zdrowie cztowieka K1D_W11 .
2 . . " L . Kolokwium
oraz spos6b postepowania w sytuacji narazenia zdrowia.
Ma wiedze na temat procesow chemicznych i biologicznych zachodzacych w K1D_W12 .
3 . gy Lo : . ) Kolokwium
zywnosci w trakcie jej utrwalania, przechowywania oraz przetwarzania.
Zna prawo zywnosciowe z uwzglednieniem zasad bezpieczenstwa i higieny pracy w| K1D_W14 .
4 L . . . - I o Kolokwium
odniesieniu do zywnosci, a takze zna systemy kontroli, jakosci zywnosci.
umiej etno $ci:
Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw i dodatkéw do produkcji potraw
1 dla r6znych grup populacyjnych, oséb w zdrowiu i w chorobie oraz zastosowac K1D_U13 Kolokwium
odpowiednie techniki sporzadzania potraw o pozgdanych wtasciwosciach.
2 Potrafi okresli¢ jakos¢ zywnosci i zidentyfikowaé zagrozenia zywnosci. K1D_u1s8 Kolokwium




kompetenciji spotecznych:

Przestrzega zasad etyki zawodowej. Przestrzega tajemnicy obowigzujgcej
1 pracownikow. Ma swiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowe;j
i etycznej odpowiedzialnosci za wysokg jakosé zywnosci i zywienia.

K1D_K04 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)

Wykiad
Kod Tematyka zajeé Liczba
y 1 godzin S
Rolnicza produkcja surowcow zywnosciowych. Powigzania miedzy zapleczem surowcowym a
Wykiad 1 . iy 2
produkcjg zywnosci.
Czynniki przyrodnicze i agrotechniczne warunkujgce ilos¢ i jako$¢ zywnosciowych surowcéw
Wyktad 2 o 1
roslinnych.
Przemyst spozywczy i jego rola w produkcji zywnosci. Woda jako surowiec w produkcji zywnosci:
Wyktad 3 e SO 2
rodzaje wod, charakterystyka, wymagania jakosciowe.
Zboza. Rosliny okopowe i oleiste. Warzywa: strgczkowe, cebulowe, kapustne, korzeniowe,
Wyktad 4 . o - . 4
dyniowate, lisciowe, rzepowate, psiankowate. Glony — warzywa morskie. Grzyby.
Wyktad 5 Owoce: ziarnkowe, pestkowe, jagodowe. Owoce egzotyczne. Orzechy. 3
Wyktad 6 Surowce pochodzenia zwierzecego: zwierzeta rzezne, dréb, ryby, mleko, jaja. 3
Wyktad 7 Midd i produkty pszczele — charakterystyka, ocena i wykorzystanie. 2
Substancje dodatkowe: aromaty, emulgatory i stabilizatory, barwniki, konserwanty,
przeciwutleniacze, substancje stodzgce, kwasy i regulatory kwasowosci, zagestniki i substancje
Wyktad 8 L . ) h . i S 4
zelujgce, wypetniacze, substancje teksturotworcze, spulchniacze, nosniki, rozpuszczalniki, gazy
do pakowania.
Wvkiad 9 Zalety i wady wzbogacania produktéw zywnosciowych. Aspekty zdrowotne dodawania dodatkéw 4
y do zywnosci oraz zasady ich stosowania i wkasciwosci prozdrowotne.
Cwiczenia
- Liczba
Kod Tematyka zajeé godzin S
- . Czesci uzytkowe roslin jako produktéw zywnosciowych i surowcOw stosowanych w produkciji
Cwiczenie 1 | . o . . ) . o 2
zywnosci. Produkty zywnosciowe i surowce pozyskiwane z roslin warzywnych.
o . Rosliny sadownicze oraz specyficzne cechy surowcéw sadowniczych. Le$ne surowce roslinne i
Cwiczenie 2 | . . . 3
ich pozyskiwanie.
o . Zbiér i przechowywanie zywnosciowych surowcéw roslinnych. Surowce roslinne importowane z
Cwiczenie 3 | . . 2
innych stref klimatycznych.
o . Metody i warunkéw pozyskiwania i przechowywania wybranych surowcéw oraz ich zastosowania
Cwiczenie 4 S . 2
w produkcji zywnosci.
Zasadnicze i uboczne artykuty poubojowe, wydajnos¢ rzezna. Charakterystyka i wlasciwosci
Cwiczenie 5 | tkanki mig$niowej oraz tluszczowej. Ocena i klasyfikacja tusz zwierzat rzeznych. Ocena jakosci i 2
wady miesa..
Cwiczenie 6 | Mleko surowe — pozyskiwanie i ocena jakosci. Dréb — ubéj, ocena i zagospodarowanie. 2
- . Substancje dodatkowe zapobiegajgce psuciu zywnosci, ksztattujgce cechy fizyczne, sensoryczne,
Cwiczenie 7 . - . L PR o . . 2
dodatki o wartosciach odzywczych, utatwiajgce wyrdb zywnosci. Zalety i wady stosowania.

V. METODY KSZTALCENIA, NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

1. Metody ksztatcenia:
*  Wykiad multimedialny/Wyktad informacyjny
« Prezentacja/Studium literatury
« Dyskusja, praca w zespole

2. Narzedzia ($rodki) dydaktyczne:
« Projektor/tablica multimedialna

*« Tablica




VI. FORMA | KRYTERIA ZALICZENIA MODUtU

Forma zaliczenia modutu.
Zaliczenie na ocen ¢

Kryteria oceny formuj gcej***:
« Aktywnos¢ na zajeciach
* Kolokwium
¢ Obserwacja
« Prezentacja

Kryteria oceny podsumowuj gcej***

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 poszczeg6lnych 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 poszczego6lnych blokach tematycznych.

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

3,0 — student biernie uczestniczy w zajeciach, wykonuje podstawowe zadania, wymagajgce korekty ze strony prowadzgcego.
Przestrzega zasad etycznych w dietetyce. Uczeszcza na zajecia, do ktérych jest przygotowany i uzyskuje pozytywne oceny z
tresci programowych realizowanych w poszczeg6lnych blokach tematycznych.

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

Ocena podsumowuj gca***:
Srednia arytmetyczna ocen formuj acych.

VII. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKLAD PRACY STUDENTA

. Obcigzenie

Kategoria studenta
Liczba godzin realizowanych przy bezpo  $rednim udziale nauczyciela (godziny kontaktowe) 40
Udziat w wyktadach 25
Udziat w innych formach zajeé 15
Inne (-) -
Samodzielna praca studenta (godziny niekontaktowe)
Przygotowanie do wyktadu 5
Przygotowanie do innych form zaje¢ 5
Przygotowanie do egzaminu
Przygotowanie do zaliczenia innych zaje¢
Inne (np. gromadzenie materiatéw do projektu, kwerenda internetowa, opracowanie prezentacji multimedialnej itp.) | -
t gczna liczba godzin 50
Punkty ECTS za modut 2




VIII. ZALECANA LITERATURA

Literatura podstawowa:
1. Mieso i przetwory drobiowe. Technologia, higiena, jakosé. Pod red. T. Grabowskiego i J. Kijowskiego. PWN. Warszawa, 2018.
2. Rutkowski A., Gwiazda S., Dgbrowski K.: Kompendium dodatkéw do zywnos$ci. Wyd. Hortimex. Konin, 2003.
3. Surowce spozywcze. Red. U. Swietlikowska. Wyd. SGGW. Warszawa, 2008.

Literatura uzupetniaj aca:
1. Antyodzywcze i antyzdrowotne aspekty zywienia cztowieka. Red. E. Kolarzyk. Wyd. Uniw. Jagielonskiego. Krakow, 2016.

*nalezy odpowiednio wypetni¢

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

*** nalezy wpisa¢ odpowiednie kryteria oceny




