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wyktad (W) 16 0,6
seminarium (S) 12 0,5
¢wiczenia (C) a4 0,8
e-learning (e-L)

zajecia praktyczne (ZP)

praktyka zawodowa (PZ)

Samodzielna praca studenta

Przygotowanie do zajec i zaliczen 3 0,1

3. CELE KSZTALCENIA

c1 Scharakteryzowanie grup produktow spozywczych pod katem przydatnosci kulinarnej i zmian zachodzacych w
produktach podczas przetwarzania.

e Dobieranie produktéw, potraw i technik kulinarnych do réznych diet objetych systemem dietetycznym oraz ich ocena pod
katem wartosci energetycznej i odzywcze;.

3 Opanowanie wiedzy z zakresu oceny sensorycznej i organoleptycznej produktow i potraw oraz technologicznych,
ekonomicznych i zdrowotnych aspektow produkcji potraw.

ca Poszerzenie wiedzy na temat wptywu obrébki na wartos¢ odzywcza i wiasciwosci organoleptyczne zywnosci.

Cc5 Planowanie i przygotowywanie réznych potraw, dan z wykorzystywaniem réznych technik gastronomicznych.

4. EFEKTY UCZENIA SIE

Numer efektu Efekty w zakresie
uczenia sie

Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:

E Wis Wyjasnia znaczenie i role prozdrowotng wybranych sktadnikéw odzywczych oraz réznych grup produktéw
- spozywczych

E_W31 Przestawia zasady profilaktyki chordb i tgczy je z dobrymi praktykami kulinarnymi

E_W54 Zna technologie potraw, podstawy towaroznawstwa oraz asortyment dan dietetycznych

Umiejetnosci — Absolwent potrafi:

E_U29 Przygotowuje, modyfikuje, nadzoruje wytwarzanie potraw wchodzacych w sktad réznego rodzaju diet
E_U30 W pracy zawodowej wykorzystuje wiedze z dziedziny towaroznawstwa, jakosci i bezpieczeristwa zywnosci.
E U3l Okresla zmiany w wartosci odzywczej surowcdéw i potraw w zaleznosci od warunkdw i czasu przechowywania oraz

sposobu przetworzenia.
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E_U32

E_U53

Oblicza wartos¢ odzywcza pozywienia na podstawie tabel wartosci odzywczej produktéw spozywczych i typowych

potraw, programéw komputerowych

Potrafi dobra¢ odpowiednie produkty i zastosowac wtasciwg obrébke technologiczng w celu uzyskania potraw o

najwyzszej wartosci sensorycznej oraz stosuje rézne metody oceny sensorycznej w celu badania akceptowalnosci,

preferencji i pozadalnosci produktéw i potraw

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotow do:

E_KO1

E_K09

E K14

E_K50

5. ZAJECIA

Forma zajec

w1

w2

W3

w4

W5

w7

S1

S2

S3

¢1

2

Posiada swiadomos¢ ograniczen swojej wiedzy
Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy
Swiadomy potrzeby statego uzupetniania i pogtebiania wiedzy

Pracuje w grupie i potrafi zarzadzac¢ jej cztonkami

Tresci programowe

Whptyw przetwarzania zywnosci na jej cechy sensoryczne.

Biatkowe produkty zywnosciowe (mieso, mleko i jego przetwory, jaja) —
budowa i sktad chemiczny.

Ttuszcze i produkty ttuszczowe — charakterystyka i znaczenie
technologiczne, wartos$¢ odzywcza.

Charakterystyka wybranych produktéw weglowodanowych. Cukier i
syropy cukrowe. Miéd naturalny.

Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajgcych skrobi i innych zagestnikéw
w produkcji potraw. Charakterystyka skrobi. Wtasciwosci
strukturotwdrcze skrobi w produkcji potraw. Hydrokoloidy
polisacharydowe stosowane w przemystowej produkcji potraw.

Technologiczno-zywieniowe aspekty stosowania koncentratéow
spozywczych w zywieniu cztowieka. Korzysci i zagrozenia wykorzystania
koncentratéw w technologii potraw i ich wptyw na zdrowie. Nowe
trendy w produkcji potraw.

Planowanie zindywidualizowanej diety w otytosci.

Planowanie zindywidualizowanej diety w chorobach ukfadu krazenia.
Planowanie zindywidualizowanej diety w insulinoopornosci/ cukrzycy
typu 2.

Diety eliminacyjne, zdrowe warianty dan typu fast food, mato znane

dania z nasion roslin stragczkowych z punktu widzenia technologii
potraw.

Realizacja zaplanowanego jadtospisu — dieta ubogoenergetyczna.

Efekty uczenia sie

E_W18, E_W31, E_W54
E_KO1,E K14

E_W18, E_W31, E_W54
E_KO1,E K14

E_W18, E_W31, E_W54
E_KO1,E K14

E_W18, E_W31, E_W54
E_KO1,E K14

E_W18, E_W31, E_W54
E_KO1,E K14

E_W18, E_W31, E_W54
E_KO1,E K14

E_W18, E_W31, E_W54
E_U30, E_U32, E_U53
E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U30, E_U32, E_U53
E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U30, E_U32, E_U53
E_K50

E_W18, E_W31, E_W54

E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_W54

E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50
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6. LITERATURA

Obowigzkowa

Realizacja zaplanowanego jadtospisu — dieta DASH.

Realizacja zaplanowanego jadtospisu — dieta Ornisha.

Realizacja zaplanowanego jadtospisu — dieta w insulinoopornosci/
cukrzycy typu 2.

Dieta roslinna w praktyce: realizacja jadtospisu o wysokiej zawartosci
zelaza/biatka/i in.

Dieta w oparciu o dania gotowe.

Potrawy bez cukru/jaj/mleka, stosowanie zamiennikow.

Potrawy bez glutenu.

Zdrowe warianty dan typu fast food.

Mato znane potrawy z nasion roslin strgczkowych.

E_W18, E_W31, E_W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_ W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

E_W18, E_W31, E_ W54
E_U29, E_U30, E_U31, E_U32,
E_U36, E_U53, E_K 09, E_K50

Palich P., Ocieczek A., Zarys technologii zywnosci i towaroznawstwa, Wyd. Uczelniane TiH, Bydgoszcz 2004

Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii, Wyd. SGGW, Warszawa

2010

3. Czarniecka-Skubina E (red.), Technologia gastronomiczna, Wy. SGGW, Warszawa 2016

Uzupetniajaca

7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA SIE

Symbol
przedmiotowego
efektu uczenia sie

E_ W18 E W31, E W54
E_U29, E_U30, E_U31,
E_U32, E_U36, E_U53,

Sposoby weryfikacji efektu uczenia sie

Egzamin

Kryterium zaliczenia

Kryteria ocen z egzaminu
koricowego:
60 — 69% - dostateczny (3,0)
70— 79% - dos¢ dobry (3,5)
80— 89% - dobry (4,0)
90 - 95% - ponad dobry (4,5)
96 — 100% - bardzo dobry (5,0)
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E_ W18, E_W31, E_W54 Przygotowanie jadtospisu zgodnie z zaleceniami nauczyciela — planowanie diety
E_U30,E_U32, E_U53 — wyrazenie ilosci produktow i
potraw w gramach i miarach
domowych
— obliczenie wartosci
energetycznej i odzywczej
Jjadtospisu
— zaplanowanie listy niezbednych
do sporzqdzenia diety
— podanie instrukcji dotyczgcych
przygotowania positkéw
— podanie wskazéwek
ufatwiajgcych stosowanie diety
zaliczenie — pozytywna ocena
nauczyciela za wykonanie
powyzszych elementow

E_ W18, E_W31, E_W54 wykonanie jadtospisu/potrawy — kompletnos¢ stroju,
E_U29, E_U30, E_U31, przestrzeganie zasad higieny
E_U32, E_U36, E_U53 osobistej

— przygotowanie potraw

— prezentacja i oméwienie
przygotowanej potrawy,
dyskusja

— sprzqtanie po zajeciach

zaliczenie — pozytywna ocena
nauczyciela za wykonanie
powyzszych elementow

Mozliwe 2 nieobecnosci na zajeciach Dopuszczalne sq 2 nieobecnosci na
zajeciach liczonych tgcznie
seminaria i ¢wiczenia

8. INFORMACIE DODATKOWE

(tu nalezy zamiescic¢ informacje istotne z punktu widzenia nauczyciele niezawarte w pozostatej czesci sylabusa, np. czy przedmiot jest powigzany z
badaniami naukowymi, szczegétowy opis egzaminu, informacje o kole naukowym)

Prawa majatkowe, w tym autorskie, do sylabusa przystuguja WUM. Sylabus moze by¢ wykorzystywany dla celdw zwigzanych z ksztatceniem na studiach
odbywanych w WUM. Korzystanie z sylabusa w innych celach wymaga zgody WUM.

UWAGA
Koricowe 10 minut ostatnich zaje¢ w bloku/semestrze/roku nalezy przeznaczy¢ na wypetnienie przez studentéw
Ankiety Oceny Zaje¢ i Nauczycieli Akademickich
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