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2. INFORMACIJE PODSTAWOWE

Rok i semestr
studiow

FORMA PROWADZENIA ZAJEC

Il mgr, Il sem

Liczba godzin

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim

Liczba punktéw
ECTS

Kalkulacja punktéw ECTS
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wyktad (W) 10

seminarium (S) 5

¢wiczenia (C) 5

e-learning (e-L)

zajecia praktyczne (ZP)

praktyka zawodowa (PZ)

Samodzielna praca studenta

Przygotowanie do zajec i zaliczen 55

3. CELE KSZTALCENIA

0,4

0,2

0,2

1,2

Scharakteryzowanie grup produktow spozywczych pod katem przydatnosci kulinarnej i zmian zachodzacych w

C1
produktach podczas przetwarzania.

2 Dobieranie produktow, potraw i technik kulinarnych do réznych diet objetych systemem dietetycznym oraz ich ocena pod
katem wartosci energetycznej i odzywczej.

c3 Opanowanie wiedzy z zakresu oceny sensorycznej i organoleptycznej produktéw i potraw oraz technologicznych,
ekonomicznych i zdrowotnych aspektéw produkcji potraw.

c4 Poszerzenie wiedzy na temat wptywu obrobki na wartos¢ odzywczg i wtasciwosci organoleptyczne zywnosci.

C5 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:

zasady planowania i modyfikowania diet w réznych jednostkach chorobowych, uwzgledniajac aktualne wytyczne

D2.W19 L o
kliniczne oraz zalecenia zywieniowe
D2. W26 wptyw technologii kulinarnych na biodostepnosc i przemiany sktadnikéw odzywczych, zastosowanie zasad zywienia
’ medycznego w profilaktyce i terapii chordb dietozaleznych;
technologie przygotowywania potraw dietetycznych, w tym wptywu metod obrdébki kulinarnej na wartos¢ odzywcza
D2.W29 zywnosci, biodostepnosc sktadnikéw odzywczych oraz bezpieczenstwo zywnosci w kontekscie réoznych jednostek
chorobowych
D2.Wa1 interakcje miedzy dietg a funkcjonowaniem uktadu hormonalnego, w tym role zywienia w leczeniu

insulinoopornosci, cukrzycy, chordb tarczycy i innych zaburzen endokrynologicznych

Umiejetnosci — Absolwent potrafi:

D2.U21
profilaktyke zdrowotng

oceni¢ czynniki ryzyka choréb dietozaleznych oraz opracowac indywidualne zalecenia zywieniowe wspierajace
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integrowac wiedze z zakresu nauk o zywieniu, technologii gastronomiczne;j i dietetyki klinicznej w celu

D2.U.30 opracowywania innowacyjnych rozwigzan kulinarnych wspierajgcych zdrowie i leczenie dietozaleznych jednostek
chorobowych
D2.U.35 analizowac i dobiera¢ metody technologiczne przygotowywania potraw dietetycznych, optymalizujac ich wartos¢

odzywczg i dostosowujac je do specyficznych wymagan zdrowotnych pacjentéw

D2.U.36

aktualne wytyczne zywieniowe oraz potrzeby réznych grup odbiorcow;

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotow do:

D2.K.11 ponoszenia odpowiedzialnosci za realizowane dziatania i ich skutki;
D2.K.12 dokonuje samooceny deficytéw i potrzeb edukacyjnych oraz systematycznie pogtebia swojg wiedze
5. ZAJECIA

Forma zajec

w1

w2

W3

w4

W5

S1

¢1

6. LITERATURA

Obowigzkowa

1.

Tresci programowe

Wptyw przetwarzania zywnosci na jej cechy sensoryczne.

Biatkowe produkty zywnosciowe (mieso, mleko i jego przetwory, jaja) —
budowa i sktad chemiczny. Dobdr metod obrébki cieplnej, metody
rozmrazania.

Ttuszcze i produkty ttuszczowe — charakterystyka i znaczenie
technologiczne, warto$¢ odzywcza. Dobor ttuszczow w zaleznosci od
potrzeb gastronomicznych i zywieniowych.

Charakterystyka wybranych produktéw weglowodanowych. Cukier i
syropy cukrowe. Midd naturalny. Dobér metod obrdébki cieplnej,
metody rozmrazania.

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

Planowanie zindywidualizowanej diety w otytosci/ w chorobach uktadu
krazenia/cukrzycy typu 2.

Realizacja wybranego zaplanowanego jadtospisu. Przygotowanie
wybranych potraw stosowanych w dietach eliminacyjnych.

Efekty uczenia sie

D2.W19
D2.W26
D2.W29
D2.w41

D2.W19
D2.W26
D2.W29
D2.w41

D2.W19
D2.W26
D2.W29
D2.w41

D2.W19
D2.W26
D2.W29
D2.w41

D2.W19
D2.W26
D2.W29
D2.w41

D2.U21
D2.U.30
D2.U.35

D2.U21
D2.U.30
D2.U.35
D2.U.36
D2.K.11
D2.K.12

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

projektowac i wdraza¢ innowacyjne rozwigzania kulinarne w dietetyce klinicznej i profilaktycznej, uwzgledniajac
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2. 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

7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA SIE

Symbol Sposoby weryfikacji efektu uczenia sie Kryterium zaliczenia
przedmiotowego
efektu uczenia sie

Kryteria ocen z egzaminu
koricowego:
60 —69% - dostateczny (3,0)
Egzamin 70 — 79% - dos¢ dobry (3,5)
80 —89% - dobry (4,0)
90 — 95% - ponad dobry (4,5)
96 — 100% - bardzo dobry (5,0)

Przygotowanie jadtospisu zgodnie z zaleceniami nauczyciela Oceniane sq:
— planowanie diety
— wyrazenie ilosci produktow i
potraw w gramach i miarach
domowych
— obliczenie wartosci

energetycznej i odzywczej
D2.W19

Jjadtospisu
D2.W26 — zaplanowanie listy niezbednych
D2.w29 do sporzqdzenia diety
D2.W41 — podanie instrukcji dotyczqcych
D2.U21 przygotowania positkéw
D2.U.30 — podanie wskazéwek
D2.U.35 ufat\‘/viajqcy.ch sthst.Jwanie diety
D2.U.36 Warunkiem zaliczenia jest

spetnienie wszystkich kluczowych
kryteriow. Istotne btedy
merytoryczne stanowiq podstawe
do niezaliczenia projektu.

wykonanie jadfospisu/potrawy Oceniane sq:

— kompletnos¢ stroju,
przestrzeganie zasad higieny
osobistej

— przygotowanie potraw

— prezentacja i oméwienie
przygotowanej potrawy,
dyskusja

— uporzgdkowanie stanowiska
pracy

8. INFORMACIJE DODATKOWE

Wszystkie formy realizowanych zaje¢ sg obowigzkowe (wyktady/ seminaria/¢éwiczenia). Na kazdych zajeciach sprawdzana jest lista obecnosci.
Udziat w zajeciach z inng grupg seminaryjng/¢éwiczeniowa niz ta, do ktérej student/-ka jest przypisany/-a jest mozliwe wytgcznie po uprzednim
(co najmniej 1-dniowym) ustaleniu tego z wyktadowca realizujgcym dane zajecia. Zasada ta dotyczy wszystkich studentéw, réwniez tych z
przyznang 10S. W przypadku duzych dysproporcji w liczebnosci grup prowadzgcy ma prawo odmaoéwi¢ mozliwosci zmiany grupy.

3.  Wiedza dotyczgca znajomosci materiatu realizowanego na wyktadach moze by¢ sprawdzana w formie wejscidwek/wyjscidwek na zajeciach
seminaryjnych (bez dodatkowego wczesniejszego informowania). Prég zaliczenia wynosi 60%. Niezaliczony materiat nalezy poprawié (forma
poprawy powinna zosta¢ ustalona indywidualnie z wyktadowcg).

4.  Zaliczenie zaje¢ seminaryjnych i éwiczeniowych odbywa sie poprzez przygotowywanie prac zlecanych przez wyktadowce, omawianie ich i
dyskusje podczas zajec.

5.  Podczas zaje¢ obowigzuje zakaz korzystania z telefonédw komdrkowych oraz innych urzadzern mobilnych w celach niezwigzanych z realizacja
zajec¢. Urzadzenia powinny by¢ wyciszone. Dopuszcza sie korzystanie z nich wytacznie w sytuacjach uzasadnionych realizacjg zaje¢, w
szczegblnosci podczas wykonywania zadan lub ¢éwiczen przewidzianych przez osobe prowadzaca.
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6. Obowigzkowa jest obecnos¢ na wszystkich zajeciach.

7.  Student jest zobowigzany do punktualnego stawienia sie na zajecia. W uzasadnionych przypadkach dopuszcza sie niewielkie spdznienie, jednak
przekroczenie 15 minut od rozpoczecia zajec¢ skutkuje brakiem mozliwosci uczestniczenia w nich. W takim przypadku student otrzymuje
nieobecnos¢. Forma odrobienia zaje¢ pozostaje do ustalenia z osobg prowadzaca zajecia, na ktérych student byt nieobecny. Dopuszcza sie
mozliwos¢ odrobienia zajec z inng grupga, po uprzednim uzyskaniu zgody osoby prowadzace;j.

8.  Egzamin realizowany jest w formie elektronicznej (w sali komputerowej) i obowigzuje na nim peten zakres realizowanego materiatu (wyktfady,
seminaria, ¢wiczenia + samoksztatcenie). Prég zaliczenia wynosi 60% mozliwych do zdobycia punktéw. W przypadku niezaliczenia pierwszego
terminu egzaminu, studentowi/studentce przystuguje termin poprawkowy, a w przypadku jego niezaliczenia — egzamin komisyjny. Skala ocen
pozostaje niezmienna (2,0-5,0), niezaleznie od terminu egzaminu pierwszy/ poprawkowy/komisyjny). Egzamin poprawkowy i komisyjny moze
miec forme pisemna lub ustna.

9. Prowadzacy moze doprecyzowac zasady organizacji i realizacji zaje¢, odpowiednio do ich specyfiki, po wczesniejszym poinformowaniu
studentow.

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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