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Poziom ksztalcenia

studia drugiego stopnia

Forma studiéw stacjonarne

Profil ksztatcenia ogolnoakademicki
Status przedmiotu obowiazkowy
Rygor egzamin

Semestr Liczba punktow Liczba godzin w tygodniu Liczba godzin w semestrze
studiow ECTS W C L P W C L P
1/1vV 3 1 1 15 15

Razem w czasie studiow

30

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Znajomo$¢ zasad higieny w produkcji zywnosci, wiedza z zakresu towaroznawstwa artykutow zywnosciowych.

Cele przedmiotu

Ksztaltowanie technologiczne wlasciwosci potraw dla réznych potrzeb zywieniowych.

Osiagane efekty uczenia sie dla przedmiotu (EKP)

Odniesienie do
Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student: kierunkowych

efektéw uczenia sie

NK_W06, NK_W21,

EKP 01 potrafi wlasciwie dobra¢ technologie, zamienniki surowcoéw podstawowych i dodatki NK_U07, NK_UO08,

- w celu przygotowania zywnosci o pozadanych wiasciwosciach zywieniowych. NK_U09, NK_KO1I,
NK_KO02

NK_W06, NK_W21,

EKP 02 | Zh@ technologiczne mozliwos$ci ksztattowania wlasciwosci potraw dla NK_U07, NK_UO08,,

- zréznicowanych potrzeb zywieniowych. NK_U09, NK_KO1,
NK_KO02

NK_W06, NK_W21,

EKP 03 | Zha wilasciwosci funkcjonalne zamiennikow surowcow i dodatkow stosowanych w NK_U07, NK_UO08,,

- dietach eliminacyjnych. NK_U09, NK_KO1,
NK_K02

NK_W06, NK_W21,

i, . , NK_U07, NK_U08,,

EKP_04 | potrafi ceni¢ jako$¢ potrawy i wskazaé przyczyny wad. NK_U09. NK_KO1.
NK_K02

otrafi przygotowa¢ dokumentacje procesu technologicznego w oparciu o wyniki NK_W06, NK_wz1,

EKP_05 | POJ% | PHEo OF P gicziego W op y NK_U07, NK_U08,,

prébnej produkcji potrawy. NK_U09. NK_KO1.




NK_KO02

3. Liczba godzin s
Tresci programowe W C L P Odniesienie do EKP
Wiasciwosci funkcjonalne hydrokoloidéw polisacharydowych i EKP_01, EKP_02,
mozliwo$ci ich wykorzystania w przygotowaniu potraw 2 2 EKP_03, EKP_04,
niskoenergetycznych EKP_05
Mozliwosci zmiany konsystencji i sktadu positkow w przygotowaniu EKP_01, EKP_02,
. . . . Do . ; 2 2 EKP_03, EKP_04,
diet: papkowej, pltynnej, ptynnej wzmocnionej, kleikowe;. EKP 05
Wplyw stosowania zamiennikow pokarmowych surowcow EKP_01, EKP—OZ’
pyw stosowar POKATHOwy 2 2 EKP_03, EKP_04,
pochodzenia zwierzgcego na wlasciwosci potraw EKP 05
Skutki eliminacji z zywnoSci sktadnikow strukturotworczych: EKP_01, EKP_02,
R . 4 3 EKP_03, EKP_04,
glutenu, thuszczu, cukru i mozliwosci ich zastgpowania. EKP 05
MozliwoS$ci ograniczenia sodu w Zywnosci poprzez zast ni EKP_0I, EKP—OZ’
ozliwosci ograniczenia sodu w Zywnosci poprzez zastosowanie ’ ) EKP_03, EKP_04.
przypraw i dodatkow EKP 05
Wptyw techniki przygotowania na zmiany konsystencji potraw na EKP_01, EKP_02,
. , 2 EKP_03, EKP_04,
przyktadzie dan z warzyw EKP 05
Zmiana profilu sensorycznego potraw pod wplywem ograniczenia EKP_01, EKP_02,
udzialu tr;uszczu Y P b Y ¢ 2 2 EKP_03, EKP_04,
EKP_05
Zasady dokumentacji procesu produkcji potraw w oparciu o wyniki EKP_01, EKP_02,
e . o S - 1 EKP_03, EKP_04,
probnej produkcji potraw w §wietle obowigzujacych przepisow. EKP 05
Lacznie godzin 15 15
Metody weryfikacji efektow uczenia sie dla przedmiotu
Syahol Test Egzamin Egzanun Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja (BN Inne
EKP ustny pisemny praktyczne
EKP_01 X
EKP_02 X X
EKP_03 X X X
EKP_04 X X X
EKP_05 X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie laboratoridw: pozytywnie zaliczone testy (co najmniej 60% punktéw mozliwych do zdobycia), zaliczone
sprawozdania w grupach (co najmniej 75% punktéw z mozliwych do zdobycia), zaliczenie praktyczne (co najmniej 60%

punktéw mozliwych do zdobycia).

Zaliczenie wyktadow kolokwium: (co najmniej 60% punktow mozliwych do zdobycia).
Ocena koncowa jest §rednig wazona: 40% K + 10% S + 40% Ts +10% P (K - ocena z kolokwium, S - ocena ze

sprawozdan, Ts- §rednia ocen z testow, P —ocena z zaliczenia praktycznego)

Uwaga: student otrzymuje ocen¢ powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztatcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta

Forma aktywnoSci

Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na
zrealizowanie aktywnosci

W C L P

Godziny kontaktowe 15 15

Czytanie literatury 5 10
Przygotowanie do zaje¢¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych 10
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 5 5
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania 5
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2

Udziat w konsultacjach 2 4

Lacznie godzin 29 49




Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 78

Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 3

Liczba godzin ECTS

Obcigzenie studenta zwigzane z zaje¢ciami praktycznymi 49 2

Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu
. . 38 2
nauczycieli akademickich

Literatura podstawowa

Bujko J (red.) Podstawy dietetyki, SGGW Warszawa 2008

Ciborowska H, Rudnicka A., Dietetyka, Zywienie zdrowego i chorego czltowieka, PZWL, Warszawa 2016
Czarniecka-Skubina E., (red.), Technologia gastronomiczna ,SGGW, Warszawa 2016

Choruz R., Ciszewska-Jedrasik M , Katarzynska K, Kiek S., Kunecki M., Lubieniecki K., Matysiak-Lus$nia K.,
Szczepanek K., Joanna Tokarczyk J. Zywienie dojelitowe w domu, Krakéw 2018

Menebrocker C., Menebrocker C. (red), Zywienie w opiece nad osobami w starszym wieku, Edra Urban & Partner,
Wroctaw, 1, 2017

Hasik J., Gawecki J., Zywienie cztowieka zdrowego i chorego, PWN Warszawa 2016

Pijanowski E., Dhuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A., Ogolna technologia zywnosci, WNT, Warszawa 1997
Zalewski S. (red.), Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 1996

Literatura uzupelniajaca

Baryltko —Pikielna N. Matuszewska 1., Sensoryczne badania zywnosci, WNT, Warszawa 2009

Sikorski Z. (red.), Chemiczne i funkcjonalne wiasciwosci sktadnikow zZywnosci, WNT, Warszawa 1996

Czasopisma: Postgpy zywienia klinicznego, Przemyst Spozywcezy, Przeglad Gastronomiczny, Przeglad Fermentacyjny i
Owocowo-Warzywny, Gospodarka Migsna, Przeglad Zbozowo-Mtynarski

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr inz. Renata Korzeniowska-Ginter | KTiZ]

Pozostale osoby prowadzace przedmiot



http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/30442/autor/ryszard-choruz
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/4068/autor/maria-ciszewska-jedrasik
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/4068/autor/maria-ciszewska-jedrasik
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/30444/autor/stanislaw-klek
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/30444/autor/stanislaw-klek
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/30445/autor/klemens-lubieniecki
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/30445/autor/klemens-lubieniecki
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/30447/autor/kinga-szczepanek
http://medbook.com.pl/autor/pokaz/id/30447/autor/kinga-szczepanek
https://pzwl.pl/autor/C.-Menebrocker,a,69902360
https://pzwl.pl/autor/C.-Menebrocker,a,69906453
https://pzwl.pl/wydawca/Edra-Urban-Partner,w,855102

