KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2024/2025
FORMA STUDIOW: STACJONARNA

INFORMACJE OGOLNE
1. Przedmiot Technologia zywnosci
2. Wydziat Nauk o Zdrowiu
3. Kierunek studiow Dietetyka
4. Poziom ksztatcenia studia pierwszego stopnia
5. Liczba punktow ECTS 7
6. Liczba godzin w semestrze
semestr w cw lab prij/zp pws prk

I 45

Il 45
7. Jezyk wyktadowy polski

8. Wyktadowca

INFORMACJE SZCZEGOLOWE

9. Wymagania wstepne

brak

10. Cele przedmiotu

C1

Zdobycie wiedzy i umiejetnosci w kierunku wykorzystania surowcéw pochodzenia roslinnego i

zwierzecego w technologii gastronomicznej

C2 Zapoznanie sie z procesami technologicznymi przygotowania wybranych potraw oraz ze zmianami
zachodzacymi w zywnosci podczas ich sporzadzania

C3 Zdobycie wiedzy dotyczacej wybranych grup zywnosci przetworzonej

C4 Zdobycie wiedzy zwigzanej z zapewnieniem jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego potraw

11. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji

Student, ktéry zaliczyt przedmiot:

odniesienie do kierunkowych
efektédw uczenia sie

WIEDZA

EUO1

posiada zaawansowang wiedze na temat technologii sporzadzania K_WO05
potraw w oparciu o poszczegdlne grupy produktow spozywczych
oraz zmian zachodzacych w zywnosci podczas ich przygotowywania

EUO2

posiada zaawansowang wiedze zwigzang z zapewnieniem jakosci i K_Wo06, K_W29
bezpieczenstwa zdrowotnego potraw oraz zasad BHP i ergonomii

UMIEJETNOSCI

EUO3

potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowca pochodzenia K _ U11,K U33
roslinnego i zwierzecego do produkcji wybranych potraw oraz
wykazuje umiejetnosé w postugiwaniu sie odpowiednim sprzetem

EUO4

potrafi przewidzie¢ zmiany cech fizykochemicznych sktadnikow, K _U22
surowcow i zywnosci oraz jej trwatosci i bezpieczenstwa pod
wpltywem podstawowych proceséw technologicznych




KOMPETENCIJE SPOLECZNE

EUOS jest gotdw do zachowania zasad etyki, savoir vivre, BHP i ergonomii K_KO04, K_K08, K_K09
w wykonywanej pracy i kontaktach interpersonalnych

EU06 jest gotédw do kontynuowania nauki przez cate zycie zawodowe w K_KO03
celu statego uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych

12. Tresci programowe

Forma zajec — laboratoria

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

Pojecie srodka spozywczego, surowca spozywczego, potproduktu, wyrobu gotowego, positku, procesu
technologicznego, receptury. Definicja, podziat i charakterystyka czynnosci obrébki wstepnej surowcéw
pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Zmiany zachodzace w czasie obrébki wstepnej produktu
surowego. Charakterystyka procesdow zapobiegajgcych niekorzystnym zmianom wartosci odzywczej
podczas obrobki wstepnej surowcdéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Szkolenie BHP, zapoznaje
sie z przepisami sanitarno-higienicznymi oraz z pracq urzgdzen w pracowni technologicznej.
Zapewnienie jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego potraw z surowcéw pochodzenia roslinnego i
zwierzecego. Pojecie procesu gotowania, duszenia, pieczenia, zapiekania i grillowania. Definicje i
sposoby smazenia. Wptyw obrébki cieplnej na surowiec i jako$é potraw pochodzenia roslinnego i
zwierzecego. Charakterystyka zmian zachodzgcych w czasie obrobki cieplne;j.

Podziat i warto$¢ odzywcza warzyw i owocdw. Zasady przechowywania warzyw i owocow.
Charakterystyka obrébki wstepnej warzyw i owocodw. Zasady minimalizowania strat wartosci odzywczej
i niekorzystnych zmian w wyniku obrdbki wstepnej/cieplnej warzyw i owocéw. Wtasciwe sporzadzanie
suréwek i satatek. Zasady obrdébki cieplna warzyw o réznych barwnikach roslinnych, w tym réwniez
warzyw kapustnych. Sporzgdzanie dan z udziatem warzyw surowych i poddanych obrébce cieplnej o
réznych barwnikach roslinnych, w tym réwniez warzyw kapustnych.

Charakterystyka, podziat oraz ocena towaroznawcza wybranych przetworéw owocowych, warzywnych,
owocowo- warzywnych. Wptyw proceséw technologicznych na zmiany wartosci odzywczej warzyw i
owocow. Sporzgdzanie potraw z udziatem owocow surowych i poddanych obrobce cieplnej.

Klasyfikacja przypraw ze wzgledu na czes¢ morfologiczng rosliny, z ktérej pochodza. Podziat przypraw w
proszku. Charakterystyka wybranych mieszanek przyprawowych. Sktadniki przypraw i ziét
przyprawowych ich funkcjonalne wtasciwosci oraz rola w zywieniu cztowieka. Przyktady kulinarnego
zastosowania niektdrych przypraw. Zasady stosowania przypraw do produkcji potraw. Sporzgdzanie
potraw z surowcow roslinnych i zwierzecych przy uzyciu odpowiednio dobranych przypraw i zidt.
Znaczenie ziot przypraw w kuchni.

Odzywcze i nieodzywcze substancje nasion roslin strgczkowych. Technologia produkcji potraw nasion
roslin stragczkowych. Zastosowanie nasion roslin stragczkowych w potrawach. Technologia produkcji
potraw z nasion roslin strgczkowych.

Warto$¢ odzywcza grzybdw. Charakterystyka zwigzkéw biologicznie aktywnych w grzybach i ich
znaczenie dla zdrowia cztowieka. Wptyw wybranych metod utrwalania na warto$¢ odzywczg i jako$é
grzybdéw. Przydatnosé kulinarna grzybéw sSwiezych i utrwalonych. Sporzgdzanie potraw z
wykorzystaniem grzybow hodowlanych.

Charakterystyka i wartos$¢ odzywcza ziemniakéw i przygotowanych z nich potraw. Rozktad sktadnikow w
bulwie ziemniaka. Cechy uzytkowe ziemniakéw, przydatno$¢ odmian ziemniakdw do produkgc;ji
gastronomicznej. Proces technologiczny i zastosowanie technologiczne ziemniakéw. Sporzgdzanie
potraw z udziatem ziemniakow.

Budowa anatomiczna ziarna zbozowego. Schemat otrzymywania produktéw przemiatu zbdz.
Charakterystyka wybranych rodzajow mak glutenowych i bezglutenowych stosowanych do produkgcji
potraw. Sktad chemiczny i wartos$¢ odzywcza wybranych mak. Przydatnosé technologiczna maki. Badania
jakosciowe maki. Technologia potraw z udziatem réznych rodzajow mgk - ciasta wyrabiane w naczyniu i
na stolnicy.

Technologia produkcji, podziat, warto$¢ odzywcza oraz ocena jakosci pieczywa. Wady pieczywa i
przyczyny ich powstawania. Wypiek pieczywa z wykorzystaniem rdznych rodzajow mgk.

Technologia produkcji i podziat kasz. Wartos¢ odzywcza wybranych kasz. Sposoby przyrzadzania kasz.
Charakterystyka potraw z kasz. Sporzgdzanie potraw z udziatem rdznych rodzajow kasz glutenowych i
bezglutenowych.

Charakterystyka gtéwnych odmian ryzu, wykorzystanie ryzu do przygotowania potraw dietetycznych.
Sporzqdzanie potraw z udziatem réznych rodzajow ryzu.




13)

14)

15)

16)

17)

18)

19)

20)

21)

22)

23)

24)

25)

26)

27)

28)

Charakterystyka, wartos¢ odzywcza, podziat wedtug stosowanego czynnika zageszczajgcego wybranych
zup i sosow. Technologia przygotowania réznorodnych zup i soséw. Technologia przygotowania zup i
5050w z wykorzystaniem réznorodnych sktadnikow wiodgcych.

Podziat ciast. Charakterystyka, technologia sporzgdzania i wypieku ciasta drozdzowego, biszkoptowego
i biszkoptowo-ttuszczowego. Wady przyczyny powstania wad w/w rodzajow ciast. Charakterystyka
wyrobdéw z w/w rodzajow ciast. Sporzgdzanie ciasta drozdzowego i biszkoptowego.

Charakterystyka, technologia sporzadzania i wypieku ciasta kruchego i pétkruchego. Wady przyczyny
powstania wad w/w rodzajéw ciast. Charakterystyka wyroboéw z w/w rodzajéw ciast. Sporzqdzanie
ciasta kruchego i potkruchego.

Charakterystyka, technologia sporzgdzania i wypieku ciasta parzonego i francuskiego i pétfrancuskiego.
Wady przyczyny powstania wad w/w rodzajow ciast. Charakterystyka wyrobow z w/w rodzajéw ciast.
Sporzqdzanie ciasta parzonego i francuskiego.

Charakterystyka sktadu chemicznego mleka. Klasyfikacja i wartos¢ odzywcza mlecznych napojow
fermentowanych. Wykorzystacie mleka, mlecznych napojéow fermentowanych, Smietanki i Smietany w
technologii gastronomicznej. Zdrowotne znaczenie mlecznych napojéw fermentowanych. Badania
jakosciowe mleka spozywczego, $mietanki, $mietany i napojow mlecznych fermentowanych.
Sporzqdzanie potraw z wykorzystaniem mleka i mlecznych napojow fermentowanych.

Charakterystyka masta i jego wykorzystanie w technologii gastronomicznej. Wymagania jakosciowe dla
masta. Wady masta. Wartos¢ odzywcza i podziat seréw wedtug réznych kryteriéw. Charakterystyka oraz
proces technologiczny wybranych gatunkéw i rodzajéw sera (cz. 1). Sporzqdzanie potraw z
wykorzystaniem serow twarogowych.

Charakterystyka oraz proces technologiczny wybranych gatunkéw i rodzajow sera (cz. 2). Wykorzystanie
seréw w potrawach. Wymagania jakosciowe oraz wady réznych typow sera. Sporzgdzanie potraw z
wykorzystaniem seréw podpuszczkowych.

Cechy i warto$¢ odzywcza jaj. Ocena Swiezosci i obréobka wstepna jaj. Wtasciwosci spulchniajace,
emulgujace, wigzace i zageszczajace jaj. Wykorzystanie jaj do produkcji potraw. Wykorzystanie jaj do
produkcji potraw, ze wzgledu na wtasciwosci spulchniajgce, emulgujgce, wigzqce i zageszczajqgce jaj.
Charakterystyka poszczegdlnych gatunkédw drobiu. Cechy sensoryczne miesa drobiowego. Czynniki
warunkujgce jako$¢ miesa drobiowego. Utrwalanie miesa drobiowego. Wartosé odzywcza i przydatnosé
kulinarna miesa drobiowego. Proces technologiczny drobiu. Charakterystyka potproduktow
drobiowych. Sporzqdzanie potraw z wykorzystaniem miesa drobiowego.

Budowa morfologiczna i tkankowa miesa. Przemiany poubojowe miesa. Wartos¢ odzywcza miesa
wieprzowego. Czynniki warunkujgce jako$¢ miesa wieprzowego. Charakterystyka i zastosowanie
elementow tuszy wieprzowej w gastronomii. Procesy obrébki wstepnej i cieplnej miesa wieprzowego.
Podziat i charakterystyka przetworédw miesnych. Sporzqdzanie potraw z wykorzystaniem miesa
wieprzowego.

Warto$¢ odzywcza miesa wotowego. Zasady doboru miesa wotowego do przygotowywania potraw.
Rozmrazanie i zamrazanie miesa wotowego. Ocena weterynaryjna, jako$¢ zwierzat rzeinych.
Charakterystyka i zastosowanie elementéw tuszy wotowej w potrawach. Przetwory z wotowiny.
Sporzqdzanie potraw z wykorzystaniem miesa wotowego.

Warto$¢ odzywcza miesa cielecego. Zasady doboru miesa cielecego do przygotowywania potraw.
Rozmrazanie i zamrazanie miesa cielecego. Charakterystyka i zastosowanie elementéw tuszy cielecej w
potrawach. Przetwory z cieleciny. Sporzgdzanie potraw z wykorzystaniem miesa cielecego.
Wykorzystanie miesa krdliczego, baraniego, jagniecego i koriskiego do przygotowywania potraw:
pozyskiwanie surowca, cechy i wartos¢ odzywcza miesa, przeznaczenie poszczegdlnych czesci tuszy do
produkcji potraw. Ocena weterynaryjna, jakos¢ zwierzat rzeinych. Sporzgdzanie potraw z
wykorzystaniem miesa krdliczego.

Znaczenie zywieniowe, technologiczne ryb i bezkregowcdéw morskich. Trwatosé i zanieczyszczenia miesa
ryb i bezkregowcéw morskich. Podziat ryb i mieczakéow. Metody usuwania nieprzyjemnego zapachu z
ryb przed dalszg obrdbka. Sporzgdzanie potraw z ryb stodkowodnych.

Charakterystyka obrébki wstepnej i cieplnej ryb i bezkregowcéw morskich. Zasady wiasciwego
przygotowania potproduktu. Metody rozmrazania ryb. Wykorzystanie ryb i bezkregowcéw morskich do
przygotowywania potraw. Podziat i charakterystyka przetwordw rybnych. Sporzqdzanie potraw z ryb
morskich.

Definicja, podziat, rodzaje zakgsek zimnych i gorgcych. Technologia przygotowania wybranych zakasek.
Technologia przygotowania wybranych zakgsek.




29-30) Zaliczenie przedmiotu: przygotowanie przez studenta pokazowej potrawy zgodnej z tematyka
zrealizowanych zajeé¢, omoéwienie doboru surowca i techniki sporzadzenia wybranej potrawy oraz danej
receptury .

13. Narzedzia/metody dydaktyczne

Dyskusja

Film edukacyjny

Objasnienie i prezentacja multimedialna

Instruktaz/ poradnictwo/ pokaz

Literatura przedmiotu

oIUus|wWINIE

Praca w grupach zadaniowych

14. Sposoby oceny (czgstkowe, koricowe )

Obecnosc i aktywnos¢ na zajeciach

Umiejetnosé praktyczna w sporzgdzaniu okreslonych potraw

Obserwacja pracy studenta

Ocena przygotowania do zajec

Zaliczenia czgstkowe na zajeciach

oV RlwNE

Egzamin praktyczny — umiejetnos¢ praktyczna w sporzadzaniu okreslonych potraw

15. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci liczba godzin
1. Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela oraz konsultacje 100
2. Nakfad pracy studenta 75
suma 175
liczba punktéw ECTS 7

16. Literatura

Literatura podstawowa:

1. Czarniecka - Skubina E., Technologia gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016

2. Mitek M., Leszczynski K., Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2022

3. Stowinski M., Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego i podstaw
gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2022

4. Litwinczuk Z., Towaroznawstwo surowcéw i produktow zwierzecych z podstawami przetworstwa.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i LesSne, Warszawa 2012

5. Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J., Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia roslinnego. Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, Poznan 2011

Literatura uzupetniajaca:

1. Sikorski Z., Staroszczyk H., Chemia zywnosci. Gtdwne sktadniki zywnosci. Wydawnictwo PWN, Warszawa
2024

2. Sikorski Z., Staroszczyk H., Chemia zywnosci. Biologiczne wtasciwosci sktadnikdw zywnosci.
Wydawnictwo PWN, Warszawa 2024

17. Formy oceny — szczegoty

Przedmiot koriczy sie egzaminem praktycznym.

Warunkiem zaliczenia zajec jest:

- Przygotowanie przez studenta dania pokazowego zgodnego z tematykg zrealizowanych zajeé¢, omoéwienie
doboru surowca i techniki sporzadzenia wybranej potrawy oraz danej receptury. Ocenie poddana zostanie
takze praca studenta w pracowni technologicznej oraz ocena pracy zespotowej (czy student kierowat sie
np.: zasadami etyki, estetyki, savoir vivre oraz BHP i ergonomii).

Kryteria oceny:




1. Przygotowanie dania zgodnego z tematykg zrealizowanych zaje¢ — 2pkt

2.0méwienie doboru surowca i techniki sporzadzenia wybranej potrawy — 2pkt

3. Omdwienie receptury wykonywanego dania — 2pkt

4. Umiejetnosé pracy zespotowej - 2 pkt

5. Praca studenta w pracowni technologicznej - 2 pkt

Warunkiem uzyskania oceny pozytywnej z powyzszego zadania jest otrzymanie 60% maksymalnej liczby
punktéw. Maksymalnie mozna uzyskac¢ 10,0 pkt., minimalnie na ocene pozytywna 6,0 pkt.

Punktacja:

0-5,5 pkt - niedostateczny (2,0)

6,0 — 6,5 pkt - dostateczny (3,0)

7,0 pkt - dostateczny plus (3,5)

7,5 - 8.0 pkt - dobry (4,0)

8,5— 9.0 pkt - dobry plus (4,5)

9,5 - 10 pkt- bardzo dobry (5,0)

Ocena przygotowania do zajec¢ (odpowied? ustna). Podstawg uzyskania pozytywnej oceny z przygotowania
do zajec jest udzielnie poprawnej odpowiedzi na 1 pytanie sprawdzajgce z tematyki realizowanych zajec.
- Zaliczenia czgstkowe w trakcie semestru. Podstawag zaliczenia kazdego kolokwium czgstkowego (test
pytania zamkniete) jest uzyskanie pozytywnej oceny. Czas trwania 10 min, 15 pytan. Warunkiem uzyskania
oceny pozytywnej jest otrzymanie 47% maksymalnej liczby punktow.

Punktacja —za poprawng odpowiedz student uzyskuje 1 pkt. Maksymalnie mozna uzyska¢ 15 pkt,
minimalnie na ocene pozytywng 7 pkt.

0 - 6,0 pkt - niedostateczny (2,0)

7 pkt - dostateczny (3,0)

8,0- 9,0 pkt - dostateczny plus (3,5)

10,0- 11,0 pkt - dobry (4,0)

12,0-13,0 pkt - dobry plus (4,5)

14,0-15,0 pkt- bardzo dobry (5,0)

- Student moze uzyskac oceny czgstkowe za aktywny udziat w zajeciach (obserwacja zaangazowania
studenta podczas zajeé, dyskusja).

Ocene koricowg z przedmiotu stanowi srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.

18. Inne przydatne informacje o przedmiocie

1. Bezposrednich informacji o problematyce zajec i tresciach programowych udziela Prowadzacy w trakcie
zajec i podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac sie bedg w Akademii Bialskiej im. Jana Pawta Il w Biatej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac sie beda zgodnie z aktualnym planem zaje¢

4. Konsultacje odbywaé sie bedg zgodnie z obowigzujgcym terminarzem




