KARTA PRZEDMIOTU DLA NABORU 2022/2023
FORMA STUDIOW: STACJONARNA

INFORMACJE OGOLNE
1. Nazwa przedmiotu Technologia potraw specjalnego przeznaczenia
2. Nazwa kierunku Dietetyka
3. Poziom studiéw studia pierwszego stopnia
4. Liczba punktéw ECTS 2
5. Liczba godzin w semestrze
semestr w cw lab pri/zp pws prk

v 45
6. Jezyk wyktadowy polski
7. Wyktadowca lwona Zawadzka, mgr

INFORMACIJE SZCZEGOLOWE

8. Wymagania wstepne

Podstawowa wiedza z zakresu technologii zywnosci, dietetyki/dietoterapii, zywienia i fizjologii cztowieka

9. Cele przedmiotu

C1 Zdobycie wiedzy zwigzanej z procesami technologicznymi w gastronomii oraz ze zmianami zachodzgcymi
w zywnosci podczas przygotowania potraw

C2 Zdobycie wiedzy i umiejetnosci w kierunku wykorzystania surowcow pochodzenia roslinnego i
zwierzecego w technologii potraw dietetycznych

C3 Zdobycie wiedzy zwigzanej z zapewnieniem jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego potraw

C4 Nabycie zdolnosci do pracy w zespole oraz umiejetnosci kierowania zespotem

10. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych

odniesienie do kierunkowych

Student, kté liczyt dmiot: . o
udent, ktéry zaliczyt przedmio efektéw uczenia sie

WIEDZA

posiada zaawansowang wiedze dotyczacg technologii sporzadzania K_WO05
EUO1 | potraw w oparciu o poszczegdlne grupy produktow spozywczych
oraz zmian zachodzacych w zywnosci podczas ich przygotowywania

posiada zaawansowang wiedze zwigzang z zapewnieniem jakosci i K_W06

EUO2 bezpieczenstwa zdrowotnego potraw oraz zasad BHP i ergonomii
UMIEJETNOSCI
potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowca do produkcji K _U11,K U33
EUO3 potraw specjalnego przeznaczenia oraz wykazuje umiejetnoscé

przygotowania potraw w oparciu o zasady zdrowego zywienia
postugujac sie odpowiednim sprzetem




potrafi przewidzie¢ zmiany cech fizykochemicznych sktadnikow, K_U25

EUO4 | surowcéw i zywnosci oraz jej trwatosci i bezpieczenstwa pod
wpltywem podstawowych proceséw technologicznych
KOMPETENCJE SPOLECZNE
EUOS dba o zachowanie zasad etyki, savoir vivre oraz BHP i ergonomii w K_K04, K_K08, K_K09
wykonywanej pracy i kontaktach interpersonalnych
EU06 kontynuuje nauke przez cate zycie zawodowe w celu statego K_KO03

uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych

11. Tresci programowe

Forma zajec — laboratoria

1.

10.
11.
12.
13.
14.

15.

Omowienie specyfiki i organizacji zaje¢. Szkolenie BHP, zapoznanie sie z przepisami sanitarno-
higienicznymi oraz z pracg urzadzen w pracowni technologicznej

Sporzadzanie dan dietetycznych dla oséb z cukrzyca

Sporzadzanie dan dietetycznych dla oséb z wybranymi chorobami przewodu pokarmowego
(kandidoza)

Sporzadzanie dan dietetycznych dla oséb z wybranymi chorobami tarczycy

Sporzadzanie dan dietetycznych dla oséb z dng moczanowg

Sporzadzanie dan dietetycznych dla oséb z nietolerancjg pokarmowg na wybrane produkty
spozywcze

Sporzadzanie dan dietetycznych dla oséb z osteoporozg

Technologia potraw dietetycznych zmniejszajgcych ryzyko choréb nowotworowych

Technologia potraw dietetycznych o znaczeniu probiotycznym

Technologia potraw dietetycznych o dziataniu prebiotycznym

Technologia dietetycznych potraw dla oséb ¢wiczacych

Technologia potraw dietetycznych dla oséb obcigzonych stresem

Technologia potraw dietetycznych hamujacych proces starzenia sie organizmu

Przygotowanie przez studentéw pokazowej potrawy specjalnego przeznaczenia zgodnego z
tematyka zrealizowanych zaje¢ (zaliczenie koncowe przedmiotu) — grupa |

Przygotowanie przez studentéw pokazowej potrawy specjalnego przeznaczenia zgodnego z
tematykg zrealizowanych zaje¢ (zaliczenie koricowe przedmiotu) — grupa Il

12. Narzedzia/metody dydaktyczne

Objasnienie i prezentacja multimedialna

Dyskusja

Literatura przedmiotu

Instruktaz/poradnictwo

Vs w N e

Praca w grupach zadaniowych

13. Sposoby oceny (czastkowe, koricowe)

Umiejetnos¢ praktyczna w sporzadzaniu okreslonych potraw

Obecnosc i aktywnos¢ na zajeciach

Obserwacja pracy studenta

Ocena przygotowania do zajec

AN el Il I

Kolowium czgstkowe na zajeciach — test pytania otwarte/zamkniete

14. Obcigzenie pracg studenta

Forma aktywnosci liczba godzin

1. Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela oraz konsultacje 50

2. Nakfad pracy studenta 10
suma 60




liczba punktéw ECTS 2

15. Literatura

Literatura podstawowa:

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

2. Mitek M., Leszczyniski 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 2014

4. Litwinczuk Z., Towaroznawstwo surowcow i produktéw zwierzecych z podstawami przetwdrstwa.
Powszechne Wydawnictwo Rolnicze i Lesne, Warszawa 2012

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

Literatura uzupetniajaca:

1. Kunachowicz H., Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K., Tabele sktadu i wartosci odzywczej zywnosci.
Wydawnictwo PZWL, Warszawa 2018

2. Sikorski Z., Staroszczyk H., Chemia zywnosci. Gtéwne sktadniki zywnosci. Wydawnictwo PWN,
Warszawa 2021

3. Sikorski Z., Staroszczyk H., Chemia zywnosci. Biologiczne wtasciwosci sktadnikow zywnosci.
Wydawnictwo PWN, Warszawa 2021

4. Grzymistawski M., Gawecki J., Zywienie cztowieka zdrowego i chorego. Wydawnictwo PWN, Warszawa
2022

16. Formy oceny — szczegoty

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: laboratoria konczg sie zaliczeniem z ocena.

- 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 zajeé¢ — 2pkt

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

3. Omowienie 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
punktow. Maksymalnie mozna uzyskac¢ 10,0 pkt., minimalnie na ocene pozytywnga 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¢ (odpowiedz ustna). Podstawg uzyskania pozytywnej oceny z przygotowania
do zajed jest udzielnie poprawnej odpowiedzi na 1 pytanie sprawdzajgce z tematyki realizowanych zajec.

- Zaliczenia czgstkowe w trakcie semestru. Podstawg 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 uzyskac¢ 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 koricowa z przedmiotu stanowi Srednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.
Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.

17. Inne przydatne informacje o przedmiocie

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

2. Zajecia odbywa¢ sie bedg w Akademii Bialskiej im. Jana Pawtfa Il w Biatej Podlaskiej

Zajecia odbywac sie beda zgodnie z aktualnym planem zajeé

4. Konsultacje odbywac sie beda zgodnie z obowigzujgcym terminarzem




