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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Grzyby jako zywnos¢ w zywieniu cztowieka

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

drugi stopien

Profil

ogdlnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 1

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka w gastronomii / Przedmiot do
wyboru

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ osob
prowadzacych

prof. dr hab. Inz. Grazyna Jaworska (wyktady)
mgr inz. Pawet Hanus (¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr ‘ Inne Liczba pkt.
(") Wykt. |  Cw. | Konw.| Lab. | Sem.| ZP Prakt. (jakie?) ECTS
1 15 15 2

1.2. Sposob realizacji zajec

zajecia w formie tradycyjnej

[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez

oceny)

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Zaliczenie z oceng

Przedmioty: Zywienia cztowieka we wspotczesnym swiecie, Toksykologia zywnosci,
Technologia gastronomiczna.




3.CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentdw z wiasciwosciami biologicznymi oraz wartoscig odzywcza
G grzybdw.
C2 Przedstawienie zagrozen, jakie mogg wniknac ze spozywania grzybow.
C3 Zapoznanie z zastosowaniem grzybow w technologii zywnoscii zywieniu cztowieka.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK (efekt | Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
uczeniasie) | Student:

zna metody przechowywania i przetwarzania grzybow
EK_o1 jadalnych oraz zna procesy jakie zachodza podczas ich K_Wo3
przetwarzania, utrwalania i przechowywania

potrafi kierowac pracg zespotu oraz wspodtpracowad z
EK 02 innymi  osobami  podczas wykonywania zabiegow K U1
zwigzanych technologig przetwarzania grzybow.

3.3Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Historia stosowania grzybow w zywieniu cztowieka.

Sktad chemiczny oraz charakterystyka przydatnosci technologicznej grzybow jadalnych.

Dziatanie toksyczne grzybow.

Zastosowanie grzybow w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka. Technologie
przechowywania i przetwarzania grzybow jadalnych. Procesy zachodzace podczas
przetwarzania utrwalania i przechowywania grzybow jadalnych.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Rozpoznawanie i przydatnosc¢ technologiczna wybranych grzybow jadalnych.

Obrdbka kulinarna grzybow jadanych. Wptyw obrobki wstepnej na jakos¢ owocnikdw grzybow
jadalnych na przyktadzie pieczarki dwuzarodnikowe;j.

Przygotowanie wybranych potraw z grzybdw jadalnych. Ocena ich jakosci.

Wykorzystanie pieczarek do produkcji przetwordw grzybowych. Wptyw wybranych technologii
(mrozenia, marynowania suszenia i innych) na wybrane cechy jakosciowe owocnikdéw grzybow
(np. barwe, cechy organoleptyczne, teksture).

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standarddw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: praca w grupach, praca w laboratorium — wykonywanie doswiadczen,
projektowanie doswiadczen.

4. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Symbol efektu Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
(np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)

EK_o1 Zaliczenie pisemne, sprawozdanie, kolokwium, w, CW.

obserwacja w trakcie zajec

EK_o02 Obserwacja w trakcie zajec cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wyktadow w formie pisemne;.

O ocenie pozytywnej z wyktadow decyduje liczba uzyskanych punktéw: 9o-100% prawidtowych
odpowiedzi —bdb, 80-89% - plus db, 70-79% -db, 60-69% -plus dst, 50-59% dst .

Zaliczenie laboratorium: srednia ocena z kolokwium (sprawdzenie wiedzy), sprawozdania
(umiejetnosci) i oceny umiejetnosci pracy w grupie (kompetencje spoteczne).

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
Ocene z przedmiotu ustala sie 50% oceny z zaliczenia wyktadow oraz 50% oceny z zaliczenia
¢wiczen.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzinna zrealizowanie
Forma aktywnosci .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 15+15/1,2
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach — 1/0,04
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca witasna studenta przygotowanie do zajec-6/0,24
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie do egzaminu-10/0, 4
referatu itp.) przygotowanie projektu-3/0,12
SUMA GODZIN 50
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.



6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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