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1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE
Nazwa przedmiotu Technologia i produkcja potraw
Kod przedmiotu*
nazwa jednostki .
orowadzacej kierunek Kolegium Nauk Medycznych
Naz.wa.Jedr.]ostk| , Instytut Nauk o Zdrowiu, Zaktad Dietetyki
realizujacej przedmiot
Kierunek studiow Dietetyka
Poziom studiow | stopnia
Profil ogolnoakademicki
Forma studiow Niestacjonarne
Rok i semestr/y studiow | Rok Il; Semestr IIl'i IV
Rodzaj przedmiotu Kierunkowy
Jezyk wyktadowy Polski
Koordynator drn. o zdr. Grzegorz Sobek
Imie | na2W|§ko o?oby dr n. o zdr. Grzegorz Sobek
prowadzacej [ osob iy
mgr Elzbieta Motyka

prowadzacych

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
o Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
" 30 1
|V 30 1
60 2

1.2. Sposab realizacji zajec
X zajecia w formie tradycyjne;j
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

Zaliczenie z oceng na podstawie ocen czastkowych wpisane do Dzienniczka Ksztatcenia
Praktycznego. Studenci oceniani s3 na podstawie uczestnictwa i aktywnosci na zajeciach,
rzetelnego wykonywania zadan oraz wspotpracy w wyznaczonym zespole. Dodatkowe kryterium



oceny stanowig terminowos¢ wykonywania zadan oraz dostosowanie sie do wymagan (procedur)
dotyczacych sposobu ich wykonania.

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Znajomosc¢ zasad BHP obowigzujacych w pracowni Technologii zywnosci

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

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie z podstawowymi procesami technologicznymi obrobki kulinarnej réznych
surowcow oraz z zasadami panujacymi na stanowisku pracy, obstugi maszyn i urzadzen.
Co Ksztattowanie umiejetnosci w zakresie przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny pracy,
zasad systemu HACCP oraz zasad dobrej praktyki produkcyjnej.
C Ksztattowanie umiejetnosci okreslania wymagan technologicznych w produkcji potraw w teorii
3 i praktyce.
C Ksztattowanie umiejetnosci w zakresie praktycznego przygotowania wybranych diet i potraw
4 z zastosowaniem procesow technologicznych.
Cs Zachecanie do samodzielnego doskonalenia w zakresie przygotowywania potraw.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (e.fek.t Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) .
kierunkowych *

EK_o1 Zna podstawowe procesy technologiczne stosowane w | K_W13
przygotowywaniu potraw i produkcji zywnosci oraz zasady
oceny jakosci i przydatnosci surowcow do produkgcji
potraw.

EK_o2 Zna zasady higieny i organizacji pracy oraz wymagania | K_W12
sanitarne w produkcji potraw.

EK_o3 Zna podstawowg terminologie z zakresu technologii i | K_W12
produkcji potraw.

EK_o4 Zna i rozumie zasady doboru odpowiednich technologii | K_W12
wytwarzania potraw, zasady doboru surowcow, receptur
potraw.

EK_os Potrafi przygotowac i nadzorowac¢ wytwarzanie potraw | K_Uog
wchodzacych w sktad réznego rodzaju diet.

EK_o6 Potrafi okreslic zmiany w wartosci odzywczej surowcow i | K_Uog
potraw w zaleznosci od warunkdw i czasu przechowywania
oraz sposobu przetworzenia.

EK_o7 Jest gotéw do postepowania zgodnie z zasadami pracy i | K_Kog

bierze odpowiedzialnos¢ za powierzone mu zadania.

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




EK_o8 Jest gotéw do samodzielnego doskonalenia w zakresie | K_Kosg
dziatania przy produkcji potraw.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka zajec praktycznych

Tresci merytoryczne — sem. lll

Zasady przygotowania i porzagdkowania stanowiska pracy. Zasady obstugi sprzetu.

Zjawiska fizykochemiczne zachodzace w procesach produkcji potraw.

Procesy technologiczne stosowane w gastronomii. Obrébka produktow spozywczych (wstepna,
wiasciwa).

Towaroznawstwo, opracowywanie receptur, rola i zastosowanie w technologii kulinarnej m.in.:
warzyw, ziemniakdw, owocow, produktdw zbozowych, miesa i jaj.

Technologia potraw dietetycznych. Charakterystyka zywienia dietetycznego. Zasady doboru
surowcow do produkcji potraw w zywieniu dietetycznym.

Ocena towaroznawcza, znakowanie, podziat i klasyfikowanie wybranych produktow.

Analiza fachowej literatury — omawianie wybranych artykutdw naukowych zgodnych z tematyka
zajec.

Tresci merytoryczne - sem. IV

Opracowywanie receptur oraz przygotowanie zdrowych deserow.

Opracowywanie receptur oraz przygotowywanie potraw: w diecie bezglutenowej, w
fenyloketonurii, pod wybrane diety lecznicze.

Analiza fachowej literatury — omawianie wybranych artykutéw naukowych zgodnych z tematyka
zajec.

3.4 Metody dydaktyczne

Zajecia praktyczne: praca indywidualna, praca zespotowa, pokaz, instruktaz, projekty

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych

projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o01 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC P
EK_o02 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC P
Ek_o3 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZP
EK_o4 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZP
EK_og OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZP




Ek_o06 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZP

Ek_o7 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZP

Ek_o8 OBSERWACJA W TRAKCIE ZAJEC ZP

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zajecia praktyczne:

1. petne uczestnictwo i aktywnos¢ studenta na zajeciach

2. obserwacja pracy studenta na zajeciach

3. biezgca informacja zwrotna

4. ocena przygotowania studenta do zajec

5. dyskusja w czasie zajec

6. sprawdzanie wiedzy studenta w trakcie zajec

7. przygotowanie wyznaczonych projektow zaliczeniowych

Zakres ocen: 2,0-5,0
Ocena umiejetnosci

5.0 —student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest dobrze przygotowany, bardzo dobrze
zorganizowany, bardzo dobrze przygotowuje wybrane diety i potrawy z zastosowaniem podstawowych
proceséw technologicznych.

4.5 - student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest dobrze zorganizowany, dobrze przygotowuje
wybrane diety i potrawy z zastosowaniem podstawowych proceséw technologicznych.

4.0 —student aktywnie uczestniczy w zajeciach, jest poprawiany, jest dobrze zorganizowany, dobrze
przygotowuje wybrane diety i potrawy z zastosowaniem podstawowych procesdw technologicznych.

3.5 —student uczestniczy w zajeciach, jego zakres przygotowania nie pozwala na catosciowe
przedstawienie omawianego problemu, jest dostatecznie zorganizowany, dostatecznie przygotowuje
wybrane diety i potrawy z zastosowaniem podstawowych proceséw technologicznych.

3.0 —student uczestniczy w zajeciach, jest dostatecznie zorganizowany, dostatecznie przygotowuje
wybrane diety i potrawy z zastosowaniem podstawowych proceséw technologicznych.

2.0 - student biernie uczestniczy w zajeciach, wypowiedzi s niepoprawne merytorycznie, jest nie
zorganizowany, niedostatecznie przygotowuje wybrane diety i potrawy z zastosowaniem
podstawowych proceséw technologicznych.

Kryteria oceny:

5.0 —wykazuje znajomosc¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 92% - 100%
4.5—wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 84% - 92%
4.0 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 76% - 84%
3.5 —wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 68% - 76%
3.0 —wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60% - 68%
2.0 — wykazuje znajomosc¢ kazdej z tresci ksztatcenia ponizej 60%




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

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 60
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego -
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna -
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 60
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 NIEDOTYCZY
zasady i formy odbywania NIE DOTYCZY
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



