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(skrajne daty)
Rok akademicki 2024/2025

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu/
modutu

Technologia zywnosci i towaroznawstwo

Kod przedmiotu/
modutu*

Wydziat (nazwa
jednostki prowadzacej
kierunek)

Kolegium Nauk Medycznych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Instytut Nauk o Zdrowiu, Zaktad dietetyki

Kierunek studiow

Dietetyka

Poziom ksztatcenia

| stopien

Profil

Ogolnoakademicki

Forma studiow

Stacjonarne

Rok i semestr studiow

Rok II; Semestr lII, IV

Rodzaj przedmiotu Kierunkowy
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator Drinz. Grzegorz Sobek

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0sob
prowadzacych

Wyktady i ¢wiczenia: Dr inz. Grzegorz Sobek

Zajecia praktyczne: mgr inz. Zuzanna Posadzka, dr inz. Renata

Stanistawczyk

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

S(e:)e;rr Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. q Lr;(?:?) pltii:céz'?'s
1 15 30 - ) - 30 - - 3+1
v 15 30 - ) - - - - 3
Razem 30 60 30 7

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

*wyktady




1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Wyktad (W): semestr Il — zaliczenie bez oceny, semestr Il - egzamin

Cwiczenia (Cw): semestr IV - zaliczenie z oceng, semestr |l — zaliczenie z oceng

Zajecia praktyczne: semestr Ill — 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

Zaliczenie przedmiotow : chemii zywnosci, mikrobiologii ogdlnej i zywnosci oraz biochemii
ogolnej i zywnosci

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

3.1 Cele przedmiotu

1 Zaznajomienie studentow z wiedzg dotyczaca procesow technologicznych stosowanych w

produkcji zywnosci i przygotowywaniu potraw
Co Poznanie istoty wtasciwej obrobki produktéow zywnosciowych i produkcji potraw z

surowcow roslinnych i zwierzecych.

Uzyskanie niezbednej wiedzy w zakresie charakterystyki towaroznawczej wybranych
&} surowcow roslinnych i zwierzecych

Ksztattowanie umiejetnosci oceny jakosci produktéw spozywczych na podstawie jego
Cy sktadu, metody obrdbki i utrwalania
cs Zapoznanie z zasadami organizowania stanowiska pracy

Zapoznanie z zasadami bezpieczenstwa obstugi maszyny i urzadzen do: obrdébki wstepne;j
cé6 surowca, obrobki cieplnej oraz mycia i sterylizacji naczyn

Ksztattowanie umiejetnosci w zakresie praktycznego przygotowanie wybranych diet i
C7 potraw z zastosowaniem podstawowych proceséw technologicznych

Ksztattowanie umiejetnosci w zakresie organizacji stanowiska pracy w trakcie
c8 przygotowania podstawowych potraw i diet

Ksztattowanie umiejetnosci w zakresie przestrzegania zasad bezpieczenstwa i higieny
Co pracy, zasad dobrej praktyki produkcyjnej i zasad systemu HACCP




3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK_o1

Student posiada wiedze z zakresu procesow, operacji
technologicznych stosowanych w produkcji zywnosci i
zasad przygotowywania potraw

K_Wa13

EK o2

Prezentuje wiedze z zakresu charakterystyki
towaroznawczej produktow roslinnych i zwierzecych

K_Wa3

EK_o3

Student posiada wiedze dotyczacg wymogow sanitarno-
higienicznych na kazdym etapie produkcji i przygotowania
zywnosci do wykorzystania konsumpcyjnego

K_ W12

EK_o4

Student potrafi ocenic jakos¢ i walory zywieniowe
produktow spozywczych na podstawie jego sktadu, metody
produkgji, terminu przydatnosci i innych informacji
umieszczonych na etykiecie produktu spozywczego

K_Uo4

EK_osg

Ma swiadomos¢ swoich ograniczen, posiadanej wiedzy i
koniecznosci konsultowania problemdw

K_Kog, K_Kosg

E_Ko6

Zna zasady organizowania stanowisk pracy,
bezpieczenstwa obstugi maszyn i urzadzen do obrobki
wstepnej surowca, cieplnej oraz mycia i sterylizacji naczyn i
wiasciwie przygotowuje miejsce pracy

K_Uog

E_Ko7y

Przygotowuje wybrane diety i potrawy z zastosowaniem
podstawowych procesow technologicznych i obstuguje
podstawowy sprzet stosowany w procesie przygotowania
potraw

K_Uo4

E_Ko8

Uznaje znaczenie wiedzy w rozwigzywaniu problemow
poznawczych.

K_Kog4

E_Kog

Przestrzega i ocenia zasady bezpieczenstwa i higieny pracy,
zasady dobrej praktyki produkcyjnej i zasad systemu
HACCP

K_Kosg

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wykfadu

Tresci merytoryczne - sem. |lI

Terminologia, Pojecia stosowane w technologii zywnosci

Procesy technologiczne stosowane w produkcji zywnosci oraz przygotowywaniu i

przechowywaniu surowcow i potraw — ich wptyw na jakos¢ produktow spozywczych.

Operacje mechaniczne stosowane w technologii zywnosci

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Operacje termiczne stosowane w technologii zywnosci

Operacje typu dyfuzyjnego

Zjawisko retrogradacji skrobi: charakterystyka, skutki

Emulsje —tworzenie i stabilizowanie. Rola emulgatorow

Zjawisko czerstwienia pieczywa

Operacje chemiczne: hydroliza - produkcja syropu skrobiowego, miodu sztucznego,
koncentratow spozywczych, uwodornianie ttuszczow

Rola i znaczenie bakterii w technologii zywnosci.

Procesy technologiczne produkcji biomasy komorkowe;j.

Tresci merytoryczne - sem. IV

Warunki sanitarno — higieniczne produkcji potraw

Warunki techniczno-higieniczne produkgji, obrobki, magazynowania zywnosci

Termiczne metody utrwalania zywnosci, pasteryzacja i sterylizacja, mrozenie.

Utrwalanie zywnosci metoda suszenia.

Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie.

Osmoaktywne utrwalanie zywnosci: aktywnos¢ wodna, solenie, stodzenie

Utrwalanie przez zageszczanie: odparowanie, wptyw zageszczania na zywnosc¢

Utrwalanie zywnosci przez suszenie: wtasciwosci zywnosci a suszenie, wptyw suszenia na
zZmiany Zywnosci

Konserwowanie przez dodatek kwasow organicznych

Chemiczne utrwalanie zywnosci

Technologia utrwalania produktow gotowych do spozycia na przyktadzie szybkiego schtadzania
( cook-chill) oraz szybkiego zamrazania (cook-freeze).

Wybrane zagadnienia z technologii potraw.

Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci; istota procesu, zastosowanie; pojecia.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne ¢wiczen - sem. lll |




Technologia mleka i przetworow mleczarskich

Technologia miesa i przetworéw miesnych

Technologia jaj

Technologia ryb

Tresci merytoryczne ¢wiczen - sem IV

Technologia przetwdrstwa owocow i warzyw

Technologia zbdz

Technologia ttuszczow i koncentratow spozywczych

Technologia przemystu fermentacyjnego

Tresci zajec¢ praktycznych- sem. 11|

Zasady przygotowania i porzagdkowania stanowiska pracy. Zasady obstugi sprzetu.

Procesy technologiczne stosowane w gastronomii. Obrébka wstepna produktdw spozywczych,
obrobka wtasciwa produktow spozywczych.

Opracowywanie receptur, ocena towaroznawcza i zastosowanie w produkcji potraw:

e Warzyw, ziemniakdw i przetwordw
e Owocow i przetworow

e Produktow zbozowych

e Miesa i przetworow

LINE]

e Mlekoiprzetwordw

Analiza fachowej literatury

Opracowywanie materiatow dodatkowych z poszczegodlnej tematyki

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad problemowy, wyktad z prezentacjq multimedialng, metody ksztatcenia na odlegtos¢
Cwiczenia: prezentacja multimedialna, burza mézgdw, dyskusja, realizacja zadania

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_o1 Kolokwium, egzamin pisemny, cw, W

Ek_o2 Kolokwium, egzamin pisemny, cw, W

Ek_o3 egzamin pisemny, w

EK_o4 Zadanie do wykonania cw

EK_os Obserwacja w trakcie zajec Cw.

EK_o6 Obserwacja w trakcie zajec ZP

EK_o7 Obserwacja w trakcie zajec ZP

EK_o8 Obserwacja w trakcie zajec ZP

EK_o9 Obserwacja w trakcie zajec ZP

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktady:

Zaliczenie na podstawie obecnosci. Przedmiot koriczy sie egzaminem po kursie rocznym.
Pozytywna ocena z egzaminu koricowego - test uzupetniania, jednokrotnego, wielokrotnego
wyboru - tj. uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu pisemnego

Egzamin teoretyczny pisemny sktadajacy sie z pytan testowych obejmujacych catos¢ materiatu
(tematyka wyktadow)

Student otrzymuje pozytywng ocene z egzaminu poprawkowego, gdy uzyska minimum 60%
punktow Zakres ocen: 2,0 — 5,0

Ocena wiedzy:

5,0 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 91-100%

4,5 - wykazuje znajomosc¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 81-90%

4,0 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie71-80%

3,5 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 61-70%

3,0 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60%

Cwiczenia:

Warunkiem dopuszczenia do egzaminu jest zaliczenie ¢wiczen.

Cwiczenia:

1. petne uczestnictwo i ocena aktywnosci studenta w czasie zajec,

2. dyskusja w czasie ¢wiczen,

2. sprawdzanie wiedzy w czasie ¢wiczen,

3. prezentacja do wykonania

4. zadanie do wykonania

5. zaliczenia pisemne czgstkowe

Zakres ocen: 2,0 - 5,0

Zaliczenia pisemne czastkowe w formie testu (pytania testowo-opisowe). Trzy kolokwia czgstkowe
odbywaja sie po zakonczeniu realizacji kolejnych trzech blokéw tematdw ¢wiczen i dotycza tresci
zajec. Uzyskanie co najmniej 60% punktow z kazdego z trzech testéw pisemnych.

Zajecia praktyczne:
1. petne uczestnictwo i aktywnosc studenta na zajeciach
2. obserwacja pracy studenta na zajeciach




3. biezaca 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

8. 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 procesow
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 procesow
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 sg niepoprawne merytorycznie, jest nie
zorganizowany, niedostatecznie przygotowuje wybrane diety i potrawy z zastosowaniem

podstawowych proceséw technologicznych.

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

, . Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 120 h (wykfady: 30h, ¢wiczenia: 6oh, zajecia
z harmonogramu studiow praktyczne: 30h)
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 10 (7 udziat w zaliczeniach i egzaminie, 3
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w konsultacjach)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 80 (przygotowanie do zaje¢ — 26 godz.

studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

przygotowanie do kolokwium — 34 godz.

przygotowanie do egzaminu — 20 godz.)

210
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 7
* 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

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1.Dtuzewska A, Leszczynski K.: Ogolna Technologia zywnosci. Wydawnictwo
SGGW Warszawa 2013.

2.Mitek M., Stowinski Mirostaw.: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci.
Wydawnictwo SGGW. Warszawa 2006

3. Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna. Wydawnictwo
SGGW, Warszawa 2016.

4.Pijanowski E. i wsp.: Ogdlna technologia zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-
Techniczne, Warszawa 1996.

5. Gajdek G., Puchalski C (red). Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci. Wydawnictwo
Uniwersytet Rzeszowski, 2020.

6. Biller E.: Technologia zywnosci — wybrane zagadnienia. SGGW, Warszawa

2005.

7. Publikacje naukowe przekazane przez Instuktora ZP.

Literatura uzupetniajaca:

1.Kotozyn Krajewska.: Higiena produkcji zywnosci. SGGW, Warszawa 2013.
2.Gawecki J.: Produkty mleczne. Technologia i rola w zywieniu cztowieka
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Poznan 2018.

3. Olszewski A.: Technologia przetwdrstwa miesa. PWN Warszawa 2017.

4. Kunachowicz H., Czarnowska-Misztal E., Turlejska H.: Zasady zywienia
cztowieka. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 2004.

5. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.: Kompendium wiedzy o zywnosci i
zywieniu. Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2004.

6. Sikorski Z.(red.): Chemia zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne,
Warszawa 2006.

7. Bednarski W., Reps A.(red.): Biotechnologia zywnosci. Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, Warszawa 2003.

8. A. Procner. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cz. 1, WSIP,
2007

9. K.Flis, A. Procner. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cz. 2
WSiP, 2007

10. K.Flis, A. Procner. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem. Cz. 3

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



