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Opis modulu ksztalcenia

Technologia ZywnoSci i potraw oraz . S-DIET-I-P-DIET-
Nazwa modulu (przedmiotu Kod podmiotu
® ) towaroznawstwo TZPOT_IV
Kierunek studiow Dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny
Poziom studiow pierwszego stopnia
Specjalnosé przedmiot wsp6lny dla wszystkich specjalnosci
Forma studiow stacjonarne
Semestr studidw \Y
Tryb zaliczenia przedmiotu Egzamin Liczba punktéw ECTS Sposob ustalania
_ oceny z
Liczba godzin zaje¢ w semestrze Catkowita ‘ 4 ‘ koiétlzjfk(t;:)‘c\l/ve ‘ 2,5 ‘ Zajecia praktyczne 2 przedmiotu
Formy zajeé i inne Prac Zaiocia
Catkowita stud erilta K ontzjfktowe Sposoby weryfikacji efektow ksztalcenia w ramach form zaje¢ Waga w %
Egzamin pisemny z materiatu wyktadowego Kolokwium
Wyklad 60 15 45 zallczemoyve na koniec semestru. .Pr'zygotowanls.a prezentapjl B 50
dotyczacej realizowanych zagadnien. Przedstawienie publikacji
naukowej dotyczacej realizowanych zagadnien
) Sprawozdania z kazdych zaje¢. Praktyczne przygotowanie potraw
Cwiczenia praktyczne 60 30 30 na kazdych zajeciach. Kolokwium zaliczeniowe na koniec 50
semestru.
Razem: 120 45 75 Razem 100
Kategoria . . Sposoby weryfikacji . .
efektow Lp. Efekty ksztalcenia dla modulu (przedmiotu) efektu ksztalcenia Efekty kierunkowe Formy zajeé
posiada wiedzg o zmianach sensorycznych eqzamin bisemny na K_W02
przygotowanych potraw (barwa, smak, gzamin p Y K_Wo04 wyktad,
1. - AN . koniec semestru P K
konsystencja), zna i dobiera produkty spozywcze sprawozdanie K_WO05 ¢wiczenia
Wiedza dla potrzeb produkgji kulinarnej P K_ W07
zna elementy oceny towarozna_\_/vczej produktu Kolokwium pisemne K_WO05 wyklad,
2. i sprzet stosowany do produkcji potraw, zna . K_WO06 P ;
M - na koniec semestru ¢wiczenia
zasady organizacji stanowisk pracy K_wo7
1. ocenia warto$¢ odzywcza produktu i potrawy sprawozdanie K_U11 ¢wiczenia
ocenia towaroznawczo przydatnos¢ produktu do sporzadzenie potrawy K_U10 o .
2 ¢wiczenia
) produkcji potrawy sprawozdanie K Ul11
3 analizuje procesy technologiczne sporzadzenie potrawy K_U10 wyktad,
) wykorzystywane w produkcji réznych potraw sprawozdanie K_U11 ¢wiczenia
stosuje odpowiednie techniki sporzadzania
Umiejetnodci potraw, wskazuje punkty krytyczne przy . K_U10 wyklad,
4. przygotowaniu potrawy na kazdym etapie sporzadzenie potrawy K_U11 ¢wiczenia
technologicznym
ocenia organoleptycznie jako$¢ potrawy po - K_U10 - .
5 zastosowaniu obrobki cieplnej sprawozdanie K _U11 cwiczema
6 planuje i tworzy prawidtowe warunki do sporzadzenie potrawy, K_U10 éwiczenia
) przetwarzania zywnosci sprawozdanie K_Ul1l
jest $wiadomy obstugi zgodnie z zasadami BHP przygotowanie
1. sprzgtu gastronomicznego w sporzadzaniu potrawy, dyskusja, K_KO07 ¢wiczenia
potraw obserwacja
Kompetencje l_alerze; c_)dpow1edz‘1a11jlosc za swoje dzialania przygotowanle_ K_K06 N ‘
2. i wladciwie organizuje prace wlasng podczas potrawy, dyskusja, ¢wiczenia
spoteczne : p K_KO08
procesu technologicznego obserwacja
jest $wiadomy zagrozen mikrobiologicznych przygotowanie Kad
3. potraw, sposoby ich eliminacji w systemach potrawy, dyskusja, K_KO07 Wyxlad,
L . - ¢wiczenia
kontroli jakosci produkcji obserwacja




Prowadzacy

Forma

zajeé Prowadzacy zajecia
(tytul/stopien naukowy, imi¢ i nazwisko)

Wyktad Dr hab. inz. Joanna Wyka, prof. PWSZ w Nysie, dr hab. Marta Habanova, prof. PWSZ w Nysie
Cwiczenia praktyczne Dr n. med. inz. Marta Misiarz
Tres$ci ksztalcenia
Wyklad M etody dyd aktyczn e wyld_ad, d_yskuSJa dydgktyczna, metody eksponujace — prezentacja
multimedialna przy uzyciu komputera
Liczba
L.p. Tematyka zaje¢ godzin
1. Ksztaltowanie cech jako$ciowych produktow spozywczych przez dobor parametréw cieplnych 8
2. Metody rozmrazania produktéw spozywczych oraz potraw 7
3. Struktura i konsystencja potraw 7
4, Technologia produkcji ciast 5
5. Wykorzystanie przypraw, nasion straczkowych oraz grzybow w technologii gastronomicznej 10
0. Higiena produkeji zywnosci 8
Razem liczba godzin: 45
dyskusja dydaktyczna, ¢wiczenia praktyczne (pisemne, problemowe,
Cwiczenia praktyczne Metody dydaktyczne analityczne) wykonywane w podg_rupach, polfaz z objasnieniem, zajecia
praktyczne w kuchni z elementami planowania
Liczba
L.p. Tematyka zajeé godzin
1. Ocena organoleptyczna potraw z wykorzystaniem narzagdéw zmystu. Okreslanie wptywu r6znych czynnikdéw 4
na strukture, konsystencj¢ oraz barwe gotowych potraw. Wykorzystanie strukturotworczej roli jaj w
technologii potraw.
2. Uktadanie wlasnego jadlospisu oraz obliczanie jego wartosci odzywczej (energia, biatko, thuszcz, 6
weglowodany). Ocena przydatnosci odmianowej na przyktadzie ziemniaka. Zastosowanie ziemniakow w
technologii potraw.
3. Technologia sporzadzania ciast drozdzowych, biszkoptowych, biszkoptowo-ttuszczowych, parzonych i 3
kruchych.
4. Ocena towaroznawcza produktow pochodzenia zwierzgcego (migso drobiowe, wieprzowe, masto, $mietana). 5
Technologia potraw z migsa zwierzat rzeznych i drobiu. Okre$lanie wptywu roéznych czynnikow na jakosé i
wydajnoé¢ potraw z migsa.
5. Podziat substancji dodatkowych stosowanych w zywnosci. Okreslanie i klasyfikacja zastosowanych 4
dodatkéw w wybranych produktach spozywczych. Wykorzystanie nasion roslin straczkowych w technologii
potraw.
6. Klasyfikacja zanieczyszczen zywnosci. Ocena wptywu poszczegoélnych rodzajow zanieczyszczen na zdrowie 4
cztowieka. Charakterystyka sposobow przechowywania surowcoéw. Technologia potraw z ryb.
7. Sposoby utrwalania zywnosci metoda zakwaszania i chemiczna. Zaliczenie semestru. 4
Razem liczba godzin: 30
Literatura podstawowa:
1. Ogolna technologia zywnos$ci. E. Pijanowski, M. Dhuzewski, A Dluzewska, A Jarczyk, Wyd. Naukowo-Techniczne Warszawa
1996
2. Podstawy technologii gastronomicznej S. Zalewski, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 1997
3. Towaroznawcza ocena artykutow spozywczych. P. Palich, B. Budzynskai, Wydawca Wyzsza Szkota Morska, Gdynia 2000
4. Towaroznawstwo ogolne i spozywcze. B. Budzynski, P. Palich, Wydawca Wyzsza Szkota Morska, Gdynia 1998
5. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena jako$ciowa. F. Swiderski, Wyd. SGGW Warszawa 2003
6. Zarzadzanie hotelarstwem i gastronomia, Knowles T, Polskie Wyd. Ekonomiczne, Warszawa, 2001
7. Technologia gastronomiczna cz. I-111, U.Arens-Azevédo i wsp. Wyd. REA 1999
8. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, Konarzewska M. Wyd. REA, Warszawa, 2007
9. Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych. Jastrzebski W, WSiP, 1999
Literatura uzupehiajaca:
1. Vademecum Kucharz i Gastronom, Wyd. Rea, Warszawa. 2007
2. Rynek gastronomiczny, Nowosci gastronomiczne
Koordynator modutu (przedmiotu) Dyrektor Instytutu
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