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KARTA PRZEDMIOTU
Kod przedmiotu 0915.7.DI1.B/C12.TZPT
Nazwa przedmiotu polskim Technologia Zywnosci i potraw oraz towaroznawstwo
w jezyku angielskim Food technology and products

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiéw Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiéw Studia I stopnia

1.4. Profil studiéw* Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu dr n. rol. Kamila Sobas, dr n. o zdr. Anna Tokarska
1.6. Kontakt kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wykladowy Polski

2.2. Wymagania wstepne* Biochemia ogdlna i zywnosci, chemia zywnosci, higiena i
bezpieczenstwo zywnosci

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajeé Wyktady/¢wiczenia

3.2. Miejsce realizacji zajeé¢ Przedmiot realizowany w sali dydaktycznej oraz pracowni umiejetnosci
praktycznych UJK

3.3. Forma zaliczenia zaje¢ Egzamin/zaliczenie z ocena

3.4. Metody dydaktyczne Wyktad: informacyjny z prezentacja multimedialng, konwersatoryjny

Cwiczenia: ¢wiczenia praktyczne realizowane w pracowni gastronomicznej,
rozwigzanie zadania problemowego, dyskusja

3.5. Wykaz podstawowa 1. Swiderski F. (red.), Bozena Waszkiewicz-Robak (red.):
literatury Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena

jakosciowa, SGGW, Warszawa, 2010.

2. Zalewski S.: Postawy technologii gastronomicznej, WNT,
Warszawa, 2009.

3. Kmiotek A.: Sporzadzanie napojow i potraw. Towaroznawstwo i
przechowywanie zywnos$ci. Wyd. Wsip, Warszawa, 2016.

uzupelniajaca 1. Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A.: Ogdlna
technologia zywnosci. Wyd. WNT, Warszawa, 2010.

2. Gawecki J. (red.): Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o zywieniu.
Wyd. PWN, Warszawa, 2012.

4. CELE, TRESCI I EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)
Wyktady:
C1. Zapoznanie z klasyfikacjg zywnosci oraz operacjami i procesami zwigzanymi z przetwarzaniem zywnosci
C2. Zapoznanie z metodami utrwalania zywnoSci
Cwiczenia:
C1. Ksztaltowanie umiejetnosci z zakresu prowadzenia prawidtowej obrobki wstepnej i cieplnej surowcow
C2. Rozwijanie wiedzy i umiej¢tnosci z zakresu produkcji potraw
C3. Rozwijanie wiedzy i umiejetnosci dotyczacych sposobdw i metod prowadzenia towaroznawczej oceny zywnosci

4.2. TreSci programowe (z uwzglednieniem formy zajec)

Wyktady

Gospodarka zywno$cia — podstawowe pojecia. Klasyfikacja zywnosci. Cel i metody obrobki technologicznej
surowcow. Obrobka wstepna. Zmiany w surowcach podczas obrobki wstepnej. Zasady przeprowadzania obrobki
cieplnej. Zmiany w produktach wywotane obrébka cieplna. Zasady przechowywania zywnosci. Zmiany
fizykochemiczne zachodzace w $rodkach zywno$ciowych podczas przechowywania. Metody utrwalania ZzywnoSci.
Zmiany fizyczne ijakosciowe powstajace podczas utrwalania zywnosci. Przyprawy roslinne iich znaczenie
w produkcji potraw. Podziat i charakterystyka warzyw w technologii gastronomicznej. Budowa i sktad chemiczny
ziemniaka. Sklad chemiczny iwalory smakowe grzybow. Rodzaje i charakterystyka towaroznawcza owocow.
Charakterystyka mleka 1 przetworow mlecznych. Charakterystyka jaj (sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza,
zanieczyszczenia mikrobiologiczne jaj, klasyfikacja iznakowanie jaj). Charakterystyka produktéw zbozowych.
Charakterystyka migsa zwierzat rzeznych i drobiu. Ryby i owoce morza — charakterystyka towaroznawcza. Napoje




zimne i gorace.

Cwiczenia

Obrobka wstgpna (obrobka wstgpna brudna i czysta) — podziat i charakterystyka. Nowoczesne techniki kulinarne.
Receptury gastronomiczne. Stosowanie receptur gastronomicznych. Technologia sporzadzania oraz ekspedycja potraw
z surowcow zwierzecych — mleko i jego przetwory, jaja, migso zwierzat rzeznych, przetwory migsne, podroby, drob,
dziczyzna, ryby i owoce morza. Potrawy potmigsne — charakterystyka Potrawy z réznych surowcow i potproduktow
(warzyw, ziemniakow, grzybow, owocow, przetworé6w zbozowych, mleka i jego przetwordow, jaj, migsa zwierzat
rzeznych i jego przetwor6w, podrobow, drobiu, dziczyzny, ryb i owocéw morza, potrawy potmigsne) — sporzadzanie i
sposoby ich ekspediowania. Technologia sporzadzania oraz ekspedycja potraw i napojow z surowcdéw roslinnych —
warzywa, ziemniaki, grzyby, owoce, przetwory zbozowe. Zupy i sosy (zimne i gorgce) — sporzadzanie i sposoby
ekspediowania. Napoje zimne i gorgce — sporzadzanie i sposéb podania. Ciasta (kruche, drozdzowe, biszkoptowe,
biszkoptowo — tluszczowe, piernikowe, potfrancuskie, parzone). Desery zimne i gorace — sporzadzanie i sposoby
ekspediowania. Zakaski zimne i gorace — sporzadzanie i sposoby ekspediowania. Analiza wybranych prac w jezyku
obcym z uwzglednieniem tre$ci programowych.

4.3. Przedmiotowe efekty uczenia sie¢

Odniesienie do
R~ kierunkowych
= . . .
< Student, ktory zaliczyl przedmiot efektéw uczenia
sie
w zakresic WIEDZY:
WO01 | Posiada wiedzg na temat utrwalania i przechowywania Zywno$ci i potraw DIIP_WO07
WO02 | Charakteryzuje produkty spozywcze i ich warto$¢ odzywcza DIIP_WO07
w zakresie UMIEJETNOSCI:
Dokonuje analizy tresci receptur gastronomicznych i potrafi scharakteryzowa¢ zmiany jakie moga
Uo01 o . , j 1 . . DI1P_U02
zachodzi¢ w zywnosci podczas poszczegdlnych procesdw obrobki technologicznej -
Potrafi zastosowa¢ odpowiednia metode (technike) do sporzadzania potrawy lub napoju i wybraé
U02 S . . N . . DIIP_UO05
odpowiedni surowiec do sporzadzenia okreslonej potrawy lub napoju -
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
K01 Proponuje zmiany w organizacji pracy majace na celu poprawe wydajnosci i jakosci pracy DI1P_KO01
Wykazuje gotowos$¢ do ciaglego uczenia si¢ i doskonalenia zawodowego i przyjmuje
K02 Nl . . . . DI1P_KO05
odpowiedzialnoé¢ za powierzone informacje zawodowe -

4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektow uczenia si¢

Sposob weryfikacji (+/-)
Efekty Egzsilmin Kolokwium* Akt):;n05é Pracz‘u Lajccia
przedmiotowe  |'StMY/Pisemny” sajeciach* | W &rupie* | praktyczne*
(symbol) Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé Forma zajeé
wici.|wiCci..\wiCci..\wiCci.|wiCi{..|\|wWiCi.|Wi|C

wo1 + +
W02 TF +
uo1 + + +
uo2 + + + +
K01 + + +
K02 + + +

*niepotrzebne usungé

4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektéw uczenia si¢

For.m’a Ocena Kryterium oceny
zajeé
3 61-68% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
konieczne pytania naprowadzajace.
- 3,5 | 69-76% opanowanie tre$ci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
E usystematyzowane, wymaga pomocy nauczyciela.
= 4 77-84% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
ﬁ usystematyzowane, samodzielne. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach typowych.
? 4,5 | 85-92% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o podane
pis$miennictwo uzupehiajgce. Rozwiazywanie probleméw w sytuacjach nowych i ztozonych.
5 93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o
samodzielnie zdobyte naukowe zrddta informacji.
E .g 2‘6 3 61-68% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi chaotyczne,
O o2 konieczne pytania naprowadzajace.




3,5

69-76% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi
usystematyzowane, wymaga pomocy nauczyciela.

77-84% opanowanie tresci programowych na poziomie podstawowym, odpowiedzi

usystematyzowane, samodzielne. Rozwigzywanie probleméw w sytuacjach typowych.

4,5

85-92% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o podane
pis$miennictwo uzupehiajgce. Rozwiazywanie probleméw w sytuacjach nowych i ztozonych.

93-100% zakres prezentowanej wiedzy wykracza poza poziom podstawowy w oparciu o

samodzielnie zdobyte naukowe zrddta informacji.

5. BILANS PUNKTOW ECTS — NAKEAD PRACY STUDENTA

Obciazenie studenta
Kategoria Studia Studia
, stacjonarne niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE 50 40
NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/
Udziat w wyktadach* 25 20
Udziatl w éwiczeniach, konwersatoriach, laboratoriach* 22 20
Udzial w egzaminie/kolokwium zaliczeniowym*
Inne (jakie?)* e-learning 3
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 50 60
Przygotowanie do wyktadu* 25 30
Przygotowanie do ¢wiczen, konwersatorium, laboratorium* 25 30
Przygotowanie do egzaminu/kolokwium*
Zebranie materiatow do projektu, kwerenda internetowa*
Opracowanie prezentacji multimedialnej*
Inne (nalezy wskazac jakie? np. e-learning)*
L£ACZNA LICZBA GODZIN 100 100
PUNKTY ECTS za przedmiot 4 4

*niepotrzebne usungé

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy oséb prowadzqcych przedmiot w danym roku akademickim)




