KARTA PRZEDMIOTU

Kod przedmiotu 0915.4.D12.D.PPD
Nazwa przedmiotu polskim Projektowanie potraw dietetycznych
w jezyku angielskim Dietary meal designing

1. USYTUOWANIE PRZEDMIOTU W SYSTEMIE STUDIOW

1.1. Kierunek studiow Dietetyka

1.2. Forma studiow Stacjonarne/niestacjonarne
1.3. Poziom studiéw Studia II stopnia

1.4. Profil studiéw Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu Dr inz. Kamila Soba$

1.6. Kontakt kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. OGOLNA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

2.1. Jezyk wykladowy Polski

2.2. Wymagania wstepne Technologia zywno$ci 1 potraw oraz towaroznawstwo,
podstawy dietetyki ogolnej, stylizacja potraw, produkcja
positkéw dietetycznych.

3. SZCZEGOLOWA CHARAKTERYSTYKA PRZEDMIOTU

3.1. Forma zajeé Laboratorium

3.2. Miejsce realizacji zajeé Przedmiot realizowany w sali dydaktycznej CM UJK

3.3. Forma zaliczenia zajeé Zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne Laboratorium: Cwiczenia praktyczne, opracowanie zadania problemowego,

dyskusja, projektowania planow zywieniowych dla pacjenta, a nastgpnie
przygotowanie ,,zestawow zywieniowych".

3.5. Wykaz podstawowa 1. Wieczorek-Chetminska Z. Nowoczesna dietetyczna ksigzka

literatury kucharska. PZWL, Warszawa, 2022.

2. Kibil I. Wege. Dieta roslinna w praktyce. PZWL, Warszawa, 2018.

3. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. WN-T,
Warszawa, 2003.

uzupelniajaca 1. Wieczorek D, Lange E. Wspolczesna dietoterapia. PZWL,
Warszawa, 2022.

2. Kmiotek A. Sporzadzanie i ekspedycja potraw 1 napojow.
Technologia gastronomiczna. Cze$¢ 1, 2. WSIP, Warszawa, 2013.

3. Kijowski J., Grabowski T. Miegso i przetwory drobiowe. PWN,
Warszawa, 2018.

4. Witczak A., Sikorski Z. Szkodliwe substancje w zywno$ci. PZWL,
Warszawa, 2020.

4. CELE, TRESCI I EFEKTY UCZENIA SIE

4.1. Cele przedmiotu (z uwzglednieniem formy zajec)

Laboratorium:

C1. Nabycie praktycznych umiej¢tnosci przygotowania potraw dietetycznych.

C2. Planowanie i przygotowywanie réznych potraw, dan z wykorzystywaniem réznych technik sporzadzania potraw
i komponowania positkow.

C3. Poszerzenie wiedzy na temat wplywu obrobki kulinarnej na warto$¢ odzywcza i wlasciwosci organoleptyczne
Zywnosci.

4.2. Tresci programowe(z uwzglednieniem formy zajec)

Laboratorium:

Zasady sporzadzania potraw dietetycznych.

Zasady sporzadzania diety niskobiatkowe;j.

Zasady sporzadzania diety wysokobiatkowej (na przyktadzie pacjenta po zabiegu bariatrycznym).
Zasady sporzadzania diety z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego.
Zasady sporzadzania diety z kontrolowang zawartoscig kwasow ttuszczowych.

Zasady sporzadzania wybranych diet alternatywnych prozdrowotnych.

Zasady sporzadzania ciast i deserow o obnizonej wartosci energetycznej.
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4.3. Przedmiotowe efekty uczenia si¢

Odniesienie
v do kierunkowych
& Student, ktory zaliczyl przedmiot efektow uczenia
= sie
w zakresie WIEDZY:
wol Zna i rozumie W pogk;b}o.nym stopniu zagadnienia zwigzane z technologia potraw oraz DI2P W08
towaroznawstwo Zywnoscl. —
w zakresie UMIEJETNOSCI:
vo1 Potrafi dobra¢  obrobke cieplng do wybranych produktéw  biatkowych, DI2P U07
weglowodanowych, thuszczowych. -
Potrafi okresli¢ ilosci produktéw i potraw w gramach oraz miarach domowych, oblicza
uo02 . R . ) . o DI2P_U09
warto$§¢ energetyczng i odzywcza jadlospisu dla réznych pacjentow. -
uo3 Potrafi sporzadzi¢ instrukcje dotyczace przygotowania positkow dla réznych pacjentow. DI2P_U06
w zakresie KOMPETENCJI SPOLECZNYCH:
Kol POSI?'i.dE'l ,sw1ad0mosc wlasnych ograniczen i wie kiedy zwrdci¢ si¢ do innych DI2P K02
specjalistow. -
4.4. Sposoby weryfikacji osiagniecia przedmiotowych efektéw uczenia sie
Sposob weryfikacji (+/-)
Efekty Inne Praca w Aktywnosé
przedmiotowe (Wejsciowki) grupie na zajeciach
(symbol) Forma zajeé¢ Forma zajeé Forma zaje¢
wi C|L|W|C|L|W|C|L
Wwol1 +
Uo1 + + +
uo02 + + +
uo3 + +
KOl + +
4.5. Kryteria oceny stopnia osiagniecia efektow uczenia sie
For.m,a Ocena Kryterium oceny
zajeé
3 Uzyskanie 61-68% maksymalnej liczby punktow z wejSciowek, ¢wiczen praktycznych
- wykonywanych w grupie, aktywno$ci na zajeciach.
=) 35 Uzyskanie 69-76% maksymalnej liczby punktow z wejscidowek, C¢wiczen praktycznych
E i wykonywanych w grupie, aktywno$ci na zajeciach.
E 4 Uzyskanie 77-84% maksymalnej liczby punktow z wejscidwek, C¢wiczen praktycznych
= wykonywanych w grupie, aktywno$ci na zajeciach.
E 45 Uzyskanie 85-92% maksymalnej liczby punktow z wejscidwek, C¢wiczen praktycznych
G i wykonywanych w grupie, aktywnosci na zajeciach..
5 Uzyskanie 93-100% maksymalnej liczby punktow z wejsciowek, C¢wiczen praktycznych
wykonywanych w grupie, aktywnosci na zajeciach.
5. BILANS PUNKTOW ECTS - NAKEAD PRACY STUDENTA
Obciazenie studenta
Kategoria Studia Studia
stacjonarne | niestacjonarne
LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM UDZIALE 50 35
NAUCZYCIELA /GODZINY KONTAKTOWE/
Udzial w laboratoriach 50 35
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA /GODZINY NIEKONTAKTOWE/ 50 65
Przygotowanie do laboratorium 40 55
LACZNA LICZBA GODZIN 100 100
PUNKTY ECTS za przedmiot 4 4

Przyjmujg do realizacji (data i czytelne podpisy 0sob prowadzgcych przedmiot w danym roku akademickim)







