KARTA PRZEDMIOTU (ZAJEC)

Kod przedmiotu (zaje¢): 0915.4.DI11.B/C.TZPT

Nazwa przedmiotu (zajec) w jezyku polskim:Technologia Zzywnosci i potraw oraz towaroznawstwo

Nazwa przedmiotu (zaje¢) w jezyku angielskim: Food technology and products

1. Usytuowanie przedmiotu (zaje¢) w systemie studiow

1.1. Kierunek studiow

Dietetyka

1.2. Forma studiow

Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiow

Studia | stopnia

1.4. Profil studiow

Praktyczny

1.5. Osoba przygotowujaca karte przedmiotu (zajec) | dr n. rol. Kamila Sobas

1.6. Kontakt

kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. 0gdlna charakterystyka przedmiotu (zajec)

2.1. Jezyk wyktadowy

Polski/ angielski ( ST — 10godz., NST — 2godz.)

2.2. Wymagania wstepne

Biochemia ogélna i zywnosci, chemia zywnosci, higiena i
bezpieczenstwo zywnosci

3. Szczegoétowa charakterystyka przedmiotu (zajec)

3.1. Forma zaje¢

Wyktady/¢éwiczenia. Obecnosé na wszystkich formach zajeé jest
obowigzkowa.

3.2. Miejsce realizacji zajec

Przedmiot realizowany w sali dydaktycznej oraz pracowni dietetyczne;j
Collegium Medicum, Uniwersytetu Jana Kochanowskiego

3.3. Forma zaliczenia zajec

Egzamin/zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne

Wyktad: informacyjny z prezentacjg multimedialng, konwersatoryjny
Cwiczenia: éwiczenia praktyczne realizowane w pracowni
gastronomicznej, rozwigzanie zadania problemowego, dyskusja.

3.5.a. Wykaz literatury podstawowej

1. Swiderski F., (redaktor). Waszkiewicz-Robak B. (redaktor).
Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena
jakosciowa, Wydawnictwo Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego,
Warszawa, 2014.

2. Ludwicki M., Ludwicki M. Sterowanie procesami technologicznymi w
produkcji zywnosci, PWN, 2015.

3. Zalewski S. Postawy technologii gastronomicznej, Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2009.

4. Kmiotek A. Sporzadzanie napojéw i potraw. Towaroznawstwo i
przechowywanie zywnosci. Wydawnictwo Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa, 2016.

3.5.b. Wykaz literatury uzupetniajacej

1. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dtuzewska A., Jarczyk A. Ogdlna
technologia zywnosci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne, Warszawa,
2010.

2. Gawecki J. (redaktor). Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o
zywieniu. Wyd. PWN, Warszawa, 2022.

3. Kijowski J., Grabowski T. Mieso i przetwory drobiowe. Technologia,
higiena, jakos¢. PWN, Warszawa, 2018.

4. Ludwicki M., Ludwicki M. Sterowanie procesami technologicznymi w
produkcji zywnosci. PWN, Warszawa, 2015.

5. Michota-Katulska E., Zegan M. Efektywne zarzadzanie zywnoscia.
PZWL, Warszawa, 2024.

4. Cele, tresci i efekty uczenia sie

4.1. Cele przedmiotu (zajed)




Wyktady

C1. Zapoznanie z klasyfikacjg zywnosci oraz operacjami i procesami zwigzanymi z przetwarzaniem
Zywnosci.
C2. Zapoznanie z metodami utrwalania zywnosci.

Cwiczenia

C1. Ksztattowanie umiejetnosci z zakresu prowadzenia prawidtowe]j obrébki wstepnej i cieplnej
surowcow.

C2. Rozwijanie wiedzy i umiejetnosci z zakresu produkcji potraw.

C3. Rozwijanie wiedzy i umiejetnosci dotyczgcych sposobdéw i metod prowadzenia towaroznawczej
oceny Zywnosci.

4.2. Tresci programowe
Wyktady

1. Gospodarka zywnoscig — podstawowe pojecia.

2. Klasyfikacja zywnosci.

3. Cel i metody obrébki technologicznej surowcow.

4. Obroébka wstepna.

5. Zmiany w surowcach podczas obrébki wstepnej.

6. Zasady przeprowadzania obrébki cieplne;j.

7. Zmiany w produktach wywotane obrdbkg ciepina.

8. Zasady przechowywania Zywnosci.

9. Zmiany fizykochemiczne zachodzgce w srodkach zywnosciowych podczas przechowywania.

10. Metody utrwalania zywnosci.

11. Zmiany fizyczne i jakosSciowe powstajgce podczas utrwalania zywnosci.

12. Przyprawy roslinne i ich znaczenie w produkcji potraw.

13. Podziat i charakterystyka warzyw w technologii gastronomicznej.

14. Budowa i sktad chemiczny ziemniaka.

15. Sktad chemiczny i walory smakowe grzybodw.

16. Rodzaje i charakterystyka towaroznawcza owocow.

17. Charakterystyka mleka i przetworow mlecznych.

18. Charakterystyka jaj (sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza, zanieczyszczenia mikrobiologiczne jaj,
klasyfikacja i znakowanie jaj).

19. Charakterystyka produktéw zbozowych.

20. Charakterystyka miesa zwierzat rzeznych i drobiu.

21. Ryby i owoce morza — charakterystyka towaroznawcza.

22. Napoje zimne i gorace.

Cwiczenia

1. Obrdébka wstepna (obrébka wstepna brudna i czysta) — podziat i charakterystyka.

2. Nowoczesne techniki kulinarne.

3. Receptury gastronomiczne.

4. Stosowanie receptur gastronomicznych.

5. Technologia sporzadzania oraz ekspedycja potraw z surowcédw zwierzecych —mleko i jego przetwory,
jaja, mieso zwierzat rzeznych, przetwory miesne, podroby, dréb, dziczyzna, ryby i owoce morza.

6. Potrawy potmiesne —charakterystyka.

7. Potrawy z réznych surowcéw i pétproduktéw (warzyw, ziemniakdéw, grzybow, owocéw, przetworow
zbozowych, mleka i jego przetwordw, jaj, miesa zwierzat rzeznych i jego przetworéw, podrobdw,
drobiu, dziczyzny, ryb i owocdw morza, potrawy pétmiesne) — sporzgdzanie i sposoby ich
ekspediowania.

8. Technologia sporzadzania oraz ekspedycja potraw i napojow z surowcoéw roslinnych —warzywa,



ziemniaki, grzyby, owoce, przetwory zbozowe.

9.
10.
11.

Zupy i sosy (zimne i gorgce) — sporzadzanie i sposoby ekspediowania.
Napoje zimne i gorgce — sporzadzanie i sposdb podania.
Ciasta (kruche, drozdzowe, biszkoptowe, biszkoptowo — ttuszczowe, piernikowe, pétfrancuskie,

parzone).

12.
13.
14.

Desery zimne i gorgce — sporzadzanie i sposoby ekspediowania.
Zakaski zimne i gorgce — sporzadzanie i sposoby ekspediowania.
Analiza wybranych prac w jezyku obcym z uwzglednieniem tresci programowych.

4.3. Efekty uczenia sie realizowane w ramach przedmiotu (zajec)

Efekty Odniesienie do
przedmiotowe Student, ktéry zaliczyt przedmiot (zajecia) kierunkowych
(symbol) efektéw uczenia sie
w zakresie wiedzy:
wo1 Posiada wiedze na temat utrwalania i przechowywania zywnosci i potraw. DI1P_WO08
W02 Charakteryzuje produkty spozywcze i ich warto$¢ odzywcza. DI1P_WO09
w zakresie umiejetnosci:
uo1 Dokonuje analizy tresci receptur gastronomicznych i potrafi scharakteryzowac DI1P_UO02
zmiany jakie moga zachodzié w zywnosci podczas poszczegdlnych proceséw
obrobki technologicznej.
u02 Potrafi zastosowa¢ odpowiednig metode (technike) do sporzgdzania potrawy DI1P_UO05
lub napoju i wybra¢ odpowiedni surowiec do sporzgdzenia okreslonej potrawy
lub napoju.
w zakresie kompetencji spotecznych:
KO1 Proponuje zmiany w organizacji pracy majgce na celu poprawe wydajnosci i DI1P_KO1
jakosci pracy.
K02 Wykazuje gotowos¢ do ciggtego uczenia sie i doskonalenia zawodowego i DI1P_KO05
przyjmuje odpowiedzialnos$¢ za powierzone informacje zawodowe.

4.4. Sposoby weryfikacji osiggniecia efektdw uczenia sie realizowanych w ramach przedmiotu

(zajec)
Sposo6b weryfikacji (+/-)
Efekty Egzamin .
. . Aktywnos¢ na . i
przedmiotowe ustny/ Kolokwium saieciach Praca w grupie |Zajecia praktyczne
(symbol) pisemny )€
Forma zajec
1: | Wyktad |Cwiczenia| Wykiad |Cwiczenia| Wykiad |Cwiczenia| Wykiad |Cwiczenia| Wykiad |Cwiczenia
2: (W) (€) (W) (€) (W) (€) (W) (€) (w) (€)
w01 + +
W02 + +
uo1 + + +
uo2 + + +
K01 + + +
K02 + +

Adnotacja. 1: forma zaje¢; 2: efekty uczenia sie




4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie

Forma zajec:

WYKLAD (W) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢)

Ocena Kryterium oceny
3,0 |61-68% prawidtowych odpowiedzi z egzaminu.
3,5 69-76% prawidtowych odpowiedzi z egzaminu.
4,0 77-84% prawidtowych odpowiedzi z egzaminu.
4,5 85-92% prawidtowych odpowiedzi z egzaminu.
5,0 93-100% prawidtowych odpowiedzi z egzaminu.

Forma zajec:

CWICZENIA (C) (w tym zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢)

Ocena

Kryterium oceny

3,0

61-68% jako srednia z kolokwium, realizacji zadan praktycznych, pracy w grupie oraz aktywnosci na
zajeciach.

3,5 |69-76% jako srednia z kolokwium, realizacji zadan praktycznych, pracy w grupie oraz aktywnosci na
zajeciach.

4,0 77-84% jako srednia z kolokwium, realizacji zadan praktycznych, pracy w grupie oraz aktywnosci na
zajeciach.

4,5 85-92% jako srednia z kolokwium, realizacji zadan praktycznych, pracy w grupie oraz aktywnosci na
zajeciach.

5,0 93-100% jako $rednia z kolokwium, realizacji zadan praktycznych, pracy w grupie oraz aktywnosci na

zajeciach.

5. Bilans punktéw ECTS — naktad pracy studenta

. Obcigzenie studenta: | Obcigzenie studenta:
Kategoria . . L. .
studia stacjonarne studia niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM 50 40
UDZIALE NAUCZYCIELA (GODZINY KONTAKTOWE)
Udziat w wyktadach 25 20
Udziat w ¢wiczeniach 25 20
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA (GODZINY 50 60
NIEKONTAKTOWE)
Przygotowanie do wyktadu 25 20
Przygotowanie do ¢wiczen 25 20
tACZNA LICZBA GODZIN 100 100
PUNKTY ECTS za przedmiot (zajecia) 4 4

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



