KARTA PRZEDMIOTU (ZAJEC)

Kod przedmiotu (zajec): 0915.4.DI12.D.PPD

Nazwa przedmiotu (zaje¢) w jezyku polskim: Projektowanie potraw dietetycznych

Nazwa przedmiotu (zajec) w jezyku angielskim: Dietary meal designing

1. Usytuowanie przedmiotu (zajec) w systemie studiow

1.1. Kierunek studiow

Dietetyka

1.2. Forma studiow

Stacjonarne/niestacjonarne

1.3. Poziom studiow

Studia Il stopnia

1.4. Profil studiow

Praktyczny

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

1.6. Kontakt

kamila.sobas@ujk.edu.pl

2. Ogolna charakterystyka przedmiotu (zajec)

2.1. Jezyk wyktadowy

Polski

2.2. Wymagania wstepne

Technologia zywnosci i potraw oraz towaroznawstwo, podstawy
dietetyki ogdlnej, stylizacja potraw, produkcja positkdw dietetycznych.

3. Szczegoétowa charakterystyka przedmiotu (zajec)

3.1. Forma zaje¢

Cwiczenia. Obecno$¢ na zajeciach jest obowigzkowa.

3.2. Miejsce realizacji zajeé

Przedmiot realizowany w sali dydaktycznej Collegium Medicum,
Uniwersytetu Jana Kochanowskiego

3.3. Forma zaliczenia zajec

Zaliczenie z oceng

3.4. Metody dydaktyczne

Cwiczenia: Cwiczenia praktyczne, opracowanie zadania problemowego,
dyskusja, projektowanie planéw zywieniowych dla pacjenta, a
nastepnie przygotowanie ,zestawdéw zywieniowych”.

3.5.a. Wykaz literatury podstawowej

1. Wieczorek-Chetminska Z. Nowoczesna dietetyczna ksigzka
kucharska. PZWL, Warszawa, 2022.

2. Kibil I. Wege. Dieta roslinna w praktyce. PZWL, Warszawa, 2018.
3. Zalewski S. Podstawy technologii gastronomicznej. Wydawnictwo
Naukowo-Techniczne, Warszawa, 2003.

3.5.b. Wykaz literatury uzupetniajacej

1. Wieczorek D, Lange E. Wspétczesna dietoterapia. PZWL, Warszawa,
2022.

2. Kmiotek A. Sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow. Technologia
gastronomiczna. Czesé 1, 2. Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne,
Warszawa, 2013.

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

4. Witczak A., Sikorski Z. Szkodliwe substancje w zywnosci. PZWL,
Warszawa, 2020.

4. Cele, tresci i efekty uczenia sie
4.1. Cele przedmiotu (zajec)

Cwiczenia

¢ C1. Nabycie praktycznych umiejetnosci przygotowania potraw dietetycznych.

e (2. Planowanie i przygotowywanie réznych potraw, dan z wykorzystywaniem réznych technik
sporzadzania potraw i komponowania positkdw.

e (3. Poszerzenie wiedzy na temat wptywu obrobki kulinarnej na wartos¢ odzywczg i wtasciwosci

organoleptyczne zywnosci.




4.2. Tresci programowe

Cwiczenia

1.Zasady sporzgdzania potraw dietetycznych.

2.Zasady sporzgdzania diety niskobiatkowej.

3.Zasady sporzadzania diety wysokobiatkowej (na przyktadzie pacjenta po zabiegu bariatrycznym).

4.7asady sporzadzania diety z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zotgdkowego.

5.Zasady sporzadzania diety z kontrolowang zawartoscig kwasow ttuszczowych.

6.Zasady sporzadzania wybranych diet alternatywnych prozdrowotnych.

7.Zasady sporzadzania ciast i deseréw o obnizonej wartosci energetyczne;j.

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

specjalistow.

Efekty Odniesienie do
przedmiotowe Student, ktéry zaliczyt przedmiot (zajecia) kierunkowych
(symbol) efektow uczenia sie
w zakresie wiedzy:
wo1 Zna i rozumie w pogtebionym stopniu zagadnienia zwigzane z technologia DI2P_WO08
potraw oraz towaroznawstwo zywnosci.
w zakresie umiejetnosci:
uo1 Potrafi dobra¢ obrébke cieplng do wybranych produktéw biatkowych, DI2P_U07
weglowodanowych, ttuszczowych.
uo2 Potrafi okresli¢ ilosci produktéw i potraw w gramach oraz miarach domowych, DI2P_U09
oblicza wartos¢ energetyczng i odzywczg jadtospisu dla réznych pacjentéw.
uo3 Potrafi sporzadzi¢ instrukcje dotyczgce przygotowania positkéw dla réznych DI2P_U06
pacjentéw.
w zakresie kompetencji spotecznych:
K01 Posiada swiadomos$é whasnych ograniczen i wie kiedy zwrdcic sie do innych DI2P_K02

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

(zajec)
Sposob weryfikacji (+/-)
Efekty
przedmiotowe Inne (Wejsciowki) Praca w grupie Aktywnos¢ na zajeciach
(symbol)
Forma zajeé
1: . . L
5 Cwiczenia (C) Cwiczenia (C) Cwiczenia (C)
Wo01 +
uo1 + + +
u02 + + +
uo3 + +
K01 + +

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




4.5. Kryteria oceny stopnia osiggniecia efektow uczenia sie

Forma zajec:

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

Ocena

Kryterium oceny

3,0

Uzyskanie 61-68% maksymalnej liczby punktow z wejsciowek, ¢wiczen praktycznych wykonywanych w
grupie, aktywnosci na zajeciach.

3,5 Uzyskanie 69-76% maksymalnej liczby punktow z wejsciowek, ¢wiczen praktycznych wykonywanych w
grupie, aktywnosci na zajeciach.

4,0 Uzyskanie 77-84% maksymalnej liczby punktow z wejsciowek, ¢wiczen praktycznych wykonywanych w
grupie, aktywnosci na zajeciach.

4,5 Uzyskanie 85-92% maksymalnej liczby punktéw z wejscidwek, éwiczen praktycznych wykonywanych w
grupie, aktywnosci na zajeciach.

5,0 Uzyskanie 93-100% maksymalnej liczby punktéw z wejscidwek, éwiczen praktycznych wykonywanych w

grupie, aktywnosci na zajeciach.

5. Bilans punktéw ECTS — naktad pracy studenta

. Obcigzenie studenta: Obcigzenie studenta:
Kategoria . . I .
studia stacjonarne studia niestacjonarne

LICZBA GODZIN REALIZOWANYCH PRZY BEZPOSREDNIM 50 35
UDZIALE NAUCZYCIELA (GODZINY KONTAKTOWE)
Udziat w éwiczeniach 50 35
SAMODZIELNA PRACA STUDENTA (GODZINY 50 65
NIEKONTAKTOWE)
Przygotowanie do ¢wiczen 40 55
tACZNA LICZBA GODZIN 100 100
PUNKTY ECTS za przedmiot (zajecia) 4 4

Przyjmuje do realizacji (data i czytelne podpisy 0séb prowadzacych przedmiot (zajecia) w danym roku akademickim)



