Zalacznik Nr 1
do Zarzadzenia Rektora Nr 129/2020
z dnia 29 czerwca 2020 t.

Przedmiot:

Elektyw kierunkowy lll: Technologia i higiena produkcji potraw dietetycznych
Wymiar ECTS 9

Status kierunkowy - fakultatywny

Forma zaliczenia koncowego egzamin

Wymagania wstepne brak

Kierunek studiow:

DIETETYKA

Profil studiow ogolnoakademicki
Kod formy studiow oraz poziomu studiow NM

Semestr studiow 2

Jezyk wykladowy polski

Prowadzacy przedmiot:

Nazwa jednostki wiasciwe]
dla koordynatora

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktow Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kierun- P
opisH kowego L Gl
WIEDZA - zna i rozumie:
EK3_a W1 zmla.ny wgrtosm oc’izywczej i sensorycznej zachodzace podczas obrobki wstepnej i D2 W02 RT
termicznej surowcow.
EK3_a_W2 |zasady produkcji potraw dietetycznych i o obnizonej zawarto$ci wybranych skladnikéw. | D2_W02 RT
EK3_a_W3 |zagrozenia zdrowotne wynikajace ze zlej jakosci zywnosci i metody ich ograniczania. D2_Wo04 RT
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK3_a. U1 !denfy'ﬁ_kowac. i ana‘lxzowac, z wykorzystaniem réznych zrodet zjawiska wplywajace na D2_U05 RT
jakosc¢ i bezpieczenstwo potraw,
EK3_a_U2 zgodnie z ;adanq specyfikacja, przygotowac, .u'zywaja&c wiasciwych metod i narzedzi, D2_U05 RT
protrawy dietetyczne z zachowaniem zasad higieny.
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotoéw do:
EK3_a K1 mqglggo doksztalcania sig, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2 K04 RT
osobistego.
Tresci nauczania:
Wykiady 24 godz.

Tematvka

Potrawy o obnizonej zawartosci tiuszczu,

Potrawy o obnizonej zawarto$ci cukrow.

Potrawy o obnizonej zawartosci soli.

Potrawy lekkostrawne.

Potrawy o zwiekszonej zawartosci bonnika.

Potrawy o obnizonej wartosci energetycznej.

Charakterystyka potraw w dietach alternatywnych.




TR TS FINe)

zajet

Wykorzystanie przypraw w produkcji potraw dietetycznych.

Poréwnanie wplywu réznych technik kulinarnych na wartod¢ odzywcza i jakosé sensoryczna_potraw.

Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne w Zywnosci - nowe zagrozenia.

Prognozowanie mikrobiologiczne.

Oczekiwania konsumentdw a wymagania w zakresie higieny i bezpieczenstwa.

Aspekty higieniczne stosowania w produkcji potraw surowcow i zywnosci ekologicznej. Bariery i motywy wyboru,
kanaly dystrybucj.

Doskonalenie systemow zapewniania jakosci zywnosci.

Realizowane efekty uczenia sig EK3_a_W1; EK3_a_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzielié prawidtowych
odpowiedzi na co najmniej 51% zadanych pytai. Udziat w ocenie koficowe] z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 56 godz.

Tematyka
zajet

Przygotowanie potraw o obnizonej zawartosci tuszczu.

Przygotowanie potraw o obnizonej zawarto$ci soli.

Produkcja potraw o zwigkszonej zawartosci blonnika.

Produkcja potraw o obnizonej wartosci energetycznej.

Przyprawy w produkcji potraw dietetycznych.

Produkcja potraw charakterystycznych dla alternatywnych modeli zywienia.

Analiza zagrozen - dieta pudelkowa.

Oznaczanie zanieczyszczen powstajacych podczas obrébki termicznej zywnosci.

Kontrola jakosci tluszczow smazalniczych.

Zastosowanie programéw komputerowych do symulacji, przezywalnosci i inaktywacji mikroorganizmow w
Zywnosci,

Higiena surowcow i potraw - zajecia terenowe.

Badanie zawartosci soli kuchennej i fosforu w wysokoprzetworzonych produktach stosowanych w technologii
gastronomiczne;j.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_a_U1; EK3_a_U2; EK3_a W3; ; EK3_a_K1

Zaliczenie éwiczen na podstawie:
- sprawdzianow czastkowych (kolokwia) na zajeciach z zakresu technologii produkgji

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria |potraw (ocena pozytywna dla min. 51% punktéw) - udzial w ocenie koficowe;

oceny przedmiotu - 25%,
- sprawozdan/prac pisemnych z zakresu higieny i bezpieczenstwa produkcji potraw -
udziat w ocenie koficowej przedmiotu - 25%.
Literatura:
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Uzupelniajaca
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Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:

nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnoéci i zywienia 9,0 ECTS




Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajgcia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 84 godz. 34 ECTS'
w tym: wyktady 24 godz.

¢wiczenia i seminaria 56 godz.

konsultacje 2 godz.

udzial w badaniach 0 godz.

obowiazkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
zajecia 'rgalizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na 0 — 0 ECTS
odleglos¢
praca wlasna 141 godz. 5,6 ECTS’

) - Podawane z doktadno$cig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zajgé



