Przedmiot:

Zalacznik Nr 2
do Zarzadzenia Rektora Nr 129/2020
z dnia 29 czerwca 2020 r.

Elektyw kierunkowy lll: Wybrane aspekty higieny i 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:
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dla kanrdunatara

Wydziat Technologii Zywnosci - Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia

Koordynator przedmiotu

Przedmiotowe efekty uczenia sie:

Kod Odniesienie do (kod)
skladnika Opis efektu kierun- dvsevolin
opish kowego yScypiny
WIEDZA - zna i rozumie:
EK3_b_W1 |ryzyko zdrowotne wynikajace z niewtasciwe] jakosci zywnosci, w tym potraw D2_Wo4 RT
EK3_b_W2 zasad)f pdeUkcp potraw dietetycznych, w tym o obnizonej zawartoci wybranych D2 W02 oy
skiadnikow
UMIEJETNOSCI - potrafi:
EK3_b_U1 |de{1tyf|l$9vyac i a.nallz?wao, z wykorzystaniem roznych zrodel zjawiska wplywajace D2_U05 wT
na jakos¢ i bezpieczenstwo potraw
EK3_b_U2 zgosin.|e z zadanqs.pecyflkaqa, zrealizowaé procesy technologiczne uzywajac D2_U05 RT
wiasciwych metod i narzedzi
KOMPETENCJE SPOLECZNE - jest gotow do:
EK3_a K1 cnaglggo doksztalcania sig, podnoszenia kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju D2_K04 RT
osobistego
Tresci nauczania:
Wyklady 24 godz.

Potrawy tatwostrawne

Potrawy o zwiekszonej zawartosci blonnika

Potrawy o obnizonej zawartosci tluszczu, soli, cukru, warto$ci energetycznej

Charakterystyka potraw wegetariafiskich

Wykorzystanie przypraw w produkji potraw dietetycznych

Porownanie wplywu réznych technik kulinarnych na warto$¢ odzywcza i jako$¢ sensoryczng potraw

Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne w Zywno$ci - nowe zagrozenia.

Prognozowanie mikrobiologiczne.




Uzupelniajaca

1. Kolozyn-Krajewska D., Sikora T. HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci. Wyd. SITSpoz NOT, Warszawa, 1999

2. Sieminski M. Srodowiskowe zagrozenia zdrowia, PWN, Warszawa, 2007

Struktura efektow uczenia sie:

Dyscyplina:  nauki rolnicze - dyscyplina technologia zywnosci i zywienia 9,0 ECTS'
Dyscyplina:  nauki medyczne i nauki o zdrowiu - dyscyplina nauki o zdrowiu 0 ECTS'
Struktura aktywnosci studenta:
zajecia realizowane z bezposrednim udzialem prowadzacego 84 godz. 34 ECTS
w tym: wyklady 24 godz.

¢wiczenia i seminaria 56 godz.

konsultacje 2 godz.

udzial w badaniach 0 godz.

obowigzkowe praktyki i staze 0 godz.

udziat w egzaminie i zaliczeniach 2 godz.
(L\:Ji\;[li;jdllLUWdIIU Z WYRUTZYSTAITICTIT TITETUU T TEUTTTIN RS ZTATCETa TTd 0 gOdZ, 0 ECTS'
praca wlasna 141 godz. 5,6 ECTS

)" - Podawane z dokladnoscig do 0,1 ECTS, gdzie 1 ECTS = 25-30 godz. zaje¢



Oczekiwania konsumentéw a wymagania w zakresie higieny i bezpieczenstwa.

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

Doskonalenie systeméw zapewniania jakosci zywnosci

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_W1; EK3_b_W2

Sposoby weryfikacji oraz zasady i kryteria

oceny

Egzamin w formie pisemnej; na ocene pozytywna nalezy udzieli¢ co najmniej 51%
prawidiowych odpowiedzi na zadane pytania. Udziat w ocenie koricowej z
przedmiotu - 50%.

Cwiczenia laboratoryjne 56 godz.

Tematyka
zajet

Przygotowanie potraw migsnych o obnizonej zawartosci ttuszczu, soli.

Produkcja potraw o zwiekszonej zawartosci blonnika

Produkcja potraw o obnizonej wartosci energetycznej

Wykorzystanie przypraw w produkji potraw dietetycznych

Produkcja potraw weganskich i wegetarianskich

Przygotowanie potraw macznych o obnizonej zawarto$ci soli, cukru, tuszczu.

Przygotowanie potraw warzywnych i mieszanych o obnizonej zawarto$ci soli, tuszczu.

Produkcja potraw tatwostrawnych

Oznaczanie zanieczyszczen powstajacych podczas obrobki termicznej zywnosci

Zastosowanie programéw komputerowych do symulacji przezywalnoci i inaktywacji mikroorganizmow w
zywnosci

Badanie zawartosci soli kuchennej i fosforu w wysokoprzetworzonych produktach stosowanych w technologii
gastronomicznej

Kontrola stanu higienicznego wyposazenia i pracownikow.

Kontrola jakosci tluszczow smazalniczych.

Higiena surowcow i potraw - zajecia terenowe.

Ocena skutecznosci mycia i dezynfekcji wybranych obszaréw roboczych oraz higieny osobistej personelu.

Analiza zagrozen wystepujacych podczas produkcji potraw.

Realizowane efekty uczenia sie EK3_b_U1; EK3_b_U2; EK3_a_K1

Zaliczenie ¢wiczen na podstawie:
- sprawdzianow czastkowych (kolokwia) na zajeciach z zakresu technologii produkcii

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

oceny przedmiotu - 25%,
- sprawozdan/prac pisemnych z zakresu higieny i bezpieczenstwa produkcji potraw -
udziat w ocenie kofcowej przedmiotu - 25%.
Seminarium 0 godz.
brak
Tematyka
zajec
Realizowane efekty uczenia sie brak
O}JUDUU)’ VVUI)’III\GL:JI uldZ Ldbdu)’ T I'\Iylcl Id brak
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