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Technologia potraw w dietetyce

1. METRYCZKA

Rok akademicki

2021/22

Wydziat

Nauk o Zdrowiu

Kierunek studiow

Dietetyka

Dyscyplina wiodgaca

(zgodnie z zatgcznikiem do
Rozporzgdzenia

Ministra MSW z 26 lipca 2019)

Nauki o zdrowiu

Profil studiéw Praktyczny
(ogdlnoakademicki/praktyczny)

Poziom ksztatcenia (I stopnia/Il

stopnia/ jednolite Magisterskie

magisterskie)

Forma studiéw
(stacjonarne/niestacjonarne)

Niestacjonarne

Typ modutu/przedmiotu

Obowigzk
(obowigzkowy/fakultatywny) owlqzKowy
Forma weryfikacji efektow
uczenia sie Egzamin

(egzamin/zaliczenie)
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Jednostka/jednostki
prowadzgca/e

(oraz
adres/jednostki/jednostek)

Zaktad Zywienia Cztowieka

Kierownik

Dr hab. Iwona Traczyk
jednostki/kierownicy jednostek y

Koordynator przedmiotu (tytut, | Dr n. med. Alicja Kucharska
imie, nazwisko, kontakt) alicja.kucharska@wum.edu.pl

Osoba odpowiedzialna za

sylabus

(imie, nazwisko oraz kontakt Dr n. med. Alicja Kucharska

do osoby, ktérej nalezy alicja.kucharska@wum.edu.pl
zgtaszac uwagi dotyczgce

sylabusa)

Prowadzgacy zajecia Dr Beata Sinska, dr Alicja Kucharska

2. INFORMACIJE PODSTAWOWE

Il rok, semestr zimowy

Rok i semestr Liczba 3,0
studiow punktow ECTS
FORMA PROWADZENIA ZAJEC .
Liczba . .
dzi Kalkulacja punktéw ECTS
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim §0dzin
wyktad (W) 8

seminarium (S)

¢wiczenia (C)

e-learning (e-L)

zajecia praktyczne (ZP)

praktyka zawodowa (PZ)

Samodzielna praca studenta

Przygotowanie do zajec i zaliczen
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3. CELE KSZTAtCENIA

c1 Scharakteryzowanie grup produktéw spozywczych pod katem przydatnosci kulinarnej i zmian
zachodzacych w produktach podczas przetwarzania.

2 Dobieranie produktdw, potraw i technik kulinarnych do réznych diet objetych systemem
dietetycznym oraz ich ocena pod katem wartosci energetycznej i odzywczej.

c3 Opanowanie wiedzy z zakresu oceny sensorycznej i organoleptycznej produktéw i potraw oraz
technologicznych, ekonomicznych i zdrowotnych aspektéw produkcji potraw.

ca Poszerzenie wiedzy na temat wptywu obrdbki na warto$é odzywczg i wtasciwosci
organoleptyczne zywnosci.

s Planowanie i przygotowywanie réznych potraw, dan z wykorzystywaniem réznych technik
gastronomicznych.

4. EFEKTY UCZENIA SIE

Numer efektu
uczenia sie Efekty w zakresie

Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:

w1 definiuje cechy sensoryczne i organoleptyczne zywnosci

w2 zna czynniki ksztattujgce cechy sensoryczne zywnosci

W3 opisuje wptyw obrébki wstepnej i termicznej na cechy sensoryczne zywnosci i jej
warto$¢ odzywcza

w4 charakteryzuje biatkowe produkty zywnosciowe oraz ich budowe i sktad chemiczny

WE definiuje, podaje rodzaje, charakteryzuje i zna znaczenie technologiczne
produktéow ttuszczowych

W6 zna technologie dan z wykorzystaniem produktéw ttuszczowych

W7 zna rodzaje, charakteryzuje i zna zastosowanie technologiczne produktow
weglowodanowych

w8 zna technologie dan z wykorzystaniem produktow weglowodanowych

w9 potrafi zdefiniowaé wlasciwosci zageszczajgce skrobi i innych zagestnikdw

w10 charakteryzuje skrobie i jej wiasciwosci strukturotwércze

W11 opisuje hydrokoloidy polisacharydowe stosowane w przemystowej produkcji
potraw

W12 zna zastosowanie technologiczne zamiennikéw produktéw wykluczanych w
dietach eliminacyjnych
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W13

zna normy i zalecenia zywieniowe w wybranych jednostkach chorobowych

Umiejetnosci — Absolwent potrafi:

dobiera obrébke cieplng do wybranych produktéw biatkowych,

vl weglowodanowych, ttuszczowych

U2 planuje zindywidualizowang, zbilansowang diete dla réznych pacjentéw (m.in. z
nadmierng masg ciata, chorobami uktadu krazenia, cukrzyca)
okresla ilosci produktow i potraw w gramach oraz miarach domowych, oblicza

U3 wartosc energetyczng i odzywczg jadtospisu dla réznych pacjentéw (m.in. z
nadmierng masg ciata, chorobami uktadu krazenia, cukrzyca)

U4 planuje listy zakupéw niezbednych do sporzadzenia diety dla réznych pacjentow
(m.in. z nadmierng masg ciata, chorobami uktadu krazenia, cukrzyca)

US sporzgdza instrukcje dotyczgce przygotowania positkéw dla réznych pacjentow
(m.in. z nadmierng masg ciata, chorobami uktadu krazenia, cukrzyca)

U6 przygotowuje wskazéwki utatwiajgce stosowanie diety dla réznych pacjentéw
(m.in. z nadmierng masag ciata, chorobami uktadu krazenia, cukrzyca)

U7 Opracowuje przepisy i praktyczne wskazowki technologiczne w dietach
eliminacyjnych

Us Przygotowuje potrawy w dietach eliminacyjnych (bez mleka, bez jaj, bez glutenu,
bez miesa, bez cukru)

U9 Opracowuje przepisy na zdrowe dania z zastosowaniem produktéw roslinnych

ui1o Przygotowanie jadtospiséw/potraw zaplanowanych dla wybranych pacjentéow

U11 Identyfikuje ewentualne btedy zaplanowanych i wykonanych

potrawach/jadtospisach i proponuje mozliwosci korekty

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotéw do:

K1 Potrafi wspétpracowac i komunikowac sie z zespotem
K2 Posiada swiadomos¢ wiasnych ograniczen i wie kiedy zwrécic sie do innych
specjalistow
K3 Bierze odpowiedzialnos¢ za dziatania wiasne i wtasciwie organizuje wtasng prace
K4 Przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii
5. ZAJECIA
Forma zajec Tresci programowe Efekty uczenia sie
Wyktady
Wyktad 1 Optymalizacja jakosci potraw w procesie kulinarnym. W1, W2, W3
Wplyw przetwarzania zywnosci na jej cechy sensoryczne.
Biatkowe produkty zywnosciowe (mieso, mleko i jego W3, W4
przetwory, jaja) — budowa i sktad chemiczny. Dobér Ul
metod obrébki cieplnej, metody rozmrazania.
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Technologia produkcji dan z produktéw biatkowych.

Ttuszcze i produkty ttuszczowe — charakterystyka i W3, W5, W6
znaczenie technologiczne, wartos¢ odzywcza. Dobor U1
ttuszczow w zaleznosci od potrzeb gastronomicznych i

zywieniowych. Technologia produkcji dan z produktow

ttuszczowych.

Wyktad 2 Charakterystyka wybranych produktow W3, W7, W8
weglowodanowych. Cukier i syropy cukrowe. Midd Ul
naturalny. Dobdér metod obrébki cieplnej, metody
rozmrazania. Technologia produkcji dan z produktéw
weglowodanowych.

Wykorzystanie wtasciwosci zageszczajgcych skrobi i W9, W10, W11l
innych zagestnikow w produkcji potraw. Charakterystyka
skrobi. Wtasciwosci strukturotwércze skrobi w produkcji
potraw. Hydrokoloidy polisacharydowe stosowane w
przemystowej produkcji potraw.
Seminaria
L. . . - , . W12, W13
L Planowanie zindywidualizowanej diety w otytosci/ w

Seminarium 1 .. Ul-U6

chorobach uktadu krgzenia/cukrzycy typu 2. KL KD

Cwiczenia

Realizacja wybranego zaplanowanego jadtospisu.
. . W12, W13

L. . Przygotowanie wybranych potraw stosowanych w dietach

Cwiczenia 1 .y . u7-Ul1l

eliminacyjnych K1-K4

6. LITERATURA

Obowigzkowa

1. Palich P., Ocieczek A., Zarys technologii zywnosci i towaroznawstwa, Wyd. Uczelniane TiH,
Bydgoszcz 2004
2. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B., Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami
technologii, Wyd. SGGW, Warszawa 2010
3. Czarniecka-Skubina E (red.), Technologia gastronomiczna, Wy. SGGW, Warszawa 2016

Uzupetniajgca

7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA SIE

Symbol
przedmiotowego

efektu uczenia sie

Sposoby weryfikacji efektu uczenia sie

Kryterium zaliczenia

W1-W18

Egzamin

Kryteria ocen z
egzaminu korncowego:

ol
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65-71% - dostateczny
(3,0)

72-78% - dos¢ dobry
(3,5)

79-85% - dobry (4,0)
86-92% - ponad dobry
(4,5)

93-100% - bardzo
dobry (5,0)

Ul1-Ué6

Przygotowanie jadtospisu zgodnie z zaleceniami
nauczyciela (12 pkt.)

— planowanie diety, (2
pkt.)

— wyrazenie ilosci
produktéw i potraw
w gramach i miarach
domowych (2 pkt.)

— obliczenie wartosci
energetycznej i
odzywczej jadtospisu
(2 pkt.)

— zaplanowanie listy
niezbednych do
sporzadzenia diety
(2 pkt.)

— podanie instrukgcji
dotyczacych
przygotowania
positkow (2 pkt.)

— podanie wskazéwek
utatwiajgcych
stosowanie diety (2
pkt.)

zaliczenie od 8 pkt.

U1, u7-12

wykonanie jadtospisu/potrawy (12 pkt)

— kompletnos¢ stroju,
przestrzeganie
zasad higieny
osobistej (2 pkt.)

— przygotowanie
potraw (2 pkt.)

— prezentacjai
omowienie
przygotowanej
potrawy, dyskusja
(6 pkt.)

— sprzgtanie po
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zajeciach (2 pkt.)
zaliczenie od 8 pkt.

8.

| NFORMACJE DODATKOWE (informacje istotne z punktu widzenia nauczyciele niezawarte w
pozostate]j czesci sylabusa, np. czy przedmiot jest powigzany z badaniami
naukowymi, szczegdtowy opis egzaminu, informacje o kole naukowym)
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