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Bilans godzin i punktow ECTS

taczny nakfad pracy studenta
Zajecia z bezposrednim udziatem
nauczyciela

Praca wtasna studenta

Nakfad pracy zwigzany z zajeciami o
charakterze praktycznym
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60 2



Forma

Wyktad

Konwersatorium

Cwiczenia w pracowniach

Lektorat
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Sem | Sem Il Sem Il
Godz.

Forma zal.

Godz.

Forma zal.

Godz.
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Godz.
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Godz.

*godzina (lekcyjna)oznacza 45 minut

Opis przedmiotu

Sem IV

SemV
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E

Sem VI

30
Z/0

15

Zatozeniemprzedmiotu jest przekazanie wiedzy o technikach kulinarnych i procesach technologicznych
wykorzystywanych w przemysle spozywczym oraz gastronomii. Student nabywa wiedze o wspotczesnych
trendach w produkcji przemystowej produktéw spozywczych oraz potraw, urzgdzeniach i wyposazeniu
zaktadow spozywczych i gastronomicznych oraz zostaje zapoznany z metodami przetwarzania i utrwalania

Zywnosci

Kierunkowe efekty
uczenia sie

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy — Student zna i rozumie:

K_W03

K_W06

K_Wo07

Posiada zaawansowang wiedze z zakresu biochemii,
analizy zywnos$ci, toksykologii zywnosci, chemii
zywnosci, mikrobiologii ogolnej i zywnosci oraz
parazytologii.

Zna technologie potraw, biotechnologie oraz podstawy
towaroznawstwa zywnosci.

Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami
ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji
zywnosci w zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu
spozywczego oraz wspétczesne systemy zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.

Umiejetnosci — student potrafi

K_U11

K_U23

Potrafi dobra¢ odpowiednie surowce do produkcji potraw
stosowanych w dietoterapii oraz zastosowaé
odpowiednie techniki sporzgdzania potraw.

Potrafi wykona¢ analize zawartosci podstawowych
sktadnikéw odzywczych w zywnos$ci oraz umie wyjasnic
przemiany chemiczne zachodzgce w trakcie
przetwarzania Zywnos$ci.

Kompetencji spotecznych — Student jest gotéw do:

K_KO03

K_KO08

Ma swiadomos$¢ koniecznosci statego doksztatcania sie.

Potrafi bra¢ odpowiedzialno$¢ za wtasne dziatania i
organizacje pracy wtasnej zgodnie z zasadami
bezpieczenstwa pracy.

Tresci programowe

Metody weryfikacji efektow
uczenia

Kolokwia czastkowe,
obserwacja pracy studenta,
egzamin

Egzamin, kolokwia
czastkowe, obserwacja pracy
studenta, sprawozdania z
¢wiczen
Egzamin, obserwacja pracy
studenta

Sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
Sprawozdanie z ¢wiczen,
kolokwia czgstkowe,
Obserwacja pracy studenta

Obserwacja pracy studenta
Obserwacja pracy studenta



Metody nauczania
Wyktad
Prezentacja
multimedialna
Prezentacja
multimedialna
Prezentacja
multimedialna
Prezentacja
multimedialna
Prezentacja
multimedialna
Prezentacja
multimedialna
Cwiczenia
¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

¢wiczenia laboratoryjne

Tresci programowe

Organizowanie proceséw technologicznych
Podstawowe definicje i terminy wystepujace w
technologii zywnosci i ich znaczenie

Zaplecze surowcowe przetworstwa pozywczego
Operacje w technologii zywnosci

Opakowania w przetwadrstwie zywnosci

Wybrane branze przemystu spozywczego
Podstawowe techniki przygotowania i sporzgdzania

potraw.

Zastosowanie ziemniakdw w technologii potraw. Ocena
przydatnosci odmianowej na przyktadzie ziemniaka.

Wptyw obrdébki technologicznej warzyw i owocow na
zmiany jakosciowo iloSciowe.

Technologia potraw z drobiu.
Wykorzystanie nasion roslin strgczkowych w technologii
potraw.

Wypiek pieczywa pszennego, pszenno- zytniego,
Zytniego -ocena sensoryczna i odzywcza.

Technologia produkcji dietetycznych potraw z kasz.
Przygotowanie oraz ocena zywieniowa ciasteczek
dietetycznych.

Strukturotwdrcza rola jaj w technologii potraw.
Ocena jakosciowa mak i makarondéw. Sporzadzanie
potraw na bazie mak i makarondw.

Technologia potraw z mleka i produktéw mlecznych.
Zastosowanie ttuszczow pokarmowych w technologii
potraw.

Technologia produkcji zup.

Metody weryfikacji
Egzamin
Egzamin
Egzamin
Egzamin
Egzamin

Egzamin

sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe
sprawozdanie z ¢wiczen,
obserwacja pracy studenta,
kolokwia czgstkowe



Kryteria oceny

Obecnosé na

Ocena zajeciach [%] Szczegotowe kryteria oceny
5,0 | bardzo dobra 90-100% % punktéw: 95-100; Srednia ocen >4,75
4,5 | plus dobra 80-89% % punktdw: 90-94; Srednia ocen 4,5-4,74
4,0 | dobra 70-79% % punktdw: 80-89; Srednia ocen 4,0-4,49
3,5 | plus dostateczna 60-69% % punktéw: 70-79; Srednia ocen 3,5-3,99
3,0 | dostateczna 50-59% % punktdw: 60-69; Srednia ocen 3,0-3,49
2,0 | niedostateczna <50% % punktdw: <60; Srednia ocen <3,0

Wymagania wstepne

Dietetyka ogdlna, Podstawy zywienia cztowieka, Biochemia ogdlna i zywnosci, Chemia ogdlna i zywnosci,
Biotechnologia, Higiena i toksykologia zywnosci, Mikrobiologia ogdlna i zywnosci
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