UNIWERSYTET MEDYCZNY

M. P1ASTOW SLASKICH WE WROCLAWIU

Zatacznik nr 5

do Uchwaty Senatu Uniwersytetu Medycznego
we Wroctawiu nr 2186

z dnia 01 lipca 2020 r.

Sylabus na rok akademicki: 2020/2021
Cykl ksztatcenia: 2018-2021

Opis przedmiotu ksztatcenia

Nazwa modutu/przedmiotu

Grupa szczegétowych efektéw
ksztatcenia

Technologia zywienia

Kod grupy Nazwa grupy

Wydziat

Nauk o Zdrowiu

Kierunek studiéw

Dietetyka

Jednostka realizujaca
przedmiot

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Specjalnosci

Poziom studiow

jednolite magisterskie [*
| stopnia X

[l stopnia [

[l stopnia [
podyplomowe [

Forma studiow

X stacjonarne  [Jniestacjonarne

Rok studiow

Semestr
studiow:

[J zimowy
X letni

Typ przedmiotu

X obowigzkowy
[] ograniczonego wyboru

[1 wolny wybdr/ fakultatywny

Rodzaj przedmiotu

X kierunkowy [ podstawowy

Jezyk wyktadowy X polski [Jangielski  [linny
* zaznaczy¢ odpowiednio, zamieniajgc [J na X
Liczba godzin
Forma ksztatcenia
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Semestr zimowy:

Ksztatcenie bezposrednie
(kontaktowe)

Ksztatcenie zdalne
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne
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Semestr letni:

Ksztatcenie bezposrednie

(kontaktowe) 30

Ksztatcenie zdalne

. 15
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Razem w roku:

Ksztatcenie bezposrednie

(kontaktowe) 30

Ksztatcenie zdalne

. 15
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Cele ksztatcenia: (max. 6 pozycji)

C1. przekazanie wiedzy z zakresu prawidtowego planowania i prowadzenia proceséw technologicznych w
zaktadach zywieniowych typu zamknietego i otwartego

C2. zapoznanie studentow z metodami obrobki surowcow i ich wptywem na wartos¢ odzywczg i jakosé
produktu finalnego

C3. przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki surowcoéw pochodzenia roslinnego i mozliwosci ich
wykorzystania w gastronomii

C4. przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki surowcoéw pochodzenia zwierzecego i mozliwosci ich
wykorzystania w gastronomii

C5. uswiadomienie studentom jak wazna w pracy dietetyka jest wiedza teoretyczna i praktyczna z zakresu
technologii gastronomii w kontekscie wartosci odzywczej, jakosci i bezpieczenstwa potraw

Macierz efektéw ksztatcenia dla modutu/przedmiotu w odniesieniu do metod weryfikacji zamierzonych efektéw
ksztatcenia oraz formy realizacji zaje¢:

Metody weryfikacji
Numer efektu Numer efektu i ) ) osiggniecia Forma zajeé
) ) Student, ktéry zaliczy modut/przedmiot ) NS ) )€
ksztatcenia ksztatcenia ) ) ) zamierzonych efektow dydaktycznych
) ) wie/umie/potrafi ) ) ) )
przedmiotowego | kierunkowego ksztatcenia (formujace i ** wpisz symbol
podsumowujgce)
Student  wskazuje  zwigzek  technologii ) ) .
isemne zaliczenie
OMl—WO]‘ K_W06 przygotowania  potraw i  positkéw  z P witadu WY
racjonalnym zywieniem Y
Student rozpoznaje i nazywa rdézne rodzaje
surowcow, potproduktéw i wyrobdéw obserwacja
OMl—WO]‘ K_W06 gotowych, a takze definiuje  czynniki odpowiedz ustna lub CN
determinujace jakos$¢ i przydatnos¢ surowcow pisemna

w technologii gastronomii

odpowiedz ustna lub

o L ) . pisemna
Student  definiuje, opisuje i objasnia . .
d b
OMl—WO]' K W06 technologie  produkcji  réznych  rodzajow sprawoz ,anllez F)rze 1egy WY' CN
- cwiczen

potraw tradycyjnych i dietetycznych. . ) .
pisemne zaliczenie

wyktadu

L odpowiedz ustna lub
Student  objasnia  podstawowe  procesy

OM1_wol K_WO06 zachodzace w zywnosci w czasie obrdbki pisemna WY, CN

pisemne zaliczenie

kulinarnej
wyktadu
Student opisuje metody i techniki produkcji odpowiedz ustna lub
OMl—WO]' K_WO7 réznych potraw z uwzglednieniem zasad pisemna WY, CN

zapewnienia bezpieczerstwa zywnosci pisemne zaliczenie
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wyktadu

odpowiedz ustna lub

K W07 Student okresla podstawowe zasady semna
OM1_wo1 - organizacji procesu technologicznego w ) P iczeni WY, CN
isemne zaliczenie
K_WOS zaktadach gastronomicznych. P
wyktadu
Student  wyjasnia  wptyw  nieprawidtowo o,
| technologi odpowied? ustna lub
zaplanowanego procesu technologicznego na )
isemna
OM1_Wo04 K W23 jako$¢ produktu finalnego w kontekscie ) P o WY, CN
— ) ) ) ) pisemne zaliczenie
profilaktyki choréb spotecznych i
) . wyktadu
dietozaleznych
obserwacja pracy
Student potrafi zaprojektowac, $ledzi¢ i indywidualnej
OM1 _U02 K _Ull nadzorowaé prosty proces technologiczny w | obserwacja pracy w grupie WY, CN
zakfadzie gastronomicznym. sprawozdania z przebiegu
¢wiczen
obserwacja pracy
indywidualnej
Student dobiera i uzytkuje maszyny i b y g )
) ] ) obserwacja pracy w grupie
urzadzenia, niezbedne do rawidtowego
OM]‘—UOZ K Ull 2 ) < P ] & sprawozdania z przebiegu CN
— przeprowadzenia procesu technologicznego, cwiczen
wicz
zgodnie z przeznaczeniem i zasadami BHP o,
odpowied? ustna lub
pisemna
Student identyfikuje i ocenia zagrozenia .
bezpieczenstwa  zywnosci  wynikajgce  z obserwacja pracy CN
OM1_u02 K_Ul1 . 4 o . indywidualne]
— - nieprawidtowego planowania i prowadzenia . )
) obserwacja pracy w grupie
procesu produkcyjnego
obserwacja pracy
indywidualnej
) . obserwacja pracy w grupie
Student wykorzystuje  zdobytg wiedze do
OMl_UO4 K Ul8 ) y' v J” via ¢ sprawozdania z przebiegu CN
— rozwigzywania sytuacji problemowych L,
¢wiczen
odpowied? ustna lub
pisemna
Student wykazuje Swiadomos¢ i zrozumienie obserwacja pracy
OM1 KO1 zfozonosci  réznych  aspektéw  procesu indywidualnej
— K_KOl technologicznego oraz jest otwarty na nowe | obserwacja pracy w grupie WY, CN
rozwigzania techniczne i technologiczne sprawozdania z przebiegu
stosowane w zakfadach gastronomicznych. cwiczen
Student jest $wiadomy roli technologii b .
- . obserwacja pracy
rodukcji otraw we wdrazaniu zasad
OMl_KOZ K K06 p s nep o ) ) indywidualnej CN
— racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i ! .
obserwacja pracy w grupie
chorych.
Student dba o zachowanie zasady dobrej obserwacja pracy
OM1_KO03 K K09 , o A o A
— praktyki higienicznej w procesie indywidualnej CN
produkcyjnym,. obserwacja pracy w grupie

** WY - wyktad; SE - seminarium; CA - ¢wiczenia audytoryjne; CN - ¢wiczenia kierunkowe (niekliniczne); CK - ¢wiczenia kliniczne; CL -

¢wiczenia laboratoryjne; CM — ¢wiczenia specjalistyczne (mgr); CS - ¢éwiczenia w warunkach symulowanych; LE - lektoraty; zajecia
praktyczne przy pacjencie - PP; WF - zajecia wychowania fizycznego (obowigzkowe); PZ- praktyki zawodowe; SK — samoksztatcenie, EL-

E-learning.

Prosze oceni¢ w skali 1-5 jak powyzsze efekty lokujg panstwa zajecia w dziatach: przekaz wiedzy, umiejetnosci

czy ksztattowanie postaw:

Wiedza: 5

Umiejetnosci: 5

Kompetencje spoteczne: 3

Nakfad pracy studenta (bilans punktéw ECTS):

Forma naktadu pracy studenta

Obcigzenie studenta (h)
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(udziat w zajeciach, aktywnos¢, przygotowanie itp.)

1. Godziny kontaktowe: 30
2. Godziny w ksztatceniu zdalnym (e-learning itp.) 15
2. Czas pracy witasnej studenta (samoksztatcenie): 30
Sumaryczne obcigzenie pracy studenta 75
Punkty ECTS za modut/przedmiotu 3
Uwagi

Tresc zajec’: (prosze wpisac¢ hastowo tematyke poszczegdlnych zajec z podziatem na forme zaje¢ dydaktycznych, pamietajac, aby

przektadata sie ona na zamierzone efekty ksztatcenia)

Wyktady

1. Organizacja zywienia w zaktadach gastronomicznych. Podstawy gastronomii z uwzglednieniem
planowania procesu technologicznego i jego znaczenie w technologii zywienia.

2. Charakterystyka procesow technologicznych w gastronomii i ich wptyw na wartos$¢ odzywczg i jakos¢
produktu finalnego.

3. Wykorzystanie surowcow pochodzenia roslinnego w technologii gastronomii.

4. Wykorzystanie surowcow pochodzenia zwierzecego w technologii gastronomii.

5. Bezpieczenstwo zywnosci z uwzglednieniem systemdw produkcji potraw. Zaliczenie wyktadu.

Cwiczenia

1. Cwiczenia wprowadzajace: zapoznanie z zasadami BHP i PPOZ oraz organizacjg pracy w pracowni
gastronomicznej. Zaznajomienie Studentdw z wyposazeniem pracowni gastronomiczne;.
Przedstawienie i omdwienie zasad zaliczenia przedmiotu — 1h

2. Ocena przydatnosci technologicznej surowcoéw w technologii gastronomii na przyktadzie owocow i
warzyw (wydajnos¢ procesu, koszt procesu, jako$¢ sensoryczna potraw) — 4h

3. Ocena przydatnosci technologicznej surowcow w technologii gastronomii na przykfadzie réznych
gatunkow miesa zwierzat rzeznych i drobiu oraz réznych metod obrébki termicznej (wydajnosc
procesu, koszt procesu, jako$¢ sensoryczna potraw) — 4h

4. Praktyczne wykorzystanie miar i wag domowych oraz weryfikacja i projektowanie receptur z
uwzglednieniem doboru technik kulinarnych oraz proporcji wykorzystywanych surowcow — 4h

5. Technologia sporzadzania potraw macznych oraz wptyw wybranych metod obrdébki termicznej na
jakos¢ finalng potraw — 4h

6. Przydatnos$¢ roznych gatunkéw ryb i owocéw morza w technologii zywienia. Ocena jakosci potraw —
4h

7. Wybdr surowcodw i obrébka technologiczna zalecana w produkcji catodziennych racji pokarmowych
opracowanych zgodnie z zatozeniami wybranych diet — 4h

8. Technologia sporzadzania ciast i deseréw — 4h

9. Zaliczenie ¢wiczen — 1h

Literatura podstawowa: (wymieni¢ wg istotnosci, nie wiecej niz 3 pozycje)
1. ZalewskiS. Podstawy technologii gastronomicznej, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne 1997.
2. Czarniecka-Skubina E. Technologia gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016
Literatura uzupetniajaca i inne pomoce: (nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet - Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking Vol.
2-4, Bellevue: The Cooking Lab, 2011

Wymagania dotyczace pomocy dydaktycznych: (np. laboratorium, rzutnik multimedialny, inne...)
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Warunki wstepne: (minimalne warunki, jakie powinien student spetni¢ przed przystgpieniem do
modutu/przedmiotu)

Przed przystgpieniem do realizacji przedmiotu, Student powinien uzyskac zaliczenie z przedmiotow:
- Technologia zywnosci i potraw

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: (okresli¢c forme i warunki zaliczenia zaje¢ wchodzacych w zakres
modutu/przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego teoretycznego i/lub praktycznego, jego forme
oraz wymagania jakie student powinien spetni¢ by go zda¢, a takze kryteria na poszczegdlne oceny)

Warunki zaliczenia ¢wiczen:

- udziat w ¢wiczeniach jest obowigzkowy,

- zaliczenie ¢wiczen uzyska Student, ktory odbyt nie mniej niz 80% ¢wiczen (20% musi by¢ usprawiedliwione
zwolnieniem/zaswiadczeniem lekarskim),

- nieprzygotowanie do zaje¢ (stréj ochronny, obuwie zmienne, nakrycie gtowy, brak wiedzy odnosnie
realizowanego ¢wiczenia) stwarza zagrozenie dla innych uczestnikow zajeé, co skutkuje brakiem mozliwosci
jego wykonania (nieobecnosé nie podlegajgca usprawiedliwieniu),

- w trakcie trwania ¢wiczen Student otrzymuje punkty za: obecnos$é, dyzury, sprawozdania oraz kartkéweki.
Zaliczenie otrzyma Student, ktory oddat wszystkie sprawozdania oraz uzyskat przynajmniej 60% ogdlnej sumy
punktow mozliwych do zdobycia w trakcie realizacji ¢wiczen.

Warunki zaliczenia wyktadu:

- uczestnictwo w wyktadach jest obowigzkowe,

- do pisemnego zaliczenia wyktadu moze przystgpi¢ Student, ktéry uczestniczyt w nie mniej niz 80% wyktaddw
oraz uzyskat przynajmniej 60% ogdlnej sumy punktéw z éwiczen,

- zaliczenie wyktadu na nie mniej niz 60% ogdlnej sumy punktéw mozliwych do zdobycia skutkuje zaliczeniem
przedmiotu ,Technologia zywienia”.

Ocena: Kryteria oceny: (tylko dla przedmiotéw/modutéw koriczacych sie egzaminem, )
Bardzo dobra
(5,0)
Ponad dobra
(4,5)
Dobra
(4,0)
Dosc¢ dobra
(3,5)
Dostateczna
(3,0)
Kryteria zaliczenia przedmiotu na zaliczenie (bez oceny)
- do pisemnego zaliczenia wyktadu moze przystgpic¢ Student, ktéry uczestniczyt
w nie mniej niz 80% wyktadéw oraz uzyskat przynajmniej 60% ogdlnej sumy
zaliczenie punktow z ¢wiczen,
- zaliczenie wyktadu na nie mniej niz 60% ogdlnej sumy punktéw mozliwych do
zdobycia skutkuje zaliczeniem przedmiotu , Technologia zywienia”.




,;'

%@ UNIWERSYTET MEDYCZNY
M. P1ASTOW SLASKICH WE WROCLAWIU

Zatacznik nr 5

do Uchwaty Senatu Uniwersytetu Medycznego
we Wroctawiu nr 2186

z dnia 01 lipca 2020 r.

Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot:

Katedra Zywienia Cztowieka

Adres jednostki:

Chetmonskiego 37, 51-630 Wroctaw

Numer telefonu:

713207758

E-mail:

kzcz@upwr.edu.pl

Osoba odpowiedzialna za przedmiot
(koordynator):

Maciej Bienkiewicz

Numer telefonu:

713207756

E-mail:

maciej.bienkiewicz@upwr.edu.pl

Wykaz oséb prowadzacych poszczegdlne zajecia:

. . Stopied / tytut Dyscyplina Wykonywany Forma prowadzenia
Imie i nazwisko: naukowy lub i} o
naukowa: zawod: zajec:
zawodowy:
technologia adiunkt
Maciej Bienkiewicz drinz. zywnosci i naukowo- wyktad
Zywienie dydaktyczny
technologia asystent
Robert Gajda drinz. zZywnosci i naukowo- ¢wiczenia
Zywienie dydaktyczny
. technologia asystent
Jagoda Ambrozik- .. . P g v . .
Haba drinz. Zywnosci i naukowo- ¢éwiczenia
Zywienie dydaktyczny

Data opracowania sylabusa

28.02.2021

Podpis Kierownika jednostki prowadzgcej zajecia

Podpis Dziekana wydziatu zlecajgcego przedmiot:

Imie i nazwisko autora (autoréw) sylabusa:

dr inz. Maciej Bienkiewicz




