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Koordynator Agata Skop-Lewandowska
przedmiotu
Prowadzacy zajecia Petna lista prowadzacych dostepna na stronie usosweb.uj.edu.pl w zaktadce Katalog

- Przedmioty.

Okres Forma weryfikacji uzyskanych efektow uczenia sie Liczba
Semestr 1 zaliczenie na ocene punktow ECTS
2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec
seminarium: 10
¢wiczenia: 10
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https://www.usosweb.uj.edu.pl/kontroler.php?_action=katalog2/przedmioty/pokazPrzedmiot&prz_kod=LE.DK.2S.1f2396

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Zapoznanie studentéw z zagadnieniem doboru produktéw spozywczych oraz metod obrébki kulinarnej

Cl zalecanych w wybranych dietach leczniczych.

Praktyczne wykonanie wybranych potraw i positkéw z okresleniem wptywu rodzaju i gatunku produktu
C2 spozywczego oraz metod obrébki kulinarnej na jakos$¢, trwatosé, smakowitos¢ przyrzadzonych potraw. Ocena
organoleptyczna.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty w zakresie uczenia sie Metody weryfikacji
Wiedzy - Student zna i rozumie:
w1l Zasady doboru odpowiednich gatunkéw ryb, owocéw | DK_KDR_WO03 projekt
morza i thuszczédw oraz zalecanych metod kulinarnych
w przygotowaniu potraw obowigzujacych w zywieniu
dietetycznym.
W2 Zasady doboru odpowiednich gatunkéw warzyw DK _KDR W03, projekt
i owocdw, w tym nasion roslin strgczkowych oraz DK _KDR W04
technologie przygotowania potraw w zywieniu
dietetycznym.
W3 Zasady doboru odpowiednich produktéw i przetworéw | DK_KDR_WO03 projekt
mlecznych oraz roslinnych produktéw
mlekopodobnych, w tym metody obrébki kulinarnej
wykorzystywanych w przygotowywaniu diet
leczniczych.
Umiejetnosci - Student potrafi:
ul Oceni¢ jakos¢ wybranych produktéw spozywczych pod | DK_KDR_UQ5 sprawozdanie z
wzgledem odzywczym, organoleptycznym wykonania zadania,
i technologicznym w aspekcie przygotowania potraw obserwacja pracy
zgodnych z wymogami diet leczniczych. uczestnika
Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:
K1 Pracy w grupie, samodzielnego rozwigzywania sytuacji | DK_KDR_K03 sprawozdanie z

problemowych, obserwacji i analizy efektéw procesu
dziatania, krytycznego myslenia i wyrazania opinii.

wykonania zadania,
obserwacja pracy
uczestnika

Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Rodzaje zajec studenta . . s
na zrealizowane rodzaje zajec

seminarium 10
¢wiczenia 10
sporzadzenie sprawozdania 5
przygotowanie do ¢wiczen 10
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zbieranie informacji do zadanej pracy

przygotowanie projektu

konsultacje indywidualne

taczny naktad pracy studenta

Liczba godzin kontaktowych

Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze
praktycznym

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Tresci programowe

Tresci programowe

Ryby i owoce morza w zywieniu cztowieka chorego.
Podziat , wartos¢ odzywcza, metody utrwalania,
metody obrébki technologicznej oraz potrawy z ryb i
owocOw morza. Ttuszcze kuchenne, piekarskie i
cukiernicze.

Warzywa i owoce jako niezbedna skladowa positkdw i
potraw wykorzystywanych w zywieniu 0séb chorych.

Zastosowanie produktéw mlecznych oraz roslinnych
produktéw mlekopodobnych w przygotowywaniu
wybranych diet leczniczych.

Ocena wptywu gatunku, metod utrwalenia, metod
obrdbki technologicznej na jakos$¢, trwatosé,
smakowitos¢ ryb i owocéw morza. Ocena
organoleptyczna. Wykorzystanie ttuszczy w dietach
leczniczych.

Technologia przygotowania positkéw i potraw z
owocdw, warzyw oraz nasion roslin strgczkowych.
Ocena jakosci, trwatosci, smakowitosci produktow.
Ocena organoleptyczna.

Ocena wptywu rodzaju, gatunku oraz metody
utrwalenia mleka i produktédw mlecznych oraz
mlepokopdobnych produktéw roslinnych na jakos¢,
trwatos¢ i smakowito$¢ przygotowywanych potraw.
Dobér metod obrébki technologicznej produktéw
mleczarskich w przygotowywaniu diet leczniczych.
Ocena organoloeptyczna.

10

10

Liczba godzin
60

Liczba godzin
20

Liczba godzin
10

Efekty uczenia sie dla | Formy prowadzenia

przedmiotu

w1

w2

W3

ul, Kl

UL K1

Ul K1

Informacje rozszerzone

Metody nauczania :

zajec

seminarium

seminarium

seminarium

¢wiczenia

¢wiczenia

¢wiczenia

Cwiczenia, Cwiczenia laboratoryjne, Dyskusja, Film dydaktyczny, Metoda projektéw, Praca w grupie, Seminarium, Wyktad z
prezentacja multimedialng
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Rodzaj zajec Formy zaliczenia Warunki zaliczenia przedmiotu

seminarium projekt Warunkiem zaliczenia seminarium jest przygotowanie i
przedstawienie prezentacji na wskazany temat.
¢wiczenia sprawozdanie z wykonania zadania, | Warunkiem zaliczenia ¢wiczen jest przygotowanie i
obserwacja pracy uczestnika oddanie poprawnie wykonanego sprawozdania z
kazdych zajec realizowanych w laboratorium
kuchennym.

Dodatkowy opis

Ocena z przedmiotu jest Srednia z ocen czastkowych otrzymanych z poszczegélnych sprawozdanh oraz prezentacji. Kryteria
zaliczenia sprawozdania student poznaje na pierwszych zajeciach. Na ocene bdb student musi uzyska¢ 95-100% realizacji
kryteridw. Aby uzyskac zaliczenie wymagane jest minimum 50% realizacji kryteriéw.

Student nie ma prawa do nieobecnosci nieusprawiedliwione]. Nieobecnos¢ usprawiedliwiong (z powoddéw zdrowotnych lub za
zgoda Dziekana) nalezy odrobi¢ w sposdb uzgodniony z osobg prowadzaca zajecia lub Koordynatorem. W przypadku
niezaliczenia niecbecnosci student nie zostanie dopuszczony do egzaminu/zaliczenia.

Jesli liczba nieobecnosci siega powyzej 20% zajec¢ kontaktowych dopuszczenie do zaliczenia wymaga indywidualnego
rozpatrzenia przez Koordynatora.

Wymagania wstepne

Uzyskane efekty ksztatcenia z zakresu zywienia cztowieka zdrowego i chorego oraz technologii zywnosci i potraw.

Literatura
Obowiazkowa

1. Zywienie cztowieka zdrowego i chorego Tom 2, Gawecki ., Grzymistawski M. (red.), Wyd. Naukowe PWN Warszawa,
2023.
2. Czarniecka - Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna Wyd. SGGW, Warszawa 2016

Dodatkowa

1. Marek Zina (red.): Technologia zywnosci i zywienia .Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszéw, 2014

Zasady korzystania z narzedzi Sl

Korzystanie z narzedzi sztucznej inteligencji odbywa sie wytgcznie z zachowaniem wymogdéw okreslonych w obowigzujgcych
przepisach prawa. Wykorzystanie narzedzi sztucznej inteligencji nie moze prowadzi¢ do naruszenia zasad rzetelnosci i
uczuciowosci akademickiej, w szczegdlnosci poprzez przypisywanie sobie autorstwa tresci, wynikéw lub efektéw pracy
wytworzonych z wykorzystaniem sztucznej inteligencji.
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod Tresé

Absolwent jest gotéw do wykonywania ztozonych zadah w grupach interdyscyplinarnych lub organizacjach
DK _KDR K03 ;
- = spotecznych i naukowych

Absolwent potrafi analizowac i wyjasniac ztozone mechanizmy wptywu zywienia na prawidtowy rozwdj,
DK _KDR_U05 . . ;
- = zdrowie oraz efekty leczenia cztowieka

Absolwent zna i rozumie role zywienia w profilaktyce i leczeniu choréb cywilizacyjnych, genetycznych oraz

DK_KDR_WO3 | 1 5r6b rzadkich

DK KDR W04 Absolwent zna i rozumie zasady konstruowania wyspecjalizowanych i spersonalizowanych wytycznych oraz
- = zalecen dla poszczegdlnych grup pacjentéw, z uwzglednieniem ich jednostek chorobowych
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