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14 Wymagania wstepne

1. Podstawowa wiedza z zakresu technologii zywnosci, dietetyki/dietoterapii, zywienia i fizjologii
cztowieka.
C1 Zdobycie wiedzy zwigzanej z procesami technologicznymi w gastronomii oraz ze zmianami
zachodzacymi w Zywnosci podczas przygotowania potraw.
c2 Zdobycie wiedzy i umiej¢tnosci w kierunku wykorzystania surowcow pochodzenia roslinnego
i zwierzgcego w technologii gastronomiczne;j.
c3 Zdobycie wiedzy i umiejetnosci na temat technologii sporzadzania potraw dietetycznych.
c4 Zdobycie wiedzy zwigzanej z zapewnieniem jakosci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego potraw.
C5 Nabycie zdolnosci do pracy w zespole oraz umiejgtnosci kierowania zespotem.
16 Efekty ksztatcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych
nr student, ktéry zaliczyt przedmiot, potrafi: odniesienie do celéw przedmiotu
WIEDZA
EKO1 Posiada wiedze na temat technologii sporzadzania potraw Cl-c4
w oparciu o zasady zdrowego zywienia.
EKO2 Ma wiedze zwigzang z zapewnieniem jakoS$ci i bezpieczenstwa Cl-c4
zdrowotnego potraw oraz posiada znajomo$¢ zasad BHP
I ergonomii.
EKO3 Posiada wiedze dotyczaca zmian zachodzacych w zywnosci Cl-c4
podczas przygotowania potraw.
UMIEJETNOSCI
EKO4 Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowca do produkcji Cl-C5
potraw specjalnego przeznaczenia.
EKO5 Posiada umiejetnos¢ przygotowania potraw W oparciu o0 zasady Cl1-C5
zdrowego zywienia.
EKO6 Przewiduje zmiany cech fizykochemicznych sktadnikow, Cl-cC4

surowcoOw 1 zywnosci oraz jej trwalo$ci 1 bezpieczenstwa pod
wptywem podstawowych procesow technologicznych.




KOMPETENCJE
EKO7 Dba o zachowanie zasad etyki, estetyki, savoir vivre oraz BHP C4-C5
i ergonomii w wykonywanej pracy i kontaktach
interpersonalnych.
EKO8 Kontynuuje nauke przez cate zycie zawodowe w celu statego C1-GC5
uaktualniania wiedzy i1 umiej¢tnosci zawodowych.
forma zajec - wyktady liczba liczba odniesienie do efektéw
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
suma godzin
forma zajec — zajecia praktyczne liczba liczba odniesienie do efektéw
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
suma godzin
forma zajec - laboratoria liczba liczba odniesienie do efektéw
godzin S godzin NS ksztatcenia dla przedmiotu
LO1 Szkolenie BHP, zapoznanie si¢ 4 EKO02, EK07, EKO08
z przepisami sanitarno-higienicznymi
oraz z pracg urzadzen w pracowni
technologicznej.
L02 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO01 - EK08
z cukrzycg typu 1 IL.
LO03 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO1 - EKO8
z otyloscia.
LO4 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO01 - EKO08
z wybranymi chorobami przewodu
pokarmowego.
LO5 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO1 - EKO8
z wybranymi chorobami tarczycy.
LO6 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO1 - EKO8
z dng moczanowa.
LO7 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO01 - EKO08
z nietolerancja pokarmowg na wybrane
produkty spozywcze.
LO08 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO1 - EKO8
z reumatoidalnym zapaleniem stawow.
L09 Sporzadzanie dan dietetycznych dla osob 4 EKO1 - EKO8
Z osteoporoza.
L10 Technologia potraw dietetycznych 4 EKO01 - EK08
zmniejszajacych ryzyko chorob
nowotworowych.
L11 Technologia potraw dietetycznych 4 EKO01 - EK08
0 znaczeniu probiotycznym.
L12 Technologia potraw dietetycznych 4 EKO01 - EK08
0 obnizonej zawarto$ci cholesterolu.
L13 Technologia dietetycznych potraw 4 EKO01 - EK08
energetyzujacych.
L14 Technologia potraw dietetycznych dla os6b 4 EKO01 - EK08
obcigzonych stresem.
L15 Technologia potraw dietetycznych 4 EKO01 - EK08
hamujacych proces starzenia.
suma godzin 60
1. Prezentacja multimedialna
2. Dyskusja




3. Literatura przedmiotu

4. Instruktaz/poradnictwo/pokaz
F1. Umiejetnos¢ praktyczna w sporzadzaniu okreslonych potraw
F2. Obecnos¢ i aktywno$¢ na zajegciach
P1. Kolokwium czastkowe
forma aktywnosci srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
S NS
Godziny kontaktowe z 60
nauczycielem
Przygotowanie si¢ do zajec 12
Przygotowanie si¢ do 8
zaliczenia koncowego
SUMA 80
SUMARYCZNA LICZBA 3
PUNKTOW ECTS DLA
PRZEDMIOTU

21 Literatura podstawowa i uzupetniajaca

Literatura podstawowa:

1.  Czarniecka-Skubina Ewa. Technologia gastronomiczna. SGGW Warszawa 2016.

2. Redakcja naukowa: prof. dr hab. Franciszek Swiderski, dr hab. Bozena Waszkiewicz-Robak,
prof. nadzw. SGGW. Towaroznawstwo zywnosSci przetworzonej z elementami technologii.
Wydawnictwo SGGW Warszawa 2010.

3. Sikorski Zdzistaw, Staroszczyk Hanna. Chemia Zywnosci. Gtowne sktadniki zywnosci.
Wydawnictwo WNT Warszawa 2015.

4.  Sikorski Zdzistaw, Staroszczyk Hanna. Chemia Zywnoéci. Biologiczne whasciwosci sktadnikow
zywnos$ci. Wydawnictwo WNT Warszawa 2015.

5. Grzymistawski Marian, Gawecki Jan. Zywienie Cztowieka zdrowego i chorego. Wydawnictwo
Naukowe PWN Warszawa 2012.

6.  Grajek Wlodzimierz. Przeciwutleniacze w zywnos$ci. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne
Warszawa 2007.

Literatura uzupetniajaca:
1. Kunachowicz Hanna, Przygoda Beata, Nadolna Irena, Iwanow Krystyna. Tabele sktadu i wartosci
odzywczej zywnosci. Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2005.
2. Mitek Marta, Leszczynski Krzysztof. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia
roslinnego. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014.
3.  Stowinski Mirostaw. Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia zwierzgcego
I podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW Warszawa 2014.

Laboratoria koncza sie¢ zaliczeniem z oceng.

Warunkiem zaliczenia zaje€ jest:

- Przygotowanie przez studenta potraw specjalnego przeznaczenia zgodnego z tematykq zrealizowanych
zajec, omowienie doboru surowca i techniki sporzqdzenia wybranej potrawy oraz danej receptury. Ocenie
poddana zostanie takze praca studenta w pracowni technologicznej oraz ocena pracy zespotowej

(czy student kierowat si¢ np.: zasadami etyki, estetyki, savoir vivre oraz BHP i ergonomii).

- Student moze uzyskac¢ oceny czgstkowe za aktywny udzial w zajeciach (obserwacja zaangazowania
studenta podczas zaje¢, dyskusja).

- Kolokwium czgstkowe w trakcie semestru.

Oceng koncowg z zaje¢ stanowi §rednia arytmetyczna z wszystkich uzyskanych ocen.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie pozytywnych ocen z wyzej wymienionych zadan.




1. Bezposrednich informacji o problematyce zaje¢ 1 tresciach programowych udziela Prowadzacy
w trakcie zaje¢ 1 podczas konsultacji

2. Zajecia odbywac si¢ bedg w PSW w Bialej Podlaskiej

3. Zajecia odbywac si¢ beda zgodnie z aktualnym planem zajec

4. Konsultacje odbywac si¢ beda zgodnie z obowigzujacym terminarzem

*do decyzji koordynatora

Tabela podsumowujaca
Odniesienie danego

k fﬂ:kt . efektu do efektow Cele przedmiotu Jresel Nal;lzq;:lzli(at/ WL Sposdb oceny
sztatcenia kierunkowych programowe ydaktyczne

EKO1 K_W06, K W17, Cl-C4

K_K03 LO1-L15 1-4 F1-F2,P1
EKO02 K_W07, K_KO03 Ci-C4 LO1 1-4 F1-F2,P1
EKO3 K_W06, K_KO03 Cl-C4 LO01-L15 1-4 F1-F2,P1
EKO04 K_U11l, K K03 Cl-C5 LO01-L15 1-4 F1-F2,P1
EKO05 K_U11l, K K03, Cl1-C5 ; 1-4 )

K_KO08, K_K10 LO01-L15 F1-F2,P1
EKO06 K_U26, K_KO03 Ci-C4 LO1-L15 1-4 F1-F2,P1
EKO7 K_KO03, K_KO08, C4-C5 1-4

K K09, K_K10 LO1 F1-F2,P1
EKO08 K_KO03, K_KO08 Cl-C5 LO1-L15 1-4 F1-F2,P1




