Zat. 1.1 -02

Skrocony opis modutu ksztalcenia

M uu_uu - Numer modutu zgodnie z planem
studiéw, oraz forma studiéw (stacjonarne -S;
niestacjonarne —N), rok akademicki w ktérym
modut bedzie realizowany

M D_NS 17 2018/2019

Kierunek lub kierunki studiéw

Dietetyka

Nazwa modultu ksztalcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Procesy technologiczne a warto$¢ odzywcza
Zywnosci
Technology processes and nutritional value of food

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Przedmiot do wyboru 2

Poziom modutu ksztatcenia

Il stopieh — studia stacjonarne

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

2 (1 pkt kontaktowe)

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

dr inz. Marzena Wtodarczyk-Stasiak

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Analizy i Oceny Jakos$ci Zywnosci

Cel modutu

Celem modutu jest zapoznanie studentow z
procesami technologicznymi i obrébkg kulinarng
zywnosci oraz ich wptywem na warto$¢ odzywczg

ZYyWnosci.
Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
efektéw kierunkowych Kierunkowego
DI2A_WO01 Ma pogtebiong wiedze na temat
zywnosci i jej  skiladnikéw
wykorzystywanych do
komponowania réznych diet
DI2A_W05, R2A_W01, R2
DI2A_U05 Ocenia jakosci Zywnosci
wykorzystujgc wiedze z zakresu
produkcji zywnosci.
R2A_U01
DI2A_KO02 Ma Swiadomosci Zhaczenia

spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za poradnictwo

dietetyczne oraz produkcje
zywnosci  wysokiej jakosci i
szeroko rozumianego  wptywu
produkcji zywnosci na stan
srodowiska.

R2A_K05, R2A_K06,M2_K03

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

Zaliczenie tresci wyktadowych — forma pisemna

Wymagania wstepne i dodatkowe

Znajomos$¢ podstawowych proceséw
technologicznych

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wyktady obejmujg zagadnienia z zakresu: zmian
zachodzacych w zywnosci pod wptywem procesow
technologicznych (magazynowania, mycia,
rozdrabniania, gotowania, pieczenia, duszenia,
smazenia, mrozenia, suszenia, zageszczania);




wplywu czynnikéw fizykochemicznych na surowiec
i produkt; omowienia wptywu wymienionych
procesOw na warto$é odzywczg produktu
Spozywczego.

Cwiczenia obejmujg: ocene wptyw proceséw
technologicznych na warto$¢ odzywczg produktéw
spozywczych, dobér obrdbki kulinarnej/procesu
technologicznego w zaleznosci od surowca

i przygotowywanego produktu a otrzymaniem
produktu o oczekiwanej wartosci odzywczej i
walorach smakowych.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Literatura obowigzkowa:
Instrukcje do ¢wiczen.

Literatura zalecana:

Pijanowski E., Diuzewski M., Dtuzewska A. Ogdélna
Technologia Zywnosci, WNT, 2010.

Sikorski Z.E. (red): Chemia zywnosci. Odzywcze i
zdrowotne wiasciwosci sktadnikow zywnosci, WNT
2007.

Kunachowicz H., Nadolna I., lwanow K.: Wartos¢
odzywcza wybranych produktéw spozywczych i
typowych potraw. Wydaw. Lekarskie PZWL, 2005.

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) éwiczenia laboratoryjne
2) wyktad
3) éwiczenia audytoryjne

Bilans punktéw ECTS

- udziat w wyktadach — 8 godz.,

- udziat w zajeciach audytoryjnych i laboratoryjnych
— 6 +2 godz.=8 godz.

- przygotowanie do éwiczen laboratoryjnych
(wejscidwek)— 8 x 1 godz. = 8 godz.

- udziat w konsultacjach zwigzanych z
przygotowaniem do zaliczenia—5x 1 godz. =5
godz.,

- przygotowanie do zaliczenia i obecnos¢ na
zaliczeniu — 8 godz + 2 godz. = 10 godz.
taczny naktad pracy studenta to 39 godz. co
odpowiada 1,5 punktom ECTS.




