
Załącznik nr 5b 

do Uchwały senatu UMB nr 61/2016 z dnia 30.05.2016
	rok akademicki 2018-2019
KARTA PRZEDMIOTU / SYLABUS



	Wydział Nauk o Zdrowiu
	

	Kierunek
	Dietetyka

	Profil kształcenia 
	x ogólnoakademicki    □  praktyczny   □ inny jaki……………………………………….

	Nazwa jednostki realizującej moduł/przedmiot:
	Zakład Biotechnologii Żywności 

	Kontakt (tel./email):
	tel. (85) 68 65 089

e-mail: biotech@umb.edu.pl

	Osoba odpowiedzialna za przedmiot:
	Dr hab. n.med. Anna Witkowska

	Osoba(y) prowadząca(e)
	Dr hab. n.med. Anna Witkowska, Dr Iwona Mirończuk-Chodakowska

	Przedmioty wprowadzające wraz z wymaganiami wstępnymi
	Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo; znajomość podstawowych zagadnień z towaroznawstwa i produkcji potraw.

	Poziom studiów: 
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) x



	Rodzaj studiów: 
	stacjonarne  x   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  x     II   □   III  □         
	Semestr studiów:
	1      x   2  x     3   □   4  □  5  □   6  □

	Nazwa modułu/przedmiotu: 
	Produkcja potraw i towaroznawstwo 
	ECTS 
     5
	Kod modułu
	D-2-S-B-PROD. POT.TOW.

	Typ modułu/ przedmiotu: 
	Obowiązkowy  □   fakultatywny x

	Rodzaj modułu/ przedmiotu: 
	Kształcenia ogólnego  □     podstawowy    □        kierunkowy/profilowy x         inny…………………………………□

	Język wykładowy: 
	polski   x     obcy   □

	Miejsce realizacji :


	ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH
	

	
	PRAKTYK ZAWODOWYCH
	

	FORMA KSZTAŁCENIA

	Liczba godzin 

	Wykład 
	15

	Seminarium 
	-

	Ćwiczenia 
	75

	Samokształcenie 
	60

	Laboratorium 
	

	E-learning 
	

	Zajęcia praktyczne 
	

	Praktyki zawodowe 
	

	Inne ……………………
	

	RAZEM 
	150

	Opis przedmiotu:

	Założenia i cel przedmiotu:


	· Rozwijanie umiejętności w zakresie sposobów produkcji potraw

· Doskonalenie umiejętności towaroznawczej oceny żywności



	
	Metody dydaktyczne


	wykłady multimedialne, zajęcia praktyczne


	
	Narzędzia dydaktyczne
	Projektor multimedialny, komputer, sprzęt gastronomiczny i laboratoryjny.

	MACIERZ EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DLA MODUŁU /PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU DO KIERUNKOWYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA, 

METOD WERYFIKACJI ZAMIERZONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA ORAZ FORMY REALIZACJI ZAJĘĆ.



	Symbol i numer przedmiotowego efektu kształcenia 
	Student, który zaliczy moduł (przedmiot) wie/umie/potrafi: 
	Odniesienie do kierunkowych efektów kształcenia
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia: 
	Forma zajęć dydaktycznych* wpisz symbol

	
	
	
	Formujące

***
	Podsumowujące**
	

	WIEDZA



	K_W06
	Zna  metody produkcji, przechowywania i analizy jakości poszczególnych grup produktów spożywczych i rozumie ich znaczenie. Zna ekonomiczne aspekty przetwarzania żywności. Posiada wiedzę na temat ogólnie pojętego bezpieczeństwa żywności.
	P7S_WG

P7S_WK
	kolokwia cząstkowe
	egzamin pisemny
	W,Ć

	K_W18
	Zna zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej i przestrzega ich w pracy zawodowej
	P7S_WK
	kolokwia cząstkowe
	egzamin pisemny
	W,Ć

	UMIEJĘTNOŚCI


	
	
	obserwacja pracy studenta na ćwiczeniach

	K_U14
	Potrafi  przygotować i nadzorować wytwarzanie potraw wchodzących w skład różnego rodzaju diet. Umie wykorzystać procesy produkcyjne w celu wytworzenia żywności o wysokich walorach zdrowotnych.
	P7S_UW

P7S_UK
	obserwacja pracy studenta na ćwiczeniach, zaliczenie ćwiczeń
	realizacja zleconego zadania
	Ć

	K_U15
	W pracy zawodowej wykorzystuje wiedzę z dziedziny towaroznawstwa, jakości i  bezpieczeństwa  żywności. Umie zastosować zasady zarządzania bezpieczeństwem żywności w praktyce.
	P7S_UW


	obserwacja pracy studenta na ćwiczeniach, zaliczenie ćwiczeń
	realizacja zleconego zadania
	Ć

	K_U16
	Potrafi określić zmiany w wartości odżywczej surowców i potraw w zależności od warunków i czasu przechowywania oraz sposobu przetworzenia.
	P7S_UW


	obserwacja pracy studenta na ćwiczeniach

zaliczenie ćwiczeń
	realizacja zleconego zadania 
	Ć

	K_U17
	Potrafi określić wartość odżywczą pożywienia  na podstawie tabel wartości odżywczej produktów spożywczych i typowych potraw, programów komputerowych i zalecanych wielkości spożycia (Recommended Dietary Allowances – RDA).
	P7S_UW


	obserwacja pracy studenta na ćwiczeniach

zaliczenie ćwiczeń
	realizacja zleconego zadania 
	Ć

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE / POSTAWY



	K_K02
	Kontynuuje naukę przez całe życie zawodowe w celu stałego uaktualniania wiedzy i umiejętności zawodowych.
	P7S_KR
	
	Samoocena
	W,Ć

	K_K04


	Jest przygotowany do kierowania poradnią dietetyczną i do prowadzenia badań naukowych w dziedzinie żywności i żywienia.
	P7S_KK
	
	Samoocena
	W,Ć

	* FORMA ZAJĘĆ DYDAKTYCZNYCH 

W- wykład; S- seminarium; Ć- ćwiczenia; EL- e-learning; ZP- zajęcia praktyczne; PZ- praktyka zawodowa; 

METODY WERYFIKACJI OSIĄGNĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA

**przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

Egzamin pisemny – student generuje / rozpoznaje odpowiedź (esej, raport; krótkie strukturyzowane pytania /SSQ/; test wielokrotnego wyboru /MCQ/; test wielokrotnej odpowiedzi /MRQ/; test dopasowania; test T/N; test uzupełniania odpowiedzi) 

Egzamin z otwartą książką 

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/ - egzamin zorganizowany w postaci stacji z określonym zadaniem do wykonania /stacje z chorym lub bez chorego, z materiałem klinicznym lub bez niego, z symulatorem, z fantomem, pojedyncze lub sparowane, z obecnością dodatkowego personelu, wypoczynkowe/ 

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów kształcenia w zakresie kompetencji społecznych / postaw: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna / nauczyciela prowadzącego 

Ocena 360° (opinie nauczycieli, kolegów/koleżanek, pacjentów, innych współpracowników) 

Samoocena ( w tym portfolio)

***PRZYKŁADY METOD FORMUJĄCYCH

Obserwacja pracy studenta

Test wstępny

Bieżąca informacja zwrotna

Ocena aktywności studenta w czasie zajęć

Obserwacja pracy na ćwiczeniach

Zaliczenie poszczególnych czynności

Zaliczenie każdego ćwiczenia

Kolokwium praktyczne ocena w systemie punktowym

Ocena przygotowania do zajęć

Dyskusja w czasie ćwiczeń

Wejściówki na ćwiczeniach

Sprawdzanie wiedzy w trakcie ćwiczeń

Zaliczenia cząstkowe

Ocena wyciąganych wniosków z eksperymentów

Zaliczenie wstępne

Opis przypadku

Próba pracy




	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS) 



	Forma nakładu pracy studenta
(udział w zajęciach, aktywność, przygotowanie sprawdzenie, itp.) 
	Obciążenie studenta (h) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	15

	Udział w ćwiczeniach(wg planu studiów)
	75

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	-

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Obciążenie studenta na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału nauczycieli akademickich (zajęcia praktyczne) (wg planu studiów)
	90

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	30

	Samodzielne przygotowanie do seminariów
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, samokształcenia itd. (opracowanie sprawozdań z ćwiczeń)
	20

	Przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Przygotowanie do egzaminu/ zaliczenia  i udział w egzaminie
	10

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta 

                                                                                                                                                    Godziny ogółem
	150

	Punkty ECTS za moduł/przedmiotu 
	5

	TREŚĆ PROGRAMOWE POSZCZEGÓLNYCH ZAJĘĆ:



	
	Liczba godzin
90

	WYKŁADY
	
	15 


	
	Towaroznawstwo mięsa. Skład chemiczny mięsa. Zmiany poubojowe tkanki mięśniowej. Wady mięsa związane z nieprawidłowym przebiegiem dojrzewania jego dojrzewania. Metody towaroznawczej oceny mięsa.
	2

	
	Towaroznawstwo drobiu. Typy użytkowe drobiu. Skład chemiczny mięsa drobiowego. Rozbiór tuszki. Ocena jakościowa drobiu.
	2

	
	Towaroznawstwo ryb i przetworów rybnych. Podział ryb w zależności od środowiska życia, podział wg rodzin biologicznych. Budowa ciała ryb. Skład chemiczny i wartość odżywcza ryb. Podział ryb na grupy towarowe, sortymenty i grupy jakościowe. Metody oceny ryb świeżych. Charakterystyka i analiza towaroznawcza przetworów rybnych.
	2

	
	Towaroznawstwo wędlin i konserw mięsnych. Podział wędlin. Operacje technologiczne i procesy stosowane w produkcji wędlin. Ocena jakości wędlin. Podział konserw mięsnych ze względu na sposób konserwacji i przechowywania. Sposoby produkcji konserw i ich ocena organoleptyczna, fizykochemiczna i mikrobiologiczna.
	2

	
	Towaroznawstwo jaj. Budowa morfologiczna jaja. Skład chemiczny białka i żółtka. Wartość odżywcza i przyswajalność białka i żółtka. Zmiany jakościowe w treści jaj podczas ich przechowywania. Zagrożenia mikrobiologiczne związane ze spożyciem jaj. Mechanizmy hamujące rozwój drobnoustrojów wewnątrz jaja. Oznakowanie jaj jako produktu handlowego. Ocena jakości i świeżości jaj kurzych.
	2

	
	Towaroznawstwo mleka, śmietany, śmietanki i napojów mlecznych fermentowanych. Skład chemiczny i wartość odżywcza mleka. Mleko surowe a mleko spożywcze. Produkcja mleka spożywczego. Ocena jakości mleka. Charakterystyka i aspekty produkcyjne śmietany, śmietanki i napojów mlecznych fermentowanych. Analiza towaroznawcza śmietanki, śmietany i napojów mlecznych fermentowanych.
	2

	
	Towaroznawstwo tłuszczów mlecznych oraz serów podpuszczkowych dojrzewających i topionych. Produkcja oraz skład i wartość odżywcza masła. Ocena towaroznawcza masła. Podział towaroznawczy serów. Metody uzyskiwania skrzepu. Produkcja, skład, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza serów podpuszczkowych dojrzewających i topionych.
	2

	
	Towaroznawstwo serów twarogowych. Podział, produkcja, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza serów twarogowych.
	1

	ĆWICZENIA 
	I semestr. Ćwiczenia w sali technologicznej. Przygotowanie potraw zgodnie z zasadami dobrej praktyki produkcyjnej. Przygotowanie schematów technologicznych i ich weryfikacja w praktyce. Obliczanie wartości odżywczej, wydajności oraz ocena organoleptyczna przygotowanych potraw. 
	37,5

	
	1. Zastosowanie produktów mącznych do sporządzania potraw.
	3

	
	2. Zastosowanie kasz do sporządzania potraw.
	3

	
	3. Wykorzystanie warzyw do sporządzania surówek i sałatek.
	3

	
	4. Wykorzystanie warzyw do sporządzania potraw.
	3

	
	5. Zastosowanie owoców w produkcji kulinarnej.
	3

	
	6. Potrawy z wykorzystaniem mleka i produktów mlecznych.
	3

	
	7. Produkcja wybranych rodzajów ciast. Sposoby spulchniania ciasta -  ciasta drożdżowe.
	3

	
	8. Produkcja wybranych rodzajów ciast. Sposoby spulchniania ciasta – ciasta kruche.
	3

	
	9. Produkcja potraw mięsnych: mięsa gotowane, smażone, duszone, pieczone.
	3

	
	10. Produkcja potraw z ryb.
	3

	
	11. Produkcja potraw z jaj.
	3

	
	12. Produkcja zdrowych deserów.
	3

	
	13. Zaliczenie cząstkowe (omówienie przygotowanych receptur)
	1,5

	
	II semestr. Towaroznawcza ocena produktów spożywczych pochodzenia zwierzęcego –  zajęcia laboratoryjne.
	37,5 godz.

	
	14.  Metody organoleptyczne i fizykochemiczne oceny mięsa. Ocena organoleptyczna mięsa. Próba gotowania. Oznaczenie kwasowości czynnej.
	3

	
	15.  Metody chemiczne i mikrobiologiczne oceny mięsa. Wykrywanie amoniaku. Ocena stopnia wykrwawienia mięsa. Ocena procesu zmian autolitycznych mięsa.
	3

	
	16.  Ocena towaroznawcza drobiu. Podział tuszy drobiowej. Ocena sensoryczna tuszy drobiowej.
	3

	
	17. Ocena towaroznawcza wędlin. Ocena organoleptyczna wędlin. Wykrywanie skrobi oraz soli w wędlinach.
	3

	
	18.  Ocena towaroznawcza ryb i przetworów rybnych. Ocena organoleptyczna ryb i konserw rybnych. 
	3

	
	19. Ocena towaroznawcza jaj. Ocena zewnętrzna jaj. Wyznaczanie klas wagowych. Rozpoznawanie czyszczenia i mycia jaj. Ocena gęstości jaj. Ocena grubości skorupy. Ocena jakości białka i żółtka po wybiciu oraz pomiar wysokości i indeksu żółtka. Ocena kwasowości białka i żółtka. Badanie jaj po ugotowaniu. 
	3

	
	20. Kolokwium I
	3

	
	21. Ocena towaroznawcza mleka. Ocena sensoryczna mleka spożywczego. Ocena skuteczności pasteryzacji mleka. Wykrywanie podwyższonej kwasowości mleka. Badanie stabilności termicznej mleka.
	3

	
	22.  Metody oceny towaroznawczej mleka. Metody pośrednie oceny jakości mikrobiologicznej mleka. Metody rozpoznawania mleka pochodzącego od krów z zapaleniem wymienia. Metody wykrywania zafałszowań mleka.
	3

	
	23. Ocena towaroznawcza napojów mlecznych. Ocena sensoryczna śmietanki i śmietany, kefiru i jogurtu. Ocena skuteczności pasteryzacji śmietanki i śmietany. Ocena kwasowości śmietany.
	3

	
	24. Ocena towaroznawcza masła i past masłopodobnych. Ocena organoleptyczna masła. Określenie stopnia rozproszenia wody w maśle. Oznaczenie zawartości wody w maśle. Ocena porównawcza masła i past masłopodobnych.
	3

	
	25. Ocena towaroznawcza serów. Ocena organoleptyczna serów podpuszczkowych dojrzewających, twarogowych i topionych.
	3

	
	26. Kolokwium II
	1,5

	SEMINARIA
	
	

	ZAJĘCIA PRAKTYCZNE
	
	

	PRAKTYKI ZAWODOWE
	
	

	SAMOKSZTAŁCE NIE
	Samodzielne przygotowanie do zajęć, przygotowanie do zaliczeń i egzaminu
	                 30 h

	
	
	

	LITERATURA  


	PODSTAWOWA
	· Świderski F (red). Towaroznawstwo żywności przetworzonej. SGGW, Warszawa 2006.

· Zalewski S (red). Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa 2003.

· Jurczak M. Mleko - produkcja, badanie, przerób. SGGW, Warszawa 1999.

· Jurczak M. Towaroznawstwo produktów zwierzęcych. Ocena jakości mięsa. SGGW, Warszawa 2005.

· Mroczek J (red). Ćwiczenia z kierunkowej technologii żywności – technologia mięsa i jaj. SGGW, Warszawa 2000.

	
	UZUPEŁNIAJĄCA


	· Lempka A. Towaroznawstwo: Produkty spożywcze. PWE, Warszawa 1985.

· Świderski F (red). Żywność wygodna i żywność funkcjonalna. WNT, Warszawa 2003.


	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA

(opisowe, procentowe, punktowe, inne ……………………..formy oceny do wyboru przez wykładowcę)



	EFEKTY KSZTAŁCENIA
	NA OCENĘ 3
	NA OCENĘ 3.5
	NA OCENĘ 4
	NA OCENĘ 4.5


	NA OCENĘ 5

	Wyżej wymienione formujące metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia oceniono systemem procentowym
	50-64,9%
	65-74,9%
	75-84,9%
	85-94,9%
	95-100%

	Podsumowujące  metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów kształcenia  W06 (wiedza) oceniono metodą :

· Egzamin teoretyczny pisemny 

· Czas trwania egzaminu 60 minut

· Liczba pytań egzaminacyjnych otwartych – 5 

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej jest udzielenie poprawnych odpowiedzi na 50% pytań egzaminacyjnych 

· Punktacja – za każde pytanie 3 punkty    max: 15 pkt              min: 7,5 pkt
· < 7,5 pkt           niedostateczny (2,0)

· 7,5 – 9,74          dostateczny (3,0)

· 9,75 – 11,24      dość dobry (3,5)

· 11,25 – 12,74    dobry (4,0)

· 12,75 – 14,24    ponad dobry (4,5)

· 14,25 – 15         bardzo dobry (5,0)
Efekty nr U14, U15, U16 (umiejętności) oceniane są metodą 
· Realizacji zleconego zadania

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej - prawidłowe wykonanie zadania 

Efekty K02, K04 (kompetencje) oceniane są metodą:

· Samooceny 

	OSIĄGNIĘCIE ZAŁOŻONYCH EFEKTÓW KSZTAŁCENIA I 

□  pozytywny wynik końcowego egzaminu

x  egzamin teoretyczny pisemny

□  egzamin teoretyczny ustny

□   egzamin praktyczny

□ zaliczenie

	Data opracowania programu: 12. 09. 2018 r.
	Program opracowały: dr hab. Anna Witkowska, dr Iwona Mirończuk-Chodakowska


