KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

zajec

1. Jedn'orstka prowadzqca kierunek Instytut Nauk Technicznych
studiow
5> Nazwa kierunku studiow Tech‘nol‘ogla Zywnosci | Technologia gastronomiczna/
Zywienie z dietetyka
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia
6. Nazwa zajeé Nowe metody kulinarne
7. Kod zajec KW 06 4
8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny
10. Usytuowanie zg](;c W. ey Rok I, Semestr 5
harmonogramie realizacji zajec
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 2
13. Koordynator zajeé prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Odpowiedzialny za realizacje Mgr inz. Danuta Olejarka

2. Formy zaje¢¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

studiow
Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
15 10 - - 15 - -
3. Cele zaje¢
Cl - Zapoznanie studentdéw 2z nowoczesnymi technologiami sporzadzania potraw

dietetycznych oraz szczegbtowymi przepisami na potrawy majgce zastosowanie Ww
codziennym racjonalnym zywieniu, przy uwzglednieniu najnowszych zalecen zywieniowych.
C2 - Nabycie umiejetnosci wykorzystania nowoczesnych technik i technologii stosowanych
przy otrzymywaniu potraw.
C3 - Nabycie umiejetnosci pracy w grupie ze $wiadomoscia znaczenia stosowania

prawidtowej obrobki kulinarnej na jako$¢ 1 warto$¢ odzywcza potraw.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Przedmioty wprowadzajace: Podstawy zywienia cztowieka, Ogdlna technologia zywnosci,
Technologia gastronomiczna.

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé¢, wraz z odniesieniem do kKierunkowych efektéw uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
efektow uczenia sig -
identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie

Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé

Zna nowoczesne techniki i technologie sporzadzania potraw zgodne

W_01 |z zasadami racjonalnego zywienia. Zna wplyw tych technik na BPZ W08
jako$¢, bezpieczenstwo zdrowotne 1 warto$¢ odzywczg produktow.
Potrafi wykorzysta¢ nowoczesne techniki i technologie przy BPZ U05
U 01 ) 3
- otrzymywaniu potraw. BPZ U07

Potrafi pracowaé¢ w grupie i ma $wiadomos$¢ znaczenia stosowania
K_01 | prawidlowej obrobki kulinarnej na jako$¢ i1 warto$¢ odzywcza
potraw.

BPZ K02
BPZ_KO05

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
W1 Podziat produktéw spozywczych. Wymienniki produktow w ramach grup. 3
Sposoby przyrzadzania potraw.
W2 | Charakterystyka technik i technologii stosowanych w obrobce potraw 3
Charakterystyka nowoczesnych metod obrobki termicznej i ich wykorzystania
W3 | do produkcji potraw. Wptyw rodzaju obrobki termicznej na jakos$¢ i 3
bezpieczenstwo zdrowotne produktéw kulinarnych.
Nowoczesne metody obrobki kulinarnej wykorzystywane do przygotowania
W4 przystawek, zup, d.o.dattkéw do zup, potraw z miqsq, 'p(')lmiqsnych, z drobiu 1 3
ryb, z mleka, sera i jaj, z warzyw 1 owocodw, z maki i kasz, sosoOw, deserow 1
ciast.
W5 |- Techniki i1 technologie wplywajace na zachowanie wartosci biologicznej 3
produktow (witaminy, sktadniki biologicznie aktywne)
Razem 15
Cwiczenia
L Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych Liczba
p. X
godzin
Sporzadzanie wybranych potraw z migsa, potmigsnych, z drobiu i ryb przy
Cl1 | wykorzystaniu nowoczesnych technik. Ocena ich jakosci z potrawami 2
otrzymanymi metodami tradycyjnymi
C2 | Sporzadzanie wybranych potraw z mleka, sera i jaj przy wykorzystaniu 2




nowoczesnych technik. Ocena ich jako$ci z potrawami otrzymanymi metodami
tradycyjnymi

Sporzadzanie wybranych potraw z warzyw 1 owocoéw przy wykorzystaniu

C3 | nowoczesnych technik. Ocena ich jakosci z potrawami otrzymanymi metodami 2
tradycyjnymi
Sporzadzanie wybranych potraw z maki 1 kasz przy wykorzystaniu
C4 | nowoczesnych technik. Ocena ich jakosci z potrawami otrzymanymi metodami 2
tradycyjnymi
c5 Sporzadzanie wybranych deserow i ciast przy wykorzystaniu nowoczesnych 5
technik.
Razem 10
Projekt
. . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
P1 | Opracowanie projektu potrawy za pomoca jednej z nowoczesnych technik 7,5
P2 Opracowanie napoju owocowo warzywnego z uzyciem nowych technik i 75
metod kulinarnych '
Razem 15
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegélnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
uczenia sig | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejéciowy Sprawozdanie Inne
W_01 X
U 01 X X
K 01 X

8. Narzedzia dydaktyczne

Symbol Forma zajgc¢

N1

Wyktad polaczony z prezentacja multimedialng

N2

Zajecia laboratoryjne w pracowni

9. Ocena osiagnietych efektéw uczenia sie

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Ocena z kolokwium zaliczeniowe z wykltadow
F2 Ocena sprawozdania z ¢wiczen na ocene lub na zaliczenie
F3 Ocena z projektow
FA Obserwacja pracy studenta w trakcie zaje¢ laboratoryjnych
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium zaliczeniowego (F1)
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyklej z F2+F3+F4

przy uwzglednieniu zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczen 1 oceny
kompetencji spotecznych




. Kryteria oceny

kulinarnej na

jako$¢ i wartosé

jako$¢ i wartosé

jako$¢ 1 warto$¢

-_ ©
O 5 =
= C
E é ©  Naoceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
> 5
Zna wvbrane Zna wvbrane Zna nowoczesne | Zna nowoczesne | Zna nowoczesne
wy wy techniki i techniki i techniki i
nowoczesne nowoczesne . - .
s e technologie technologie technologie
techniki i techniki i ) . .
. . sporzadzania sporzadzania sporzadzania
technologie technologie q q q
sporzadzania sporzadzania potraw zgodne z | potraw zgodne z | potraw zgodne z
P zasadami zasadami zasadami
potraw zgodne z | potraw zgodne 2 racjonalnego racjonalnego racjonalnego
zasadami Zasadami Z;fwieniag Z;/Wieniag Z;fwieniag
rapjonalnego raf:Jon.aIn.ego Charakteryzuje Wskazuje Wskazuje
Zywietia. Zywienia. wpt alternatywne alternatywne
W_01 | Charakteryzuje Charakteryzuje WPIYW hniki i hniki i
I wplyw w1e;ks_zosc1 techniki | techniki |
WPIyw L technik na technologie/ technologie/
niektorych niektorych NS . .
. . jakosc, Charakteryzuje Charakteryzuje
technik na technik na . . : )
c s s bezpieczenstwo wptyw technik | wptyw technik na
jakosé, jakose, . s s
: . . , zdrowotne i na jakos¢, jakosé,
bezpieczenstwo | bezpieczenstwo . . , . ,
. - warto$c¢ bezpieczenstwo bezpieczenstwo
zdrowotne i zdrowotne i ) . .
2 2 odzywcza zdrowotne i zdrowotne i
wartosc wartosc , ‘1 y
. . produktow. wartos¢ warto$§¢
odzywcza odzywcza odiyweza odzyweza
produktéw. produktéw. produktow. produktow.
Potrafi Potrafi Potrafi Potrafi
Potrafi wykorzystaé wykorzystaé wykorzystaé wykorzystac¢
. wigkszos¢ z wigkszos¢ z wigkszos¢ z nowoczesne
wykorzystac¢ S
o nowoczesnych nowoczesnych nowoczesnych techniki i
niektore z o o o .
technik i technik i technik i technologie przy
nowoczesnych o - - .
U o1l technik i technologii przy | technologii przy | technologii przy otrzymywaniu
. otrzymywaniu otrzymywaniu otrzymywaniu potraw. Potrafi
technologii przy .
. potraw. potraw. potraw. zastosowac
otrzymywaniu
otraw alternatywne
P ' techniki i
technologie.
Potrafi pracowaé | Potrafi pracowac | Potrafi pracowac | Potrafi pracowac¢ | Potrafi pracowac
w grupie w roli w grupie w roli w grupie w roli w grupie w roli w grupie w roli
wykonawcy, ale | wykonawcy i ma | wykonawcy i ma | wykonawcy i ma wykonawcy i
ma matg $wiadomos$¢ $wiadomosé $wiadomos¢ kierownika i ma
$wiadomos$¢ znaczenia znaczenia znaczenia duza $wiadomos¢
znaczenia stosowania stosowania stosowania znaczenia
K 01 stosowania prawidlowej prawidlowej prawidlowej stosowania
prawidiowej obrobki obrobki obrobki prawidlowe;
obrobki kulinarnej na kulinarnej na kulinarnej na obrobki

kulinarnej na

jakos$¢ i wartos¢ odzywcza odzywcza odzywcza jakos$¢ i wartos¢
odzywcza potraw. potraw. potraw. odzywcza potraw.
potraw.




10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

1. Food Processing Handbook, pod red. J.G. Brennan, Wiley-VHC, Weinheim, 2006.
2. Food Storage Stability, pod red. I.A. Taub, R.P. Singh, CRC Press Boca Raton, 1998.

3. Gorecka D. i wsp.: Technologia gastronomiczna z obstugg konsumenta cz. | i 1. Wyd.
Format-AB.

4. Novel Food Processing: Effect on Rheological and Functional Properties. J. Ahmed,
H.S. Ramaswamy, S. Kasapis, J.l. Boye, CRC Press Boca Raton, 2009.

5. Poradnik restauratora — Wyd. Biuro Promocji i Reklamy Generalczyk

6. Procner A.: Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem cz. 1,2 i 3. WSIP
Warszawa 2007

7. Przeglad gastronomiczny — Wyd. Sigma-not

8. Przeglad piekarski i cukierniczy - Wyd. Sigma-not
9. Przemyst spozywczy - Wyd. Sigma-not

10.  Superczynska E. Zasady zywienia. Wyd. Rea, 2006
11.

11. Macierz realizacji zaje¢

Zalewski S.: Podstawy technologii gastronomicznej. WNT, Warszawa 2003.

svmbol Odniesienie efektu
y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
S finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢
programu
W_01 BPZ W08 C 01 W _1-5 N1 F1
BPZ U05 C_02 L 1-5
U 01 BPZ U07 P 1-2 N2 F1F3
BPZ_K02
K_01 BPZ K05 C_03 L 1-7 N2 N1 F2 F3
12. Obciazenie pracg studenta
Forma aktvwnosci Srednia liczba godzin
y na zrealizowanie aktywnosci
Udzial w wykladach 15
Udziat w ¢wiczeniach 10
Udziat w konwersatoriach/laberateriachiprojektach 15
Udzial w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 42
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 1
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 4
umieje¢tnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji -
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 3
Suma godzin pracy wlasnej studenta 8
Sumaryczne obciazenie studenta 50




Liczba punktow ECTS za zajgcia 2
Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejetnosci 31
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 19
praktyczne ’
13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.




