Dofinansowane przez [
Unie Europejska *

Rzeczpospolita

- Polska

Projekt pod nazwgq Kompetencje jutra - modyfikacja wybranych kierunkdw studidw w Karkonoskiej Akademii Nauk
Stosowanych w Jeleniej Gdrze realizowany w ramach programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Spotecznego 2021-2027

Fundusze Europejskie
dla Rozwoju Spotecznego

* 4 %

* gk

Kod przedmiotu:

1. INFORMACJE O PRZEDMIOCIE - KARTA PRZEDMIOTU

A. Podstawowe dane

Przygotowanie potraw zgodnie z trendami rynkowymi i

Nazwa przedmiotu/zajec
P I zasadami zdrowego zywienia

Preparation of dishes in accordance with market
trends and healthy eating principles

Nazwa przedmiotu/zajec w jezyku
angielskim

Kierunek studiow Dietetyka
Poziom studiéw | stopnia (lic.)
Profil praktyczny

Forma studiéw stacjonarne/niestacjonarne

Karkonoska Akademia Nauk Stosowanych

w Jeleniej Gorze

Jednostka prowadzaca kierunek J 4 ) 4 :
Wydziat Nauk Medycznych i Technicznych

Katedra Nauk Medycznych

Imie i nazwisko nauczyciela(-li) i
stopien lub tytut naukowy osoby
odpowiedzialnej za przygotowanie
sylabusa

Mgr Anna Warszewska-Dobrosielska
Mgr Grazyna Dabek

Przedmioty wprowadzajace Wyposazenie techniczne, zywienie cztowieka cz.|

_ Znajomos¢ zagadnien z zakresu wyposazenia
Wymagania wstepne

technicznego oraz zywienia cztowieka cz.|

B. Semestralny/tygodniowy rozktad zaje¢ wedtug planu studiow

£ : . Z3jeda Liczba
€ Warszta Laborat Sel
. Wykiady wiczenia arsztaty oratoria minaria L ———
(W) (@) (Wr) () S) (P) ECTS*
3 50 2
4 54 3

2. CELE KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU

C1

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdw z zasadami przygotowywania
potraw z roznych grup surowcow (mieso, ryby, warzywa, owoce, jaja, mleko,

produkty maczne, kasze), zarowno w ujeciu tradycyjnym, jak i z wykorzystaniem
nowoczesnych technik kulinarnych zgodnych z aktualnymi trendami rynkowymi.
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Celem przedmiotu jest rowniez ksztattowanie umiejetnosci praktycznych w
C2 | zakresie planowania i realizacji procesow technologicznych oraz doboru technik
kulinarnych do potrzeb dietetycznych i zdrowotnych konsumentow.

Ponadto, celem przedmiotu jest doskonalenie kompetencji spotecznych
niezbednych do efektywnej pracy zespotowej oraz budowania profesjonalnych
C3 | relacji z klientem, przy jednoczesnym ksztattowaniu postawy odpowiedzialnosci i
gotowosci do ciggtego doskonalenia zawodowego w dynamicznym srodowisku

ustug gastronomicznych.

3. EFEKTY UCZENIA SIE DLA PRZEDMIOTU

Odniesienie

Odniesienie do
Lp. Opis efektéw uczenia sie dla przedmiotu do k|erunkf)— charakt.erystyk
wych efektéw | Il stopnia (kod

uczenia sie sktadnika
opisu)
WIEDZA
Student zna i rozumie zasady planowania, K.W_14 P6S_WG

W1 organizacji i prowadzenia produkdji
gastronomicznej zgodnie z wymogami sanitarno-

higienicznymi, w tym normami BHP i HACCP.

Student zna i rozumie w stopniu K W_04 P6S WG
zaawansowanym wiasciwosci Surowcow
spozywczych oraz ich zastosowanie w
przygotowaniu potraw tradycyjnych i
nowoczesnych, z uwzglednieniem technik
kulinarnych oraz zasad zdrowego zywienia.

W2

Student zna i rozumie alergeny, skfadniki K_W_09 P6S_WG
wykluczane w dietach eliminacyjnych oraz zasady
przygotowywania positkdw specjalnych (np.
weganskich, bezglutenowych).

W3

Student zna i rozumie zasady przygotowywania K.W_22 P6S_WG
potraw z wykorzystaniem tradycyjnych i

w4 nowoczesnych technik kulinarnych oraz zasad
zdrowego zywienia, a takze aktualne trendy
kulinarne.

UMIEJETNOSCI

U1 Student  potrafi  przygotowa¢  potrawy z | K. U_25 P6S_UW
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wykorzystaniem nowoczesnych technik
kulinarnych i urzadzen  gastronomicznych,
uwzgledniajgc zasady przygotowywania dan dla
wybranych diet oraz 0séb z nietolerancjami
pokarmowymi, a nastepnie estetycznie je
zaserwowac¢ zgodnie z zasadami nowoczesnej
prezentadji.

uz2

Student potrafi stosowac réznorodne techniki
obrdbki wstepnej i cieplnej réznych grup
surowcow (jaja, mieso, ryby, warzywa, produkty
mleczne, kasze, maki itd.).

KU 02
K.U_10

PeS_UW

U3

Student potrafi przygotowywac potrawy zgodnie
z zasadami wybranych diet oraz dostosowywac je
do potrzeb 0séb z nietolerancjami
pokarmowymi.

K U 02

PeS_UW

U4

Student potrafi korzysta¢ z nowoczesnych
urzadzen gastronomicznych oraz stosowac
innowacyjne techniki gotowania i serwowania
potraw.

KU_10

PeS_UW

us

Student potrafi pracowac zespotowo oraz
komunikowac sie z roznymi grupami odbiorcow.

KU 04
KU 24

PeS_UO
P6S_UK

U6

Student potrafi ksztattowac wiasng kariere
zawodowg, a takze rozwijac¢ swoje umiejetnosci
zawodowe poprzez udziat w roznych formach
ksztatcenia ustawicznego.

K U 26

PeS_UU

KOMPETENCJE SPOLECZNE

K1

Student jest gotow do krytycznego podejscia do
wiasnych kompetencji i zasiegania opinii
specjalistow w rozwigzywaniu problemow
zawodowych.

K. K02
KK 04

P6S KK

K2

Student jest gotow do wypetniania zobowigzan
spotecznych w zakresie przygotowania potraw
zgodnie z trendami rynkowymi i zasadami
zdrowego zywienia, a takze dziatania w sposob
przedsiebiorczy.

KK 05
K_K 09

P6S_KO

K3

Student jest gotéw do przestrzegania zasad etyki
zawodowej i przepisow bezpieczenstwa pracy w
zaktadzie gastronomicznym

KK 05

P6S_KR
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4. METODY DYDAKTYCZNE

Wykfad informacyjny, dyskusja dydaktyczna, ¢wiczenia praktyczne, pokaz, wyjasnienie

5. FORMA | WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

Przedmiot konczy sie zaliczeniem na ocene.

Kryteria zaliczenia przedmiotu:

- obecnos¢ na zajeciach (obserwacja pracy na stanowisku)

- testy /wejsciowki sprawdzajgce przygotowanie do zajec oraz przygotowanie
sprawozdania pisemnego.

Kryterium oceny prac pisemnych:
Bardzo dobry - 100 - 90 %.
Dobry plus - 89 - 80 %.

Dobry -79-70 %

Dostateczny plus - 69 - 60%.
Dostateczny - 59 - 51%.
Niedostateczny - 50 % i ponizej

Sprawozdania z wykonanych ¢wiczen - laboratoria:

1. Strona tytutowa (imie, nazwisko, data ¢wiczenia, grupa, rok studiow, temat ¢wiczenia,
numer ¢wiczenia, tabelka na punkty ze sprawozdania).

2. Receptura (wykaz surowcow wraz z gramatura doktadng).

Sposdb wykonania ¢wiczenia.

4. Tabelka z obliczeniami wartosci kalorycznej biatek, cukrow, ttuszczow - dla
poszczegolnych sktadnikow z receptury).

5. Wzory, wedtug ktorych prowadzi sie obliczenia wyznaczonych wielkosci.

Wynik koncowy- wartos¢ kaloryczna potrawy catej, porgji - wielkos¢ porgji.

7. Dyskusja wyniku, wnioski.

w

o

Kryteria oceniania sprawozdan - punktacja (pkt):

Strona tytutowa (0-1pkt)

Receptura (0-1-2 pkt)

Sposob wykonania ¢wiczenia (0-1-2-3-4 pkt)

Tabelka z obliczeniami (0-1-2-3-4 pkt)

Wzory (0-1 pkt)

Wyniki koncowe (0-1-2pkt)

Dyskusja wyniku, wnioski (0-1-2-3-4 pkt)

Estetyka pracy(0-1-2pkt)

Terminowosc rozliczenia ze sprawozdan 0 - 1 - 2 (2 pkt - praca oddana na nastepna zajecia
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- tydzien pdzniej), 1 pkt - praca oddana dwa tygodnie po zajeciach, O pkt - praca oddana po

terminie dwa tygodnie).

Skala ocen ze sprawozdania:
bdb - 20-18 pkt.
db+ - 17-15 pkt.

db  -14-12 pkt
dst+-11-10 pkt.
dst -9-7 pkt

6. TRESCI PROGRAMOWE

1.

Cwiczenia

11.

12.

Semestr 3

Definicja BHP, GMP oraz GHP. Odziez
ochronna w zakfadach gastronomicznych.

System HACCP oraz etapy jego wdrazania.

Uktad funkcjonalny pomieszczen w zaktadzie
gastronomicznym.
Charakterystyka  dziatu
Warunki

zakfadach gastronomicznych

magazynowego.

magazynowania  zZywnosci  w
Charakterystyka pomieszczen produkgji i
ekspedydji

Pojecie, podziat i charakterystyka urzadzen

chtodniczych - urzadzenia  chtodnicze
magazynowe oraz  technologiczne i
ekspozycyjne

Charakterystyka urzadzen do mycia naczyn
Podstawowe pojecia z zakresu obrobki
wstepnej surowcow (czysta i brudna).
Maszyny i urzadzenia do obrobki wstepnej i
ich zastosowanie

Zasady obrobki cieplnej (2h)

. Klasyfikacja urzadzen do obrobki termicznej

w zaleznosci od przeznaczenia i zasilania
réznymi zrodtami ciepta

Metody oceny organoleptycznej
towaroznawczej surowcow i potraw

Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza jaj.
Klasyfikacja i znakowanie jaj. Sposoby oceny
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13.

14.
15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.
23.

24.

25.

26.
27.

Swiezosdi jaj

Znaczenie jaj w technologii sporzadzania
potraw

Przetwory z jaj (3 h)

Dobor sprzetu i zastawy stotowe] do
serwowania potraw z jaj

Podziat zwierzat rzeznych. Elementy pottuszy
zwierzat rzeznych

Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza miesa
zwierzat rzeznych
Zastosowanie miesa zwierzat rzeznych w

technice kulinarnej - masa mielona (2h)
Zastosowanie miesa zwierzat rzeznych w
technice kulinarnej - produkty smazone,
pieczone, gotowane i duszone (8 h)
Przetwory z miesa zwierzat rzeznych

Podziat i charakterystyka drobiu

Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza drobiu
Zastosowanie drobiu w produkdji potraw

Zastosowanie drobiu w technice kulinarnej -
masa mielona (2 h)

Zastosowanie drobiu w technice kulinarnej -
produkty smazone, pieczone, gotowane i
duszone (8 h)

Przetwory z drobiu (2h)

Dobor sprzetu i zastawy stotowej do
serwowania potraw z miesa zwierzat
rzeznych i drobiu

Semestr 4

Podziat ryb i owocoéw morza
Sktad chemiczny i wartos¢ odzywcza ryb i

owocow morza. Ocena sSwiezosci ryb i
OWOCOW morza

Zastosowanie ryb i owocdw morza w
technice kulinarnej - potrawy gotowane,
smazone, pieczone (5h)
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4.
5.

11.
12.
13.
14.

15.

6.
17.

18.
19.
20.
21.

22.

23.
24.
25.
26.

Przetwory z ryb i owocow morza

Dobor sprzetu i zastawy stotowe] do
serwowania potraw z ryb i owocoéw morza
Charakterystyka ~ mleka i przetwordw
mlecznych

Sporzadzanie potraw z mleka i jego
przetwordow (2 h)

Klasyfikacja i wartos¢ odzywcza serow.
Zastosowanie seréw w produkgji potraw (2 h)

.Doboér sprzetu i zastawy stotowej do

serwowania potraw z mleka, przetwordw
mlecznych i serow

Podziat i charakterystyka owocow

Obroébka wstepna owocow

Potrawy i przetwory z owocow (2h)

Dobor sprzetu i zastawy stotowe] do
serwowania potraw z owocow

Podziat i  charakterystyka — warzyw
ziemniakow

Podziat i charakterystyka grzybow

Obrobka wstepna i cieplna  warzyw i
ziemniakow

Przetwory i potrawy z ziemniakow

Obroébka wstepna i cieplna grzybow
Przetwory i potrawy z grzybow

Potrawy smazone, duszone, pieczone i
zapiekane z warzyw, ziemniakéw i grzybow
(2h)

Dobor sprzetu i zastawy stotowe] do
serwowania potraw z warzyw, ziemniakow i
grzybow

Podziat i charakterystyka kasz

Obrdbka wstepna i cieplna kasz
Zastosowanie kasz w produkdji potraw (2 h)
Dobor sprzetu i zastawy stotowej do
serwowania potraw z przetworow zbozowych
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41

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.
37.
38.
39.

40.

42.

43.

Podziat i charakterystyka typdw maki
Zastosowanie mgki do zageszczenia potraw
Zastosowanie maki w produkgji potraw -
Ciasta wyrabiane na stolnicy

Zastosowanie maki w produkdji potraw -
Ciasta wyrabiane w naczyniu

Zastosowanie maki w produkgji potraw -
makarony

Dobor sprzetu i zastawy stotowej do
serwowania  potraw  przygotowanych  z
wykorzystaniem maki.

Produkcja wyrobow z ciasta kruchego i
potkruchego. Sporzadzanie lukru, pomady,
glazury i wykanczanie produktow.

Produkcja wyrobdw z ciasta biszkoptowego i
biszkoptowo-ttuszczowego. Sporzadzanie
wybranych kremdw i mas, wykanczanie
Ciasta.

Produkcja wyrobéw z ciasta parzonego i
drozdzowego i francuskiego mrozonego.

Klasyfikacja zup i wywardw

Zasady przygotowywania zup i sosow (2 h)
Dobor sprzetu i zastawy stotowej do
serwowania zup i Sosow

Zasady opracowywania receptur

gastronomicznych potraw
Charakterystyka alergenéw wystepujgcych w
produktach spozywczych

. Przygotowanie  potraw  dietetycznych  w

zakfadach zywienia zbiorowego -
bezglutenowa.

Przygotowanie potraw dietetycznych w
zaktadach zywienia zbiorowego -
bezlaktozowa.

Przygotowanie  potraw dietetycznych w
zaktadach zywienia zbiorowego - weganska |
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konfitowanie,
emulsyfikacja.

wegetarianska.
44. Produkty ciezkostrawne i techniki kulinarne
poprawiajgce strawnosc.
45. Nowoczesne techniki kulinarne - sous vide,
fine-dining.

zelifikacja,

46. Nowoczesne techniki kuchni molekularnej -

sferyfikacja,

7. METODY (SPOSOBY) WERYFIKAC)I | OCENY EFEKTOW UCZENIA SIE OSIAGNIETYCH PRZEZ

STUDENTA

Efekt uczenia
sie

Forma oceny

Kolokwium

Cwiczenia
praktyczne

Sprawozdanie

Zaliczenie
praktyczne

W1

W2

W3

W4

X | X | X | X

X | X | X | X

U1

U2

U3

U4

U5

U6

K1

K2

K3

X [ X | X[ X | X | X | X|[X]|X]|X|X

X | X | X[ X | X | X | X|[X|X]|X|X

8. LITERATURA

Literatura pod-
stawowa

Ciborowska H., Rudnicka A. ,Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego
cztowieka” Wyd. PZWL 2022.
Gawecki J., Hryniewicki L. Zywienie cziowieka. Podstawy nauki o
zywieniu. Wydawnictwo Naukowe PWN 2022.
Konarzewska M. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem.

WSIP 2019.

Literatura uzu-

Kowalczyk S. Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci. Wyd. PWN 2016.
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pemiajgca 2. Kunachowicz H. i wsp. Tablice sktadu i wartosci odzywczej zywnosci.

PZWL 2018.

9. NAKEAD PRACY STUDENTA - BILANS GODZIN | PUNKTOW ECTS

Obcigzenie stu-

Aktywnos¢ studenta denta - liczba go-
dzin
Za@oa prowadzohe z bezposredn@ Udziatw zajeciach dydaktycz-
udziatem nauczyciela lub innych osob 104
o nych, wskazanych w pkt. 1B
prowadzacych zajecia
Przygotowanie do zajec 10
Studiowanie literatury
Praca witasna studenta Inne (przygotowanie do egza-
minu, zaliczen, przygotowanie 11
projektu itd.)
taczny naktad pracy studenta 125
Liczba punktéw ECTS 5

* ostateczna liczba punktow ECTS




