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Sylabus na rok akademicki:2021/2022
Cykl ksztatcenia: 2020/2022
Opis przedmiotu ksztatcenia
Grupa szczego6towych efektow
Produkcja potraw eells ol
Grupa Nazwa grupy
Nazwa przedmiotu sk GreeEs (kzajec
od grupy)
Wydziat Farmaceutyczny
Kierunek studiéw | Dietetyka
[ jednolite magisterskie
[ | stopnia
Poziom studiéw x |l stopnia
[ 1ll stopnia
[ podyplomowe
Forma studiéw X stacjonarne | niestacjonarne
. Il Semestr [ | zimowy
Rok studiéw studiéw: « latr
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Semestr zimowy:
(Nazwa jednostki realizujgcej
przedmiot)
Ksztatcenie bezposrednie!
Ksztatcenie zdalne?
Semestr letni:

! ksztatcenie prowadzone z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia
% Ksztatcenie z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé
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Zaktad Dietetyki
(Nazwa jednostki realizujacej

przedmiot)

Ksztatcenie bezposérednie 40

Ksztatcenie zdalne

Razem w roku:

Zakfad Dietetyki
(Nazwa jednostki realizujacej

przedmiot)

Ksztatcenie bezposrednie 40

Ksztatcenie zdalne

Cele ksztatcenia: (max. 6 pozycji)
1. Zapoznanie z zasadami doboru surowcow zgodnie z wymaganiami obowigzujagcymi w wybranych dietach

i jednostkach chorobowych

2. Nabyciewiedzyzzakresudoborumetodobrobkikulinarnejdoprzygotowaniapotraw dietetycznych

3. Nabycie wiedzy dotyczgce]j praktycznego wykonania zaplanowanych wczesniej potraw i positkow

dietetycznych oraz ocena ich wartosci odzywczej i waloréw sensorycznych
4. Ksztattowanie umiejetnoscipraktycznych przyplanowaniuiwykonaniu potraw w okreslonych jednostkach
chorobowych

Efekty uczenia sie dla przedmiotu w odniesieniu do metod weryfikacji zamierzonych efektéw uczenia sie oraz

formy realizacji zajeé:

Numer
szczegotowego
efektu uczenia sie

Student, ktéry zaliczy przedmiot
wie/umie/potrafi

Metody
weryfikacji
osiggniecia

zamierzonych

Forma zajec
dydaktycznych
* wpisz symbol

efektow
uczenia sie
K_WO06 Zna podstawowe metody analizy jakosci poszczegdlnych grup Odpowied | PP
produktow spozywczych i rozumie ich znaczenie. 7 ustna
j praktyki jnej i ich -
K W18 Zna zasady‘dobrej praktyki produkcyjnej i przestrzega ich w pracy SRR,
zawodowe] .
obserwac]
K_W139 Zna system zagrozen i krytycznych punktéw kontroli oraz B pracy w
ich znaczenie w podnoszeniu jakosci produkcji zywnosci grupie
K_W14 Potrafi przygotowac i nadzorowac wytwarzanie potraw Obserwac | PP
wchodzacych w sktad réznego rodzaju diet ja pracy
_ o o indywidua
K U15 W pracy zawodong wykgrzystqje wuledze z Fiz|edz!ny e oraz
= towaroznawstwa, jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
pracy w
K_U16 Potrafi okresli¢ zmiany w warto$ci odzywczej surowcow i grupie
potraw w zaleznosci od warunkow i czasu przechowywania oraz
sposobu przetworzenia.
K U23 Zna przynajmniej jeden jezyk obcy w stopniu pozwalajgcym na
rzeczowy kontakt z pac.Jentem (zebl.'ame wywiadu, udzielenie Gepowled
porady) oraz korzystanie z fachowe] )
z ustna

lub




K_U24 Kontynuuje nauke przez cate zycie zawodowe w celu statego pisemna,
uaktualniania wiedzy i umiejetnosci zawodowych sprawozd
anie z
przebiegu
¢wiczen

K_Ko01 Posiada umiejetnosc¢ ograniczen swojej wiedzy i umiejetnosci. Wie | Obserwac | PP
kiedy skorzystac z porady innego specjalisty ja pracy
indywidul
anej oraz
pracy w
grupie

* WY - wyktad; SE - seminarium; CA - ¢wiczenia audytoryjne; CN - ¢wiczenia kierunkowe-niekliniczne; CK - ¢wiczenia kliniczne; CL - ¢wiczenia laboratoryjne;
CS - ¢wiczenia w warunkach symulowanych; PP - zajecia praktyczne przy pacjencie; LE - lektoraty, WF - zajecia wychowania fizycznego; PZ - praktyki zawodowe;
SK - samoksztatcenie kierowane, EL - E-learning.

Naktad pracy studenta (bilans punktéw ECTS):

Forma nakfadu pracy studenta Obciazenie studenta
(udziat w zajeciach, aktywnos¢, przygotowanie itp.)

1. Godziny w kontakcie bezposrednim: 40
2. Godziny w ksztatceniu zdalnym: -
3. Godziny indywidualnej pracy wtasnej studenta: 35
4. Godziny samoksztatcenia kierowanego: -
Sumaryczny nakfad pracy studenta: 75
Punkty ECTS za przedmiot: 3

Tresé zajeé: (prosze wpisac hastowo tematyke poszczegdlnych zaje¢ z podziatem na forme zajec¢ dydaktycznych, pamietajac, aby
przektadata sie ona na zamierzone efekty uczenia sie)

Wyktady
Brak

Seminaria
Brak

Cwiczenia

1. Zasady BHP i PPoz. Zasady zaliczenia ¢wiczen. Dobor produktow, metod obrébki kulinarnej,
przygotowanie potraw i positkdw oraz ich ocena organoleptyczna w diecie z ograniczeniem podazy
weglowodanow (cukrzyca, insulinoopornos¢) =5 h

2. Dobdr produktéw, metod obrdbki kulinarnej, przygotowanie potraw i positkdw oraz ich ocena
organoleptyczna w diecie matego dziecka do 3 lat—=5 h

3. Dobdr produktéw, metod obrébki kulinarnej, przygotowanie potraw i positkdw oraz ich ocena
organoleptyczna w ketogennej diecie leczniczej—5 h

4. Dobdr produktéw, metod obrobki kulinarnej, przygotowanie potraw i positkdw oraz ich ocena
organoleptyczna w diecie eliminujgcej gluten, jaja oraz mleko -5h

5. Dobdr produktow, metod obrébki kulinarnej, przygotowanie potraw i positkdw oraz ich ocena
organoleptyczna w diecie ograniczajgcej podaz amin biogennych —5 h

6. Dobdr produktow, metod obrébki kulinarnej, przygotowanie potraw i positkdw oraz ich ocena
organoleptyczna w diecie weganskiej — przygotowanie roslinnych atlernatyw dla produktéw migsnych
-5h

7. Dobdr produktéw, metod obrébki kulinarnej, przygotowanie potraw i positkéw oraz ich ocena
organoleptyczna w diecie sportowca. Positki okototreningowe. Prég leucynowy. Alternatywne
przekaski dla sportowca.—5 h




8. Dobor produktéw, metod obrdbki kulinarnej, przygotowanie potraw i positkdw oraz ich ocena
organoleptyczna w fenyloketonurii—5 h

Literatura podstawowa: (wymieni¢ wg istotnosci, nie wiecej niz 3 pozycje)
Literatura podstawowa: (wymienic¢ wg istotnosci, nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Czarniecka-Skubina (red). Technologia Gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW Warszawa, 2016
2. Wieczorek-Chetminska Z. Nowoczesna dietetyczna ksigzka kucharska. Wydawnictwo Lekarskie PZWL
Warszawa, 2011
Literatura uzupetniajaca i inne pomoce: (nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci. Podstawy - Metody —
Zastosowania. Wydawnictwo Naukowe PTTZ Krakéw, 2009

Warunki wstepne: (minimalne warunki, jakie powinien student spetni¢ przed przystgpieniem do przedmiotu)
Przed przystapieniem do realizacji przedmiotu Student powinien uzyskac zaliczenie z przedmiotu
Jako$¢/ bezpieczenstwo zywnosci

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: (okresli¢ forme, kryteria i warunki zaliczenia zaje¢ wchodzacych w
zakres przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego teoretycznego lub praktycznego, jego forme
oraz wymagania jakie student powinien spetni¢ by go zdac, a takze kryteria na poszczegdlne oceny)

UWAGA! Warunkiem zaliczenia przedmiotu nie moze by¢ obecnos¢ na zajeciach

Ocena: Kryteria zaliczenia przedmiotu na ocene?

Bardzo dobra
(5,0)

Ponad dobra (4,5)

Dobra (4,0)

Dos¢ dobra (3,5)

Dostateczna (3,0)

Kryteria zaliczenia przedmiotu na zaliczenie (bez oceny)3?

zaliczenie Zaliczenie wszystkich ¢wiczen objetych programem przedmiotu

Przygotowanie do zaje¢ — stréj ochronny, obuwie zmienne

Przygotowanie merytoryczne w zakresie realizowanego na ¢wiczeniach tematu
Poprawne przygotowanie potraw zaplanowanych w ramach realizowanych ¢éwiczen
Zaliczenie sprawozdan z realizowanych ¢wiczen

Ocena: Kryteria oceny z egzaminu?

Bardzo dobra
(5,0)

Ponad dobra (4,5)

Dobra (4,0)

Dos¢ dobra (3,5)

Dostateczna (3,0)

3 Weryfikacja musi obejmowaé wszystkie efekty uczenia sie, realizowane podczas wszystkich form ksztatcenia w
ramach danego przedmiotu.




Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot:

Zaktad Dietetyki

Adres jednostki:

Ul. Parkowa 34

Numer telefonu:

717843531

E-mail:

wp-l1l@umed.wroc.pl

Osoba odpowiedzialna za przedmiot:

Mgr Anna Przeliorz-Pyszczek

Numer telefonu:

717843531

E-mail:

anna.przeliorz-pyszczek@umed.wroc.pl

Wykaz osob prowadzacych poszczegdlne zajecia:

Stopien / tytut
Imie i nazwisko: naukowy lub
zawodowy:

Dyscyplina naukowa:

Wykonywany zawéd:

Forma prowadzenia
zajec:

Anna Przeliorz-Pyszczek | mgr

Nauk o zdrowiu

Nauczyciel
akademicki

PP

Data opracowania sylabusa

21.07.2021

Imie i nazwisko autora (autorow) sylabusa:

Podpis Dziekang WHAGHEINERAg prgedmior:

WYDZIAL FARMACEUTYCZNY

DZIEKANI
dr hab. Marcin Mac hs@r&%m uczelni
34)

Podpis Kierownika/6w jednostki/ek

Uniwersytet MeSpM

Arkashifych zaiecia

dziat Na&kE% é(%Y Iiu
Do p%«mxe/

dr Dorota Rézanska

3 Weryfikacja musi obejmowaé wszystkie efekty uczenia sie, realizowane podczas wszystkich form ksztatcenia w

ramach danego przedmiotu.




