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	KARTA MODUŁU ZAJĘĆ/SYLABUS

Wydział Nauk o Zdrowiu UMB
dotyczy cyklu kształcenia rozpoczynającego się w roku akad.  2024/2025

	Kierunek studiów
	Dietetyka

	Profil studiów
	□  ogólnoakademicki    □  praktyczny   

	Nazwa jednostki organizacyjnej realizującej moduł zajęć
	Zakład Biotechnologii Żywności

	Osoba(y) prowadząca(e)
	prof. dr hab. Anna Witkowska, dr hab. Małgorzata Zujko, dr hab. Katarzyna Terlikowska, dr Iwona Mirończuk-Chodakowska, dr Kamila Szałwińska, mgr Karolina Kujawowicz, mgr Ewa Olechno, mgr Monika Sejbuk

	Poziom studiów
	I stopnia  (licencjackie)  □   II stopnia (magisterskie) □  jednolite magisterskie □

	Forma studiów
	stacjonarne  □   niestacjonarne □

	Rok studiów
	I  □    II   □   III  □   I V  □   V  □         
	Semestr studiów:
	1   □   2  □    3   □   4  □  5  □   6  □ 7   □   8  □    9   □  10  □  

	Nazwa modułu zajęć
	Technologia żywności i potraw oraz towaroznawstwo

	Język wykładowy
	polski   □     angielski   □

	Miejsce realizacji:
	zajęć praktycznych
	nie dotyczy

	
	praktyk zawodowych
	nie dotyczy

	Opis zajęć:
	Założenia i cel zajęć:
	· Zapoznanie studentów z operacjami i procesami związanymi z przetwarzaniem żywności.

· Kształtowanie umiejętności z zakresu prowadzenia prawidłowej obróbki wstępnej i cieplnej surowców i półproduktów.

· Zapoznanie z metodami utrwalania żywności.

· Rozwijanie wiedzy i umiejętności z zakresu produkcji potraw.

· Rozwijanie wiedzy i umiejętności dotyczących sposobów i metod prowadzenia towaroznawczej oceny żywności.

	
	Metody kształcenia:
	wykład, pokaz, dyskusja, obserwacja, ćwiczenia, samodzielne dochodzenie do wiedzy

	Symbol i numer przedmiotowego efektu uczenia się
	Efekt uczenia się
	Odniesienie do kierunkowych efektów uczenia się
	Metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się: 

	
	
	
	Formujące*
	Podsumowujące**

	WIEDZA

	W1
	Zna technologię potraw, biotechnologię oraz podstawy towaroznawstwa żywności oraz historię żywności i żywienia.
	K_W06
	Kolokwia cząstkowe
	Egzamin pisemny

	UMIEJĘTNOŚCI

	U1
	Potrafi dokonać odpowiedniego doboru surowców do produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz zastosować odpowiednie techniki sporządzania potraw.
	K_U12
	Obserwacja pracy studenta na ćwiczeniach; zaliczenie każdego ćwiczenia
	Realizacja zleconego zadania

	U2
	Potrafi wyrazić swoją wiedzę pisemnie i ustnie (m.in. poprzez przeprowadzenie prezentacji) na poziomie akademickim.
	K_U24
	Bieżąca informacja zwrotna; kolokwia cząstkowe
	Realizacja zleconego zadania

	KOMPETENCJE SPOŁECZNE

	K1
	Posiada umiejętność stałego dokształcania się.
	K_K03
	Obserwacja pracy studenta na wykładach i ćwiczeniach
	Przedłużona obserwacja przez nauczyciela

	K2
	Potrafi brać odpowiedzialność za działania własne i właściwie organizować pracę własną.
	K_K08
	Obserwacja pracy studenta na wykładach i ćwiczeniach
	Przedłużona obserwacja przez nauczyciela

	K3
	Przestrzega zasad bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ergonomii.
	K_K09
	Obserwacja pracy studenta na ćwiczeniach
	Przedłużona obserwacja przez nauczyciela

	METODY WERYFIKACJI OSIĄGNIĘCIA ZAMIERZONYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ

* 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

** przykłady metod PODSUMOWUJĄCYCH 

metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie wiedzy: 

Egzamin ustny (niestandaryzowany, standaryzowany, tradycyjny, problemowy) 

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

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie umiejętności: 

Egzamin praktyczny 

Obiektywny Strukturyzowany Egzamin Kliniczny /OSCE/

Mini-CEX (mini – clinical examination) 

Realizacja zleconego zadania 

Projekt, prezentacja 

Metody weryfikacji efektów uczenia się w zakresie kompetencji społecznych: 

Esej refleksyjny 

Przedłużona obserwacja przez opiekuna/nauczyciela akademickiego 

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

Samoocena

	NAKŁAD PRACY STUDENTA (BILANS PUNKTÓW ECTS)

	Forma aktywności studenta
	Obciążenie studenta (godz.) 

	Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim (wg planu studiów)
	190

	Udział w wykładach (wg planu studiów)
	45

	Udział w seminariach (wg planu studiów)
	

	Udział w ćwiczeniach (wg planu studiów)
	145

	Udział w zajęciach praktycznych (wg planu studiów)
	

	Udział w konsultacjach związanych z zajęciami
	

	Samodzielna praca studenta (przykładowa forma pracy studenta)
	120

	Samodzielne przygotowanie do seminariów 
	

	Samodzielne przygotowanie do ćwiczeń
	70

	Samodzielne przygotowanie do zajęć praktycznych
	

	Wykonanie projektu, dokumentacji, opisu przypadku, prezentacji, itd. …………………………….
	

	Obciążenie studenta związane z praktykami zawodowymi (wg planu studiów)
	

	Samodzielne przygotowanie się do zaliczeń etapowych
	

	Samodzielne przygotowanie do egzaminu/zaliczenia końcowego i udział w egzaminie/zaliczeniu końcowym
	50

	Sumaryczne obciążenie pracy studenta                                                                                                     Godziny ogółem:
	310

	Liczba punktów ECTS
	12,5

	Forma zajęć
	Treści programowe poszczególnych zajęć
	Symbol przedmiotowego efektu uczenia się
	Liczba godzin

	WYKŁADY
	1. Ocena organoleptyczna. Warunki przeprowadzania oceny sensorycznej.
	W1
	2

	
	2. Testy stosowane w analizie sensorycznej.
	W1
	2

	
	3. Operacje termiczne i mechaniczne stosowane w technologii żywności.
	W1
	2

	
	4. Obróbka wstępna i cieplna owoców i warzyw. 
	W1
	2

	
	5. Obróbka wstępna i cieplna nasion roślin strączkowych.
	W1
	2

	
	6. Zasady produkcji wywarów. Sposoby wykorzystania wywarów przy produkcji potraw.
	W1
	2

	
	7. Sposoby zagęszczania potraw.
	W1
	2

	
	8. Obróbka wstępna i termiczna mięsa.
	W1
	2

	
	9. Zasady produkcji ciast gotowanych i smażonych oraz ciast wyrabianych na stolnicy.
	W1
	2

	
	10. Środki spulchniające. Technologia ciast o strukturze gąbczastej.
	W1
	2

	
	11. Technologia ciast o strukturze biszkoptowej i kruchej.
	W1
	2

	
	12. Zarys metod utrwalania żywności. Chłodnictwo i zamrażalnictwo.
	W1
	2

	
	13. Pasteryzacja. Sterylizacja. Suszenie.
	W1
	2

	
	14. Zagęszczanie. Dodawanie substancji osmoaktywnych. 
	W1
	2

	
	15. Zakwaszanie. Utrwalanie metodą chemiczną. Inne metody konserwowania żywności.
	W1
	2

	
	16. Charakterystyka metod stosowanych w ocenie towaroznawczej żywności.
	W1
	2

	
	17. Technologia, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza produktów zbożowych.
	W1
	2

	
	18. Technologia produkcji, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza kasz, otrębów, makaronów.
	W1
	2

	
	19. Ocena towaroznawcza pieczywa i koncentratów zbożowych.
	W1
	2

	
	20. Wymagania jakościowe dla warzyw, owoców, grzybów i ziemniaków. 
	W1
	2

	
	21. Technologia produkcji, wartość odżywcza i ocena towaroznawcza przetworów warzywnych i owocowych.
	W1
	2

	
	22. Technologia produkcji i ocena towaroznawcza tłuszczów roślinnych.
	W1
	2

	
	23. Technologia produkcji i ocena towaroznawcza kawy, herbaty i kakao. 
	W1
	1

	ĆWICZENIA
	1. Analiza organoleptyczna żywności.  
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	2. Testy wykorzystywane w analizie organoleptycznej żywności.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	3. Obróbka wstępna owoców i warzyw. Sporządzanie surówek. 
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	4. Obróbka cieplna owoców i warzyw. Sporządzanie sałatek.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	5. Obróbka wstępna i cieplna nasion roślin strączkowych. Wykorzystanie nasion roślin strączkowych do sporządzania potraw.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	6. Zasady produkcji wywarów. Sporządzanie zup.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	7. Badanie zachowania się skrobi w różnych warunkach. Sporządzanie sosów.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	8. Wpływ procesu technologicznego na wartość odżywczą i organoleptyczną potraw z mięsa.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	9. Technologia produkcji ciast gotowanych i smażonych. 
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	10. Technologia ciast kruchych i półkruchych. Chemiczne  środki spulchniające. 
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	11. Technologia ciast drożdżowych. Biologiczne środki spulchniające.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	12. Technologia ciast biszkoptowych. Fizyczne środki spulchniające. 
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	13. Technologia ciast parzonych i bezowych.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	14. Technologia mleka i przetworów mlecznych. 
	W1, U1, U2, K1-K3
	10

	
	15. Utrwalanie żywności metodami termicznymi oraz przez dodatek substancji osmoaktywnych i zagęszczających.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	16. Utrwalanie żywności przez zakwaszanie. Chemiczne utrwalanie żywności. Substancje dodatkowe w technologii żywności.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	17. Ocena towaroznawcza mąki. Badanie zawartości glutenu w mące. 
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	18. Ocena towaroznawcza kaszy. Kolokwium IV.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	19. Ocena towaroznawcza makaronu.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	20. Ocena towaroznawcza koncentratów zbożowych.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	21. Ocena towaroznawcza pieczywa.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	22.Ocena towaroznawcza przetworów owocowych i warzywnych.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	23. Ocena organoleptyczna grzybów. Ocena towaroznawcza grzybów i przetworów grzybowych. Kolokwium V.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	24. Ocena towaroznawcza ziemniaków.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	25. Ocena towaroznawcza olejów roślinnych i tłuszczów utwardzonych.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	26. Ocena towaroznawcza kawy i herbaty.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	27. Ocena towaroznawcza cukru i miodu
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	28. Ocena towaroznawcza napojów i słodyczy. Kolokwium VI
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	
	27. Zaliczenie ćwiczeń.
	W1, U1, U2, K1-K3
	5

	LITERATURA PODSTAWOWA

(3-5 pozycji)
	1. Czarniecka-Skubina E. (red.): Technologia gastronomiczna. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2016.

2. Baryłko-Pikielna N., Matuszewska I.: Sensoryczne badania żywności. Wyd. Nauk. PTTŻ, Kraków 2014.

3. Pijanowski E. (red.): Ogólna technologia żywności. WNT, Warszawa 2009.

4. Świderski F. (red.): Towaroznawstwo żywności przetworzonej z elementami technologii. Wyd. SGGW, Warszawa 2010. 

	LITERATURA UZUPEŁNIAJĄCA

(3-5 pozycji)
	1. Przygoda B., Nadolna I., Iwanow K., Kunachowicz H.: Wartość odżywcza wybranych produktów spożywczych i typowych potraw. PZWL, Warszawa 2019.

	WARUNKI UZYSKANIA ZALICZENIA ZAJĘĆ (ZGODNIE Z REGULAMINEM PRZEDMIOTU/JEDNOSTKI)

	Sposób zaliczenia zajęć
	Zajęcia zaliczane są w formie egzaminu pisemnego, składającego się z części testowej i opisowej. Egzamin składa się z 60 pytań. Student zaliczy egzamin z przedmiotu, jeśli udzieli nie mniej niż 50% prawidłowych odpowiedzi. 

W przypadku uzyskania na egzaminie oceny niedostatecznej, studentowi przysługuje prawo do dwóch egzaminów poprawkowych zgodne §16 Regulaminu Studiów I Stopnia, II Stopnia oraz Jednolitych Studiów Magisterskich Uniwersytetu Medycznego w Białymstoku w terminach ustalonych z Kierownikiem Zakładu. 

Student ma prawo wglądu do jego pracy pisemnej (pracy egzaminacyjnej) zgodnie z Regulaminem Studiów I Stopnia, II Stopnia oraz Jednolitych Studiów Magisterskich Uniwersytetu Medycznego w Białymstoku w terminie podanym przez Kierownika Jednostki i w obecności Kierownika Jednostki.

	Zasady zaliczania nieobecności
	Studenci, którzy opuścili część zajęć stacjonarnych z przyczyn usprawiedliwionych z uwzględnieniem §13 Regulaminu Studiów I Stopnia, II Stopnia oraz Jednolitych Studiów Magisterskich Uniwersytetu Medycznego w Białymstoku winni w terminie 7 dni skontaktować się z nauczycielem akademickim realizującym zajęcia celem ustalenia formy odrobienia zajęć, przedstawiając stosowny dokument, np. zwolnienie lekarskie, wezwanie do sądu.

	Możliwości i formy wyrównywania zaległości
	Student, który opuścił zajęcia zobowiązany jest ustalenia formy odrobienia zajęć z nauczycielem akademickim, przedstawiając stosowny dokument, np. zwolnienie lekarskie, wezwanie do sądu.

	Zasady dopuszczenia do egzaminu/zaliczenia
	Warunkiem przystąpienia do egzaminu jest uzyskanie zaliczenia wszystkich form organizacyjnych zajęć realizowanych w ramach przedmiotu, obecności i aktywnego udziału w zajęciach oraz uzyskania pozytywnych ocen/zaliczeń zaplanowanych w harmonogramie zajęć kolokwiów zaliczeniowych.

	KRYTERIA OCENY OSIĄGNIĘTYCH EFEKTÓW UCZENIA SIĘ Z ZAJĘĆ ZAKOŃCZONYCH EGZAMINEM

(opisowe, procentowe, punktowe, inne….)
Podsumowujące metody weryfikacji osiągnięcia zamierzonych efektów uczenia się z zakresu wiedzy ocenia się metodą:

· Egzamin teoretyczny pisemny 

· Czas trwania egzaminu: 60 minut

· Liczba pytań egzaminacyjnych otwartych i zamkniętych  – 60 

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

· Punktacja – za każde pytanie 1 punkt; max: 60 pkt, min: 30 pkt
· < 30 pkt        niedostateczny (2,0)

· 30 – 38          dostateczny (3,0)

· 39 – 43          dość dobry (3,5)

· 44 – 51          dobry (4,0)

· 52 – 56          ponad dobry (4,5)

· 57 – 60          bardzo dobry (5,0)
Efekty uczenia się z zakresu umiejętności oceniane są metodą: 
· Realizacji zleconego zadania

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej - prawidłowe wykonanie zadania 

Efekty uczenia się z zakresu kompetencji społecznych oceniane są metodą:

· Przedłużona obserwacja przez nauczyciela

· Kryterium uzyskania oceny pozytywnej – prawidłowe wykonanie zadania

	na ocenę 3
	na ocenę 3,5
	na ocenę 4
	na ocenę 4,5
	na ocenę 5

	50%
	65%
	75%
	85%
	95%

	30 punktów
	39 punktów
	44 punktów
	52 punktów
	57 punktów

	Data opracowania sylabusa: 10.06.2024
	Sylabus opracował(a): prof. dr hab. Anna Witkowska, dr hab. Małgorzata Zujko, dr hab. Katarzyna Terlikowska, dr Iwona Mirończuk-Chodakowska


