Zat. 1.3.- 03

Skrécony opis modulu ksztalcenia

Muu_uu - Numer modutu zgodnie z planem studiow, oraz M DI_13 N
Jforma studiéw (stacjonarne —S; niestacjonarne —N), rok

akademicki w ktorym modul bedzie realizowany

Kierunek lub kierunki studiow Dietetyka

Nazwa modutu ksztalcenia, takze nazwa w jezyku angielskim

Historia Nauki o Zywieniu i Dietetyki
History of Food Science and Dietetics

Jezyk wyktadowy

polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowiazkowy/fakultatywny)

obowigzkowy

Poziom modutu ksztatcenia

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

1/0,8

Imig i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

DR INZ. MACIEJ NASTAJ

Jednostka oferujaca przedmiot

KATEDRA TECHNOLOGII SUROWCOW POCHODZENIA
ZWIERZECEGO

Cel modutu

Celem modutu jest wzbogacenie wiedzy studentow w zagadnienia z
historii nauki o zZywieniu i dietetyki

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do efektow
kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztalcenia

Kierunkowego

DI_W07 W1. Ma wiedze o rysie historycznym powstania

DI_W08 produktéw spozywcezych.

DI_W09

DI_W14 W2. Ma wiedze z zakresu podstawowych

DI_W13 procesow, operacji technologicznych i ich

DI_W11 Wplywu na zywno$¢ i jej warto$¢ odzywcza.

DI_W03 W3. Rozumie zalecenia dotyczace norm spozycia

DI_W09 poszczegodlnych sktadnikow i1 produktow
spozywczych.

DI_uUo03 Ul. Potrafi dokona¢ prostych porad w zakresie

DI_U04 prawidtowego zywienia.

DI_U13

DI_Uo03 U2. Umie dokona¢ oceny sposobu zywienia w

DI_Uo04 odniesieniu do norm i zalecen zywieniowych.

DI_U13

DI_KO03 K1. Jest sSwiadomy wptywu zywienia na zdrowie

DI_Ko04 spoteczenstwa i potrafi dzieli¢ si¢ wiedza poza

DI_KO09 srodowiskiem akademickim.

DI_KO03 K2. Potrafi formutowac opinie dotyczace

DI_Ko04 pacjentéow w kontekscie zwigzanym z

DI_KO09 wykonywaniem zawodu.

Sposoby weryfikacji oraz formy dokumentowania osiggnigtych
efektow ksztatcenia

Zaliczenie pisemne, kwestionariusz zaliczeniowy

Procentowy udzial oceny z ¢wiczen i oceny z egzaminu w
koncowej ocenie z modutu

100 % wyktady

Wymagania wstgpne i dodatkowe

Tresci modutu ksztalcenia — zwarty opis ok. 100 stow.

Cykl wyktadéw obejmuje rys historyczny powstania produktow
spozywczych oraz procesow ich wytwarzania np chleb, ser, piwo,
wino, cukier. Rozwoj cywilizacyjny a rozwdj technologii zywnosci.
Tradycyjne metody konserwacji zywnosci. Nowoczesne techniki
kulinarne.




Zalecana lista lektur lub lektury obowiazkowe 1. B.W. Higman. Historia zywnosci. Jak Zywno$¢ zmienita $wiat
2. J. Gawecki. Zywienie Czlowieka tom 1.

Planowane formy/dziatania/metody dydaktyczne Wykiad, prezentacja multimedialna

Data 28.09.2018 Podpis.........cccovvvvvinininennnn.



http://lubimyczytac.pl/autor/74493/b-w-higman

