Zatqcznik nr 1.5 do Zarzqdzenia Rektora UR nr 61/2025

SYLABUS

dotyczy cyklu ksztatcenia 2025/2026-2028/2029

(skrajne daty)
Rok akademicki 2026/2027

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Dietetyczne wyroby ciastkarskie i cukiernicze

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogodlnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

menedzer rozwoju produktu

Poziom studiow

studia pierwszego stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

studia stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok I, semestr 3

Rodzaj przedmiotu

kierunkowy do wyboru - Elektyw kierunkowy I

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Greta Adamczyk

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Greta Adamczyk, drinz. Joanna Kaszuba

* — opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
3 15 15 2

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Wiedza ogodlna w zakresie zywienia cztowieka, Chemia.




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Zdobycie wiedzy o asortymencie wyrobdw ciastkarskich i cukierniczych orazich
sktadzie i wartosci odzywczej.
s Zapoznanie z propozycjami rynku w zakresie suplementacji oraz substytuc;ji
sktadnikow recepturowych wyrobow ciastkarskich i cukierniczych.
C Wskazanie wptywu modyfikacji surowcowych na jakos¢ produktu i przebieg procesu
3 technologicznego dietetycznych wyrobdw ciastkarskich i cukierniczych.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK_o1

student zna w zaawansowanym stopniu zjawiska
zachodzace w wytwarzaniu wyrobdw ciastkarskich
i cukierniczych

K_Wo2

EK o2

student zna wartos¢ odzywczg i energetyczng wyrobdw
ciastkarskich i cukierniczych oraz mozliwosci jej zmiany
poprzez modyfikacje receptur i/lub procesu
produkcyjnego

K_Wog

EK_o3

student potrafi analizowad dostepny asortyment
wyrobow ciastkarskich i cukierniczych pod katem
modyfikacji sktadu i/lub procesu technologicznego w celu
uzyskania wyrobu dietetycznego

K_Uo4

EK_o4

student jest gotdw do odpowiedzialnego petnienia rol
zawodowych z uwzglednieniem potrzeb spotecznych w
zakresie zapotrzebowania na dietetyczne wyroby
ciastkarskie i cukiernicze

K_Kog4

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wyroby ciastkarskie i cukiernicze w roli nosnikow substancji wzbogacajacych.

Ziarna zboz i pseudozboz jako zrodta sktadnikdw odzywczych i biologicznie aktywnych.

Zamienniki maki chlebowej, cukru i ttuszczu oraz dodatki technologiczne wspomagajace
strukture potproduktow.

Desery przeznaczone dla 0séb o zwiekszonym/obnizonym wydatku energetycznym oraz z
zaburzeniami metabolizmu lub trawienia.

LW przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




B. Problematyka laboratoriow

Tresci merytoryczne

Wptyw zamiennikdw energetycznych na przebieg produkcji i jakos¢ wyrobow ciastkarskich i
cukierniczych; wypiek dietetycznych herbatnikéw iich ocena.

Wptyw niekonwencjonalnych rodzajéw mak oraz ziét i przypraw na wyroby ciastkarskie;
wypiek ciast biszkoptowo-ttuszczowych z ich udziatem.

Czynniki budujace strukture wyrobdw bezglutenowych; wypiek chleba bezglutenowego.
wyrdb batonow bezglutenowych.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna.
Laboratorium: projektowanie receptury, wykonywanie doswiadczen, dyskusja.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, Cw, ...)
EK_o1 kolokwium w
EK_o02 kolokwium w
EK_ o3 ko.IoI’<wium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie lab.
zaje¢, dyskusja
EK_o4 sprawozdanie, dyskusja lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiaggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
Wyktad: zaliczenie >50% maksymalnej liczby punktow z kolokwium (test)

Laboratorium: zaliczenie z oceng

O ocenie koncowej decyduje suma punktow (maksymalnie 100%) uzyskana kolejno:

z kolokwium (70%), sprawozdan z zajec (30%) oraz uzyskanie wymaganych kompetencji
spotecznych (udziat w dyskusji na zajeciach, sprawozdanie).

Klasyfikacja: dst 51-60%, dst plus 61-70%, db 71-80%, db plus 81-90%, bdb 91-100%.

CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZAEOZONYCH EFEKTOW
W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 30
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego .

(udziat w konsultacjach, egzaminie)

Godziny niekontaktowe — praca wfasna studenta 20




(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

SUMA GODZIN 51

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 2

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy nie dotyczy

zasady i formy odbywania praktyk nie dotyczy

7. LITERATURA

Literatura podstawowa
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Wyd. 4, rozszerzone i uaktualnione - 5 dodruk. Wydawnictwo Lekarskie PZWL,
Warszawa, 2018.
2. CzapskiJ., Gérecka D. (red.).: Zywno$¢ prozdrowotna: sktadniki i technologia. Wyd.
2., Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan, 2015.

3. Swiderski F.: Zywnoé¢ wygodna i zywno$¢ funkcjonalna, WNT, Warszawa, 1999.

Literatura uzupetniajaca:

1. Arendt E.K., Zannini E.: Cereal grains for the food and beverage industries.
Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition, 248, wyd.
1, 2013.

2. Ceglinska A., Cacak-Pietrzak G.: Mity a nauka. Magiczne wtasciwosci dzikich zboz.
Wroctawskie Wydawnictwo Naukowe ATLA2, Wroctaw, 1999.

3. Lipinska H., Lubczynska H., Pisarek S., Wozniakowski A.: Zbior receptur
ciastkarskich oraz podstawy technologii potproduktéw i wyrobdw, HUSSCH,
Warszawa, 2002.

4. Czasopisma branzowe: Przeglad Piekarski i Cukierniczy, Przemyst Spozywczy,
Cukiernictwo i Piekarstwo.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



