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Sylabus
Opis przedmiotu ksztatcenia
Nazwa Przechowalnictwo zywnosci Grupa szczegdtowych
modutu/przedmiotu efektéw ksztatcenia
Kod Nazwa grupy
grupy
Wydziat NAUK O ZDROWIU
Kierunek studiow dietetyka
Specjalnosci praktyczny
Poziom studiéw jednolite magisterskie [J*
| stopnia [
Il stopnia x
[l stopnia [
podyplomowe [
Forma studiéw x stacjonarne  []niestacjonarne
Rok studiow Semestr ] zimowy
studiow: X letni
Typ przedmiotu X obowigzkowy
[J ograniczonego wyboru
1 wolny wybér/ fakultatywny
Rodzaj przedmiotu x kierunkowy [ podstawowy
Jezyk wykfadowy x polski [langielski  [Tinny
* zaznaczy¢ odpowiednio, zamieniajgc [ na X
Liczba godzin
Forma ksztatcenia
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Razem w roku: 50

15 10 50

Cele ksztatcenia: (: Student zdobywa umiejetnosci i kompetencje w zakresie:
C1. Zapoznanie studentdw z wiedzg z zakresu towaroznawstwa surowcow przemystu

spozywczego oraz produktow réznych branz przemystu spozywczego.

C2. Zapoznanie studentéw z wiedzg na temat sposobdw przetwarzania i utrwalania zywnosci
pochodzenia roslinnego i zwierzecego o minimalnym stopniu przetworzenia.

C3. Zapoznanie studentdw z przemianami zywnosci podczas przechowywania i ich wptywem na
jakos¢ zywnosci.

C4. Dostarczenie studentowi wiedzy o procesach zachodzgcych w surowcach i artykutach
zywnosciowych podczas ich przechowywania, optymalnych warunkach przechowywania
surowcow i produktéw zywnosciowych pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Macierz efektéw ksztatcenia dla modutu/przedmiotu w odniesieniu do metod weryfikacji
zamierzonych efektow ksztatcenia oraz formy realizacji zajec:

Metody
Efekty weryfikacji Forma zajeé
uczenia sie . .
, , osiggniecia dydaktyczny
Kod efektu obszaru (- | Student, ktory zaliczy )
- . , zamierzonych ch
uczenia sie 6w), do modut/przedmiot ,
. , . . . efektéw
(kierunek) ktorych wie/umie/potrafi cstatcen .
odnosi sie sztatcenia wpisz
kierunek (formujace i symbol
podsumowujgce)
K_Wo06 P7S_WK4 Zna podstawowe metody A
analizy jakosci poszczegdlnych
grup produktéw spozywczych i
rozumie ich znaczenie.
Praca
sprawdzajgca
Zna zagadnienia dotyczace
K_W08 P7S_WK1 L
epidemiologii zywieniowej,
potrafi analizowac i wyjasnic¢
zwigzki pomiedzy zywieniem a
wskaznikami stanu zdrowia,
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czynnikami ryzyka rozwoju
choroby i wystepowaniem
choréb.

Zna i wdraza w codziennej

K_WO09 P75_WK1 .

- praktyce badania sposobu
P7S_WK4 zywienia pojedynczych osob i
grup i wykorzystuje je w
planowaniu i korygowaniu
zywienia.

K_U14 P7S_UW1 | Potrafi przygotowac i Ocena pracy SE
nadzorowaé wytwarzanie zbiorowej oparta
potraw wchodzacych w sktad | © obse}rwaqe

(- S bezposrednig i
réznego rodzaju diet. ,
dyskusje
uczestniczgcy
Ocena pracy
, zbiorowej oparta
W pracy zawodowej ) .p

K_U15 P7S_UK1 ) . o obserwacje

wykorzystuje ~ wiedze @z ) o
L bezposrednig i

dziedziny towaroznawstwa, .
o , , dyskusje
jakosci i bezpieczenstwa .
. . uczestniczgca
Zywnosci.
Potrafi okresli¢ zmiany w

K Uls P7S_UK3 wartosci odzywczej surowcow i

- potraw w zaleznosci od

warunkow i czasu
przechowywania oraz sposobu
przetworzenia.

K_KO1 P75_KK1 Posiada swiadomosc¢ obserwacja pracy | SE
ograniczen swojej wiedzy i studentéw
umiejetnosci. Wie kiedy podczas zajec -
skorzystac z porady innego indywidualne
specjalisty. zaangazowanie

studentow w

K_K02 P75_KK1 Kontynuuje nauke przez cate przygotowywanie

zycie zawodowe w celu statego | prezentacji
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P7S_KK2 uaktualniania wiedzy i multimedialnych
umiejetnosci zawodowych.

K_K03 P75_KO Potrafi ki , |
P75_KR1 otrafi kierowac zespotem
realizujgcym zadania w
P75_KR2 zakresie edukacji zywieniowej,

oraz profilaktyki i leczenia

chordb zywieniowozaleznych.

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

Prosze oceni¢ w skali 1-5 jak powyzsze efekty lokujg panstwa zajecia w dziatach: przekaz wiedzy,
umiejetnosci czy ksztattowanie postaw:

Wiedza: 5

Umiejetnosci: 4

Kompetencje spoteczne: 4

Naktad pracy studenta (bilans punktéw ECTS):

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

1. Godziny kontaktowe: 25

2. Czas pracy wtasnej studenta (samoksztatcenie): 50

Sumaryczne obcigzenie pracy studenta 75

Punkty ECTS za modut/przedmiotu 3

Uwagi

Tres¢ zajeé: (prosze wpisaé hastowo tematyke poszczegdlnych zajec z podziatem na forme zajec
dydaktycznych, pamietajac, aby przektadata sie ona na zamierzone efekty ksztatcenia)

Wyktady
1. Rys historyczny przechowalnictwa zywnosci. Technologie przechowywania zywnosci
przetworzonej. Czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztattujgce szybkos¢ zmian podczas
przechowywania. Zmiany mikrobiologiczne-charakterystyka mikroflory, miko toksyny.
Zmiany fizyczne w zywnosci podczas przechowywania.
2. Metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na warto$¢ odzywczg i zdrowotnosé.
Metody badan produktéow spozywczych. Kryteria dziatalnosci laboratoriow analiz

zywnosci (1IS09000).

3. Przemyst zamrazalniczy na $wiecie i w kraju. Teoretyczne podstawy procesu
zamrazania. Urzadzenia i aparaty do schtadzania i mrozenia. Technologia mrozenia
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zywnosci. Sktadowanie zywnosci zamrozonej.

4. Zwigzki chemiczne produktow spozywczych i ich przemiany zachodzace podczas
przechowywania- mechanizm reakcji biochemicznych. Warunki przechowalnicze oraz
skutki niewtasciwego przechowywania wybranych grup produktéw spozywczych.

5. Pozytywne i negatywne zmiany zachodzace w zywnosci podczas procesow
kulinarnych. Jakos¢ zywnosci utrwalonej metodami biologicznymi (kwas mlekowy,
preparaty enzymatyczne).

Seminaria

1.

Charakterystyka wybranych grup zywnosci przetworzonej.

Niekonwencjonalne metody zabezpieczania surowcéw i produktéw zywnosciowych.
Sposoby przedtuzania trwatosci zywnosci — radiacja, zmieniona atmosfera, nowoczesne
metody pakowania.

Definicje i klasyfikacja zywnosci minimalnie przetworzonej. Wptyw mikroflory na jakos¢
zywnosci minimalnie przetworzonej. Substancje antyodzywcze w zywnosci- zwiekszanie
biodostepnosci sktadnikéw odzywczych w zywnosci.

Praktyczne wykorzystanie wiedzy dotyczgcej przechowalnictwa zywnosci

Ocena przydatnosci uzytkowej, funkcjonalnej, wartosci nastepujgcych artykutow
zywnosciowych: drozdze, piwo, wino, spirytus, pieczywo. Zmiany fizjologiczne surowcow
(oddychanie, transpiracja, produkcja etylenu, zmiany poubojowe). Przemiany
chemicznych sktadnikéw zywnosci-barwniki: nieenzymatyczne brunatnienie, procesy
oksydacyjne w fazie ttuszczowej i wodnej.

Szkodniki magazynowe w produktach spozywczych. Omodwienie procedur ochrony przed
szkodnikami. Opakowania, migracja sktadnikéw do zywnosci.

Praktyczne  wykorzystanie  wiedzy  dotyczacej przechowalnictwa  Zywnosci-
Przygotowanie propozycji tygodniowego jadtospisu w podrézy pieszej i rowerowej.
Oszacowanie wartosci energetycznej, udziatu makrosktadnikow w diecie oraz masy
bagazu w zaleznosci od mozliwosci przygotowania positkdw przez pacjenta- podréz
piesza z noclegiem w schronisku, podrdz rowerowa z noclegiem pod namiotem.

Inne formy ksztatcenia (samoksztatcenie)

1. Przygotowanie prezentacji multimedialnych na seminaria

2. Rozwigzywanie problemodw i tematéw zadanych przez

prowadzacych

3. Przygotowanie do egzaminu

Literatura podstawowa: (wymieni¢ wg istotnosci, nie wiecej niz 3 pozycje)
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1. Zina M. i wsp.: Utrwalanie i przechowywanie zywnosci, Wyd. Uniwersytetu
Rzeszowskiego, Rzeszow, 2008

2. Gruda Z., Postolski J.: Zamrazanie zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa, 1999

3. Flaczyk E., Gdérecka D., Korczak J.: Towaroznawstwo produktow spozywczych, Wyd.

Akad.

Rolniczej, Poznan, 2006

Literatura uzupetniajaca i inne pomoce: (nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Kotozyn-Krajewska D.: Higiena produkcji zywnosci., Wyd. SGGW; 2003
2. Tyszkiewicz S.: Zywno$¢ mato przetworzona w produkcji na srednig i matg skale.,
Przem. Spoz.1997, 1,12,2-5;
3. Bieganska —Marecik R., Czapski J.: Technologia produkcji jabtek mato przetworzonych
pakowanych w atmosferze modyfikowanej., Przem. Ferm. i Ow. Warz. 2005

Wymagania dotyczace pomocy dydaktycznych: (np. laboratorium, rzutnik multimedialny, inne...)
- rzutnik multimedialny
- tabele sktadu i wartosci odzywczej produktdw spozywczych

Warunki wstepne: (minimalne warunki, jakie powinien student spetni¢ przed przystgpieniem do
modutu/przedmiotu. Opisa¢ w formie okreslonych kompetencji albo wczesniej zaliczonych

przedmiotéw)

Zaliczenie | semestru Il roku na kierunku Dietetyka

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: (okresli¢ forme i warunki zaliczenia zaje¢ wchodzacych
w zakres modutu/przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego teoretycznego i/lub
praktycznego, jego forme oraz wymagania jakie student powinien spetni¢ by go zdaé, a takze
kryteria na poszczegdlne oceny jesli przedmiot konczy sie egzaminem lub zaliczeniem na ocene)
- Uzyskanie pozytywnej oceny z egzaminu koncowego z przedmiotu

- Wykonanie prezentacji na seminaria

- Wykonanie okreslonych zadan i omdéwienie wynikow w formie sprawozdania

Ocena:

Kryteria oceny: (tylko dla przedmiotéw/modutéw koriczgcych sie egzaminem, )

Bardzo dobra

> 90% punktow z egzaminu

(5,0)

Ponad dobra 90% punktéw z egzaminu
(4,5)
Dobra 80% punktéw z egzaminu
(4,0)

Dosc¢ dobra 70% punktéw z egzaminu
(3,5)

Dostateczna 60% punktéw z egzaminu

(3,0)
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Nazwa i adres jednostki prowadzgcej modut/przedmiot, kontakt: tel. i adres email

Zaktad Dietetyki
ul. Parkowa 34, 51-616 Wroctaw
tel. 71 348 25 70

Koordynator / Osoba odpowiedzialna za modut/przedmiot, kontakt: tel. i adres email
mgr Anna Przeliorz-Pyszczek, anna.przeliorz-pyszczek@umed.wroc.pl , tel.

660 792 295

Wykaz 0séb prowadzacych poszczegdlne zajecia: Imie i Nazwisko, stopiery/tytut naukowy lub
zawodowy, dziedzina naukowa, wykonywany zawdd, forma prowadzenia zajec .

dr Anna Mandecka, asystent w Zaktadzie Dietetyki: seminaria i
wyktady

mgr Klaudia Konikowska, asystent w Zaktadzie Dietetyki: wyktady
mgr Anna Przeliorz-Pyszczek, asystent w Zaktadzie Dietetyki:
seminaria

Data opracowania sylabusa Sylabus opracowat(a)

28.02.2020

Podpis Dziekana wtasciwego wydziatu



