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UNIWERSYTET MEDYCZNY Zatacznik

M. P1IASTOW SLASKICH WE WROCLAWIU

do Uchwaty Senatu Uniwersytetu Medycznego
we Wroctawiu nr 2186
z dnia 1 lipca 2020 r.

Sylabus na rok akademicki: 2020/2021
Cykl ksztatcenia: .....cccovvverreneneee

Opis przedmiotu ksztatcenia

Nazwa Technologia zywnosci i potraw Grupa szczegotowych efektow
modutu/przedm ksztatcenia
lotu Kod grupy Nazwa grupy
Wydziat NAUK O ZDROWIU
Kierunek Dietetyka
studiéw
Jednostka Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci
realizujyca Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
przedmiot
Specjalnosé
Poziom studiéw | jednolite magisterskie [1*

| stopnia X

[l stopnia [J

[l stopnia [

podyplomowe L[]
Forma studiéw | X stacjonarne [l niestacjonarne
Rok studiéw 1l Semestr X zimowy

studiow: [ letni

Typ przedmiotu

X obowigzkowy
[J ograniczonego wyboru
[1 wolnego wyboru/ fakultatywny

Rodzaj X kierunkowy  []podstawowy
przedmiotu
Jezyk Xpolski  [Tangielski [Tinny
wyktadowy

* zaznaczy¢ odpowiednio, zamieniajac [ na X

Liczba godzin
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Semestr zimowy:

Ksztatcenie
bezposrednie
(kontaktowe)




Ksztatcenie zdalne
synchroniczne

30

30

10

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Semestr letni:

Ksztatcenie
bezposrednie
(kontaktowe)

Ksztatcenie zdalne
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Razem w roku:

Ksztatcenie
bezposrednie
(kontaktowe)

Ksztatcenie zdalne
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Cele ksztatcenia: (max. 6 pozycji)
C1. Przekazanie i egzekwowanie (egzamin) wiedzy z zakresu jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, w tym bezpieczenistwa i jakosci surowcow i produktéw gotowych
produkowanych w przemysle, w oparciu o stosowane w Polsce technologie przetwarzania

C2. nauczenie umiejetnosci postugiwania sie wiedzg z zakresu oceny jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci pochodzenia roslinnego oraz mleka i jego przetworéw, produkowanej w

warunkach przemystowych.

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

Numer efektu
uczenia sie
przedmiotowego

Numer
efektu
uczenia sie
kierunkoweg
o

Student, ktory zaliczy modut/przedmiot
wie/umie/potrafi

Metody weryfikacji
osiggniecia
zamierzonych
efektéw uczenia sie
(formujace i
podsumowujace)

Forma zajeé
dydaktycznych

** wpisz symbol

W01

rozpoznaje i opisuje cechy
wybranych produktéw
spozywczych oraz okresla ich
jako$é jako surowca w
przetwarzaniu i produktu
finalnego. Identyfikuje i
ttumaczy zagrozenia zwigzane
z nieodpowiednig jakoscia
surowca. Zna warunki
produkcji zywnosci w
przemysle spozywczym.
Dobiera odpowiednia

Zaliczenie
prac
samoksztatce
niowych.
Zdanie
egzaminu.

wy
SK




terminologie i prawidtowo
formutuje okreslenia
odnoszace sie do stosowanych
surowcow i zabiegéw
technologicznych.

uo2 potrafi dokona¢ odpowiedniego Zaliczenie CL
doboru surowcéw do produkcji czesci
wyrobdéw spozywczych oraz praktycznej
zaproponowac kierunek ich éwiczen
przetwarzania. oraz
Stosuje surowiec o .
sprawozdan z
odpowiedniej jakosci w
. ) wykonanych
produkcji przetworéw doéwiadczen
owocowych, warzywnych i
zbozowych. Dokonuje
obliczen, interpretuje efekty
przeprowadzonych zabiegéw i
wynikéw analiz.
K 03 potrafi bra¢ odpowiedzialnos¢ za | Obserwacja CL
K 02 dziafania wtasne i wtasciwie zachowania WY

organizowad prace wtasng, dba o
wykorzystanie w produkgji
Zywnosci surowcow o
odpowiedniej jakosci
technologicznej, bezpiecznych
dla zdrowia cztowieka.
Postepuje zgodnie z zasadami
etyki i przestrzega zasad
higieny niezbednych przy
produkcji zywnosci.

studentéw na
¢wiczeniach i
wyktadach,
ocena
aktywnosci
pracy w
zespole

** WY - wyktad; SE - seminarium; CA - ¢wiczenia audytoryjne; CN - éwiczenia kierunkowe (niekliniczne); CK - ¢wiczenia kliniczne; CL -¢wiczenia
laboratoryjne; CM — ¢wiczenia specjalistyczne (mgr); CS - ¢éwiczenia 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: 3

Umiejetnosci: 3

Kompetencje spoteczne: 2

Naktad pracy studenta (bilans punktéw ECTS):

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

Obcigzenie studenta (h)

1. Godziny kontaktowe:




2. Godziny w ksztatceniu zdalnym (e-learning) 60
3. Czas pracy wtasnej studenta (samoksztatcenie): 115
Sumaryczne obcigzenie pracy studenta 180
Punkty ECTS za modut/przedmiot 6
Uwagi

Tresé zajeé: (prosze wpisa¢ hastowo tematyke poszczegdlnych zajec z podziatem na forme zaje¢ dydaktycznych,

pamietajac, aby przektadata sie ona na zamierzone efekty uczenia sie)

Wyktady

1. Wprowadzenie. Przetwarzanie produktéw weglowodanowych. Charakterystyka owocoéw i
warzyw. Sposoby konserwowania i przetwarzania owocow oraz warzyw. Produkcja wina.

2. Produkcja sokéw owocowych i warzywnych. Produkcja koncentratu soku jabtkowego.

. Powstawanie akryloamidu podczas produkcji zywnosci i metody zapobiegania

H W

. Kierunki przetwarzania ziemniaka. Technologia produktéw suszonych i smazonych z
ziemniaka

. Produkcja wyrobdéw przekgskowych, ekstrudowanych oraz smazonych

. Ekstruzja. Produkcja zywnosci ekstrudowane;j.

. Produkcja cukru z burakéw cukrowych. Produkcja glukozy na bazie skrobi ziemniaczanej

. Przemiat ziarna na make. Jakosc¢ technologiczna ziarna. Produkcja chleba i makaronu

. Produkcja margaryn. Ttuszcze smazalnicze, piekarnicze. Ttuszcze mleczne. Produkcja
Smietany i masta

10. Produkcja piwa. Produkcja wodek. Destylacja i rektyfikacja

O 00 N O U

Seminaria
1.
2.
3.

Cwiczenia
Cwiczenie 1. Analiza cech jakoéciowych wybranych gatunkéw piwa

Cwiczenie 2. Analiza sensoryczna i ocena organoleptyczna zywnosci
Cwiczenie 3. Analiza jakosci koncentratu gronowego oraz nastawianie wina
Cwiczenie 4. Badanie jakosci technologicznej zbéz chlebowych i maki

Cwiczenie 5. Wykorzystanie substancji zelujagcych w produkcji wybranych przetworéw
owocowych

Cwiczenie 6. Otrzymywanie i ocena jakosci wyrobéw przekaskowych ekstrudowanych i
smazonych

Cwiczenie 7. Badanie jakosci mleka. Technologia otrzymywania $mietany oraz sera
podpuszczkowego i twarogowego

Cwiczenie 8. Ocena sensoryczna wina. Destylacja wina. Oznaczanie mocy destylatu, obecnosci
fenoli i aldehyddw. Zaliczanie ¢éwiczen

Inne formy ksztatcenia (wpisac jakie): Samoksztatcenie. Tematy prac pisemnych:
1. Jakos¢ technologiczna ziemniaka. Kierunki przetwarzania.
2. Zastosowanie procesu ekstrakcji w przemysle spozywczym
3. Wykorzystanie pektyn w produkcji dzeméw




o w

12.

13.
14.

15

17

20.

21

34.
35.

36.

37.
38.
39.
40.
41.

42.

Wykorzystanie enzymdw w produkcji sokow owocowych
Blanszowanie w przetwdrstwie warzyw

Czynniki majgce wptyw na powstawanie akryloamidu w produktach
spozywczych

Produkty zbozowe wysoko-, nisko- i bezglutenowe

Rola drozdzy w ksztattowaniu jakosci pieczywa

Cechy ziarna pszenicy determinujace jego jakos¢ technologiczng

. Otrzymywanie ptatkéw zbozowych w przemysle
. Sktad i wtasciwosci glutenu pszennego oraz jego wptyw na ksztattowanie jakosci

wyrobow pszennych

Wptyw temperatury ekstruzji i wilgotnosci ciasta na przemiany skrobi i jakos¢
wyrobdéw gotowych

Stodowanie ziarna jeczmienia. Rodzaje stodu i kierunki ich wykorzystania
Etapy fermentacji piwa. Warunki procesu i cele.

. Wykorzystanie surowcéw niestodowanych w produkcji piwa
16.

Kultury startowe drobnoustrojow stosowanych w produkcji mlecznych
przetworéw fermentowanych

. Warzywne produkty kiszone. Technologia. Cechy produktéw gotowych
18.
19.

Warzywne produkty marynowane. Technologia. Cechy produktéw gotowych
Sposoby konserwacji owocéw. Kierunki innowacji. Przyktady surowcoéw o
znacznej aktywnosci prozdrowotnej

Sposoby konserwacji warzyw. Kierunki innowacji. Znaczenie w zywieniu
cztowieka

. Zastosowanie technik membranowych w przetwdrstwie mleka
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Wykorzystanie drobnoustrojéw w produkcji wedlin

Zywno$é funkcjonalna a zywnoé¢ projektowana

Technologia produkcji margaryn twardych

Technologia produkcji margaryn miekkich

Lecytyna i jej wykorzystanie w produkcji zywnosci

Czynniki technologiczne i surowcowe wptywajgce na jakos¢ pieczywa
Kierunki wykorzystania melasu buraczanego.

Czynniki technologiczne i surowcowe wptywajgce na jako$¢ kompotéw
Pasteryzacja i sterylizacja w przetwoérstwie warzyw.

Substancje zelujace i ich wykorzystanie w produkcji zywnosci
Preparaty biatek roslinnych i ich wykorzystanie w produkcji zywnosci
Rodzaje syropdéw skrobiowych. Technologia produkcji syropéw fruktozowo-
glukozowych

Technologia produkcji serow twarogowych

Technologia produkcji serow dojrzewajgcych

Zrédta olejéw roslinnych. Produkcja olejéw rafinowanych

Czynniki technologiczne i surowcowe wptywajgce na jako$¢ kompotéw
Pasteryzacja i sterylizacja w przetwérstwie warzyw.

Substancje zelujgce i ich wykorzystanie w produkcji zywnosci
Preparaty biatek roslinnych i ich wykorzystanie w produkcji zywnoSci
Rodzaje syropéw skrobiowych. Technologia produkcji syropéw fruktozowo-
glukozowych

Technologia produkcji serow twarogowych




43. Technologia produkcji seréw dojrzewajacych
Zrédta olejow roélinnych. Produkcja olejéw rafinowanych

Literatura podstawowa: (wymieni¢ wg istotnosci, nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami technologii. Swiderski
Franciszek (red.), Waszkiewicz-Robak Bozena (red),Wyd. SGGW Warszawa,
2010.
2. Cwiczenia z technologii przetwérstwa weglowodandw. Lisinska G., LeszczyAski
W., Golachowski A., Regiec P., Peksa A., Kita A. Wyd. AR we Wroctawiu 2002.
3. Przewodnik do ¢éwiczen z ogdlnej technologii zywnosci / red. Gustaw Sobkowicz
; wyd. 2 Kazimierz Michalak ; Karol Aniotowski [et al.]. Wyd. 2 zm. i uzup..
Wroctaw: Wydaw. Akademii Rolniczej we Wroctawiu, 1998.
Literatura uzupetniajaca i inne pomoce: (nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Snack Food Processing. Lusas E.W., Rooney L.W. CRC Press, Boca Raton, London, New
York, Washington, D.C. 2001.
2. Przewodnik do éwiczen z technologii przetwérstwa owocédw i warzyw. Jan
Oszmianski, Jerzy Sozynski. Wyd. 3 popr. i uzup. Wroctaw: Wydaw. Akademii Rolniczej
we Wroctawiu, 2001.
3. Czasopisma branzowe z zakresu technologii produkcji zywnosci

Wymagania dotyczgce pomocy dydaktycznych: (np. laboratorium, rzutnik multimedialny, inne...)
Laboratorium chemiczno-technologiczne i sensoryczne

Warunki wstepne: (minimalne warunki, jakie powinien student spetnic¢ przed przystgpieniem do
modutu/przedmiotu)
Chemia zywnosci, Biochemia ogdlna i zywnosci

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: (okreslic forme, kryteria i warunki zaliczenia zajec
wchodzgcych w zakres  modutu/przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego
teoretycznego i/lub praktycznego, jego forme oraz wymagania jakie student powinien spetni¢ by go
zda¢é, a takze kryteria na poszczegdlne oceny) UWAGA! Warunkiem zaliczenia przedmiotu nie
moze by¢ obecnosc na zajeciach

Zaliczone ¢wiczenia laboratoryjne. Dopuszczalna jedna nieobecnosé usprawiedliwiona
na ¢wiczeniach, ktére powinny by¢ odrobione. Zaliczone sprawozdania z ¢wiczen, prace
samoksztatceniowe oraz zdany egzamin. Egzamin w formie testu: 25 pytan zamknietych
i 5 pytan otwartych. Do egzaminu mogg przystgpi¢ osoby, ktére zaliczyty éwiczenia.

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)
zaliczenie Aktywny udziat w 90 % zaproponowanych doswiadczen, analiz oraz
napisanie sprawozdania zawierajgcego opis badanych produktéw,
przebiegu doswiadczenia, uzyskanych wynikéw i sformutowanie
wnioskow
Ocena: Kryteria oceny z egzaminu:
Bardzo dobra Uzyskanie 90-100 % punktow na egzaminie pisemnym
(5,0)
Ponad dobra Uzyskanie 79-89 % punktdw na egzaminie pisemnym
(4,5)
Dobra (4,0) Uzyskanie 68-78 % punktdw na egzaminie pisemnym
Dos¢ dobra Uzyskanie 57-67 % punktdw na egzaminie pisemnym
(3,5)
Dostateczna Uzyskanie 45-56 % punktéw na egzaminie pisemnym
(3,0)

Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot:

Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa,
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

Adres jednostki:

ul. Chetmoniskiego 37/41, 51-630 Wroctaw

Numer telefonu:

713207768

E-mail:

elzbieta.rytel@upwr.edu.pl

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

(koordynator):

Prof. dr hab. inz. Anna Peksa

Numer telefonu:

713207760

E-mail:

anna.peksa@upwr.edu.pl

Wykaz oséb prowadzacych poszczegdlne zajecia:

. . Stopiert / tytut Dyscyplina Wykonywany Forma prowadzenia
Imig i nazwisko: naukowy lub . . -
zawodowy: naukowa: zawod: zajec:
Anna Peksa profesor nauk Technologia nauczyciel wyktady
rolniczych w Zywnosci i akademicki,
zakresie technologii | zywienia specjalista w
zZywnosci zakresie
technologii
zZywnosci
pochodzenia
roslinnego
Agnieszka Nems Adiunkt nauk Technologia nauczyciel Cwiczenia
rolniczych w Zywnosci i akademicki,



mailto:elzbieta.rytel@upwr.edu.pl

zakresie technologii
Zywnosci

zywienia

specjalista w
zakresie
technologii
zZywnosci
pochodzenia
roslinnego

laboratoryjne

Joanna Miedzianka

Adiunkt nauk
rolniczych w
zakresie technologii
zZywnosci

Technologia
Zywnosci i
zywienia

nauczyciel
akademicki,
specjalista w
zakresie
technologii
Zywnosci
pochodzenia
roslinnego

Cwiczenia
laboratoryjne

Data opracowania sylabusa Imie i nazwisko autora (autoréw) sylabusa:

6.11.2020r. Anna Peksa

Podpis Kierownika jednostki prowadzacej zajecia

Podpis Dziekana wydziatu zlecajgcego przedmiot:



