UNIWERSYTET MEDYCZNY Zatqcznik ,
. do Uchwaty Senatu Uniwersytetu Medycznego
IM. PIASTOW SLASKICH WE WROCLAWIU -
we Wroctawiu nr 2186

z dnia 1 lipca 2020 r.

Sylabus na rok akademicki: 2020/2021
Cykl ksztatcenia: 2019-2021
Opis przedmiotu ksztatcenia

Nazwa Przechowalnictwo zywnosci Grupa szczegdétowych efektéw
modutu/przedm ksztatcenia
lotu Kod grupy Nazwa grupy
Wydziat Nauk o Zdrowiu
Kierunek Dietetyka
studiéw
Jednostka Zaktad Dietetyki
realizujgca
przedmiot
Specjalnosé praktyczny
Poziom studiéw | jednolite magisterskie [1*
| stopnia [J
[l stopnia x
[l stopnia [

podyplomowe [

Forma studiéw | x stacjonarne [l niestacjonarne
Rok studiéw Il Semestr [ zimowy
studiow: X letni

Typ przedmiotu | x obowigzkowy
[J ograniczonego wyboru
[ wolnego wyboru/ fakultatywny

Rodzaj x kierunkowy  [1podstawowy
przedmiotu
Jezyk X polski Oangielski  Oinny
wyktadowy
* zaznaczy¢ odpowiednio, zamieniajgc [J na X
Liczba godzin
Forma ksztatcenia
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Semestr zimowy:

Ksztatcenie
bezposrednie
(kontaktowe)




Ksztatcenie zdalne
synchroniczne

Ksztatcenie zdalne
asynchroniczne

Semestr letni:

Ksztatcenie
bezposrednie

(kontaktowe)

Ksztatcenie zdalne 3,3

synchroniczne

Ksztatcenie zdalne 15 | 6,6 50

asynchroniczne

Razem w roku:

Ksztatcenie
bezposrednie

(kontaktowe)

Ksztatcenie zdalne 3,3

synchroniczne

Ksztatcenie zdalne 15 | 6,6 50

asynchroniczne

Cele ksztatcenia: (max. 6 pozycji)
C1. Zapoznanie studentow z wiedzg z zakresu towaroznawstwa surowcow przemystu

spozywczego oraz produktéw 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 studentow z przemianami zywnosci podczas przechowywania i ich
wptywem na jakos¢ zywnosci.

C4. Dostarczenie studentowi wiedzy o procesach zachodzacych w surowcach i artykufach
zywnosciowych podczas ich przechowywania, optymalnych warunkach przechowywania
surowcow i produktow zywnosciowych pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

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

Metody weryfikacji
Numer efektu osiaggniecia Forma zajec
o Numer efektu i ) . ;
uczenia sie o Student, ktory zaliczy modut/przedmiot zamierzonych dydaktycznych
uczenia si
przedmiotowego . ¢ wie/umie/potrafi efektow uczenia sie
kierunkowego . ) .
(formujace i ** wpisz symbol

podsumowujace)

K_W17 P7S_WK2 Zna przepisy dotyczace urzedowej | egzamin WY
kontroli zywnosci i przestrzega ich SE

P7S_WK3 1\ pracy zawodowej

K_W18 P7S_WK3 Zna zasady Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i przestrzega ich w
pracy zawodowej




K_W19 Zna System Zagrozen i
P7S_WK3 Krytycznych Punktéw Kontroli
oraz ich znaczenie w podnoszeniu
jakosci produkcji zywnosci.

K_U15 P7S_UK1 W pracy zawodowej wykorzystuje | Przygotwanie | SE
wiedze z dziedziny prezentacji na
towaroznawstwa, jakosci i seminaria,
bezpieczenstwa zywnosci. realizacja

zadan

K_U18 P7S_UW2 | Wie co to jest zywnos¢

. .. L2 podczas
funkcjonalna i zywnos¢ L
genetycznie modyfikowana i semlnarl?yv,
potrafi wykorzystac tg wiedze w aktywnosc na
edukacji i poradnictwie zajeciach
zywieniowym.

K_KO1 P7S_KK1 Posiada $wiadomos¢ ograniczen | Realizacja SE
swojej wiedzy i umiejetnosci. Wie | zadan na
kiedy skorzystac¢ z porady innego seminariach,
specjalisty. przygotowani

e prezentacji
na semiaria

K_K02 P75_KK1 Kontynuuje nauke przez cate

P7S KK2 zycie zawodowe w celu statego
uaktualniania wiedzy i
umiejetnosci zawodowych.

** WY - wyktad; SE - seminarium; CA - ¢wiczenia audytoryjne; CN - ¢wiczenia 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: 3

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) 25
3. Czas pracy wtasnej studenta (samoksztatcenie): 50
Sumaryczne obcigzenie pracy studenta 75




Punkty ECTS za modut/przedmiot

Uwagi

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

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

Wyktady

1.

Rys historyczny przechowalnictwa zywnosci. Technologie przechowywania
zywnosci przetworzonej. Czynniki wewnetrzne i zewnetrzne ksztattujgce szybkosc
zmian podczas przechowywania. Zmiany mikrobiologiczne-charakterystyka
mikroflory, miko toksyny. Zmiany fizyczne w zywnosci podczas przechowywania.
2. Metody utrwalania zywnosci i ich wptyw na wartos¢ odzywczg i
zdrowotnos$¢. Metody badan produktow spozywczych. Kryteria dziatalnosci

laboratoriéw analiz zywnosci (1ISO9000).

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

4, Zwigzki chemiczne produktéw 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 zachodzgce w zywnosci podczas proceséw
kulinarnych. Jakos¢ zywnosci utrwalonej metodami biologicznymi (kwas
mlekowy, preparaty enzymatyczne).

Seminaria

1. Prezentacje multimedialne na wybrane tematy- zajecia asychroniczne

Niekonwencjonalne  metody zabezpieczania  surowcow i  produktow
zywnosciowych. Sposoby przedtuzania trwatosci zywnosci — radiacja, zmieniona
atmosfera, nowoczesne metody pakowania, wykorzystanie innowacyjnych
opakowan ekologicznych/ z recyklingu.

Definicje i klasyfikacja zywnosci minimalnie przetworzonej. Wptyw mikroflory na
jakos¢ zywnosci minimalnie przetworzone;.

Substancje antyodzywcze w zywnosci. Metody technologiczne pozwalajgce na
zwiekszenie biodostepnosci witamin i sktadnikdw mineralnych oraz ograniczenie
dziatania substancji antyodzywczych w produktach zywnosciowych.

Zmiany fizjologiczne surowcow (oddychanie, transpiracja, produkcja etylenu,
zmiany poubojowe). Przemiany chemicznych sktadnikéw zywnosci-barwniki:
nieenzymatyczne brunatnienie, procesy oksydacyjne w fazie ttuszczowej i
wodnej.




2. Praktyczne wykorzystanie wiedzy dotyczacej przechowalnictwa zywnosci-
Przygotowanie propozycji tygodniowego jadtospisu w podrdzy pieszej i
rowerowej. Oszacowanie wartosci energetycznej, udziatu makrosktadnikow w
diecie oraz masy bagazu w zaleznosci od mozliwosci przygotowania positkéw
przez pacjenta- podroz piesza z noclegiem w schronisku, podréz rowerowa z
noclegiem pod namiotem — praca asynchroniczna w grupach.

3. 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 positkéw
przez pacjenta- podrdz piesza z noclegiem w schronisku, podréz rowerowa z
noclegiem pod namiotem — prezentowanie synchroniczne

Inne

1. Przygotowanie prezentacji multimedialnych na seminaria
2. Rozwigzywanie problemow i tematow zadanych przez
prowadzgcych

3. Przygotowanie do egzaminu

Literatura podstawowa: (wymienic¢ wg istotnosci, nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Zina M. iwsp.: Utrwalanie i przechowywanie zywnosci, Wyd. Uniwersytetu
Rzeszowskiego, Rzeszow, 2008
2. Gruda Z., Postolski J.: Zamrazanie zywnosci, Wyd. WNT, Warszawa, 1999
3. Flaczyk E., Gérecka D., Korczak J.: Towaroznawstwo produktéw spozywczych,
Wyd. Akad.
Rolniczej, Poznan, 2006

Literatura uzupetniajgca i inne pomoce: (nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Kotozyn-Krajewska D.: Higiena produkcji zywnosci., Wyd. SGGW; 2003
2. Tyszkiewicz S.: Zywnos¢ mato przetworzona w produkcji na Srednig i matg skale.,
Przem. Spoz.1997, 1,12,2-5;

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)
Zaliczenie | semestru Il roku na kierunku Dietetyka

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: (okredlic forme, kryteria i warunki zaliczenia zajec
wchodzacych w zakres  modutu/przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego
teoretycznego i/lub praktycznego, jego forme oraz wymagania jakie student powinien spetni¢ by go




zda¢, a takze kryteria na poszczegdlne oceny) UWAGA! Warunkiem zaliczenia przedmiotu nie

moze by¢ obecnos¢ na zajeciach

- Uzyskanie pozytywnej oceny z egzaminu koncowego z przedmiotu

- Wykonanie prezentacji na seminaria

Wykonanie okreslonych zadan i oméwienie wynikéw w formie sprawozdania

Ocena: Kryteria zaliczenia przedmiotu na ocene:
Bardzo dobra >90% punktéw z egzaminu
(5,0)
Ponad dobra 80-89% punktéw z egzaminu
(4,5)

Dobra (4,0)

70-79% punktéw z egzaminu

Dos¢ dobra

60-69% punktow z egzaminu

(3,5)
Dostateczna 50-59% punktéw z egzaminu
(3,0)
Ocena: Kryteria oceny z egzaminu:
Bardzo dobra > 90% punktow z egzaminu
(5,0)
Ponad dobra 80-89% punktéw z egzaminu
(4,5)

Dobra (4,0)

70-79% punktow z egzaminu

Dos¢ dobra
(3,5)

60-69% punktéw z egzaminu

Dostateczna
(3,0)

50-59% punktow z egzaminu

Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot:

Zaktfad Dietetyki

Adres jednostki:

Parkowa 34, 51-616 Wroctaw

Numer telefonu:

713482570

E-mail:

bozena.regulska-ilow@umed.wroc.pl

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

(koordynator):

Anna Przeliorz-Pyszczek

Numer telefonu:

660 792 295

E-mail:

anna.przeliorz-pyszczek@umed.wroc.pl

Wykaz oséb prowadzacych poszczegdlne zajecia:

I . Stopiert / tytut Dyscyplina Wykonywany Forma prowadzenia
Imie i nazwisko: naukowy lub g -
naukowa: zawod: zajec:
zawodowy:
Anna Przeliorz- mgr Nauk o Zdrowiu asystent Seminaria




Pyszczek

Kaludia mgr Nauk o Zdrowiu asystent Seminaria
Konikowska
Anna Mandecka dr Nauk o Zdrowiu adiunkt Wyktady

Data opracowania sylabusa

......... 28.09.2020........

Imie i nazwisko autora (autorow) sylabusa:

Podpis Kierownika jednostki prowadzacej zajecia

Podpis Dziekana wydziatu zlecajacego przedmiot:



