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Sylabus na rok akademicki: 2021/2022
Cykl ksztatcenia: 2019/2022

Opis przedmiotu ksztatcenia

Grupa szczegdtowych efektéw

Towaroznawstwo i przechowalnictwo uczenia sig
Grupa Nazwa grupy
Nazwa przedmiotu Commodity science and storage zaj&c
(kod grupy)

Wydziat Farmaceutyczny

Kierunek studiéw | Dietetyka

[ jednolite magisterskie

X I stopnia
Poziom studiéw L] Il stopnia
[ 1l stopnia

[0 podyplomowe

Forma studiow x stacjonarne [ niestacjonarne

[ Semestr [J zimowy

Rok studiéw W )
studiéw: X letni

[J obowigzkowy
Typ przedmiotu X ograniczonego wyboru
[J wolnego wyboru/ fakultatywny

Jezyk wyktadowy X polski [J angielski

Liczba godzin

Forma ksztatcenia
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Semestr zimowy:

(Nazwa jednostki realizujgcej
przedmiot)

Ksztatcenie bezposredniet

Ksztatcenie zdalne?

Semestr letni:

1 Ksztatcenie prowadzone z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia
2 Ksztatcenie z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

Stronalz5



Zaktad Dietetyki
(Nazwa jednostki realizujacej

przedmiot)

Ksztatcenie bezposrednie 20

Ksztatcenie zdalnhe 10

Razem w roku:

Zaktad Dietetyki
(Nazwa jednostki realizujacej

przedmiot)

Ksztatcenie bezposrednie 20

Ksztatcenie zdalne 10

Cele ksztatcenia: (max. 6 pozycji)
1. Student zdobywa umiejetnosci i kompetencje w zakresie podstawowych proceséw technologicznych
prowadzonych na skale przemystowg w produkcji zywnosci, informacji dotyczacych opakowan
stosowanych w przetwdrstwie zywnosci (regulacje prawne), charakterystyki poszczegélnych grup
produktow spozywczych wraz z dostepnym na rynku asortymentem,
2. Student zdobywa umiejetnosci i kompetencje w zakresie przeprowadzania analizy sensoryczne;j
zywnosci, jakosci zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz czynnikdw majacych wptyw
na ksztattowanie sie jakos$ci zywnosci,
3. Student zdobywa umiejetnosci i kompetencje w zakresie oceny towaroznawczej pod wzgledem
zywieniowym i rozwijanie umiejetnosci interpretacji danych w odniesieniu do norm jakosciowych,
4. Student zdobywa umiejetnosci i kompetencje w zakresie pracy samodzielnej oraz w grupie.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu w odniesieniu do metod weryfikacji zamierzonych efektéw uczenia sie oraz

formy realizacji zaje¢:

Numer
szczegotowego
efektu uczenia sie

Student, ktory zaliczy przedmiot
wie/umie/potrafi

Metody
weryfikacji
osiggniecia

zamierzonych

Forma zajeé
dydaktycznych
* wpisz symbol

efektow
uczenia sig

K_WO06 Zna terminologie zwigzang z technologig potraw oraz egzamin WY
podstawami towaroznawstwa.

K_WO07 Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami
ergonomii, warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w
zaktadach zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego oraz
wspotczesne systemy zapewnienia bezpieczenstwa Zywnosci i
Zywienia.

K_Ul11 Potrafi dokona¢ odpowiedniego doboru surowcéw do Sprawozd | CN
produkcji potraw stosowanych w dietoterapii oraz zastosowaé | ania z
odpowiednie techniki sporzgdzania potraw éwiczen,

egzamin

K_U22 Posiada umiejetnosc¢ statego doksztatcania sie.

K_U25

Przestrzega zasad bezpieczeristwa i higieny pracy oraz
ergonomii.

Prosze sformutowac ok.2-3 postawy - przyktadowy czasownik okreslajacy efekt
uczenia sie w zakresie postaw: kreuje, chetnie uczestniczy, wspotpracuje w grupie,




aktywnie uczestniczy

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

Naktad pracy studenta (bilans punktéw ECTS):

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

1. Godziny w kontakcie bezposrednim: 20
2. Godziny w ksztatceniu zdalnym: 10
3. Godziny indywidualnej pracy wtasnej studenta: 70
4, Godziny samoksztatcenia kierowanego: -
Sumaryczny nakfad pracy studenta: 100
Punkty ECTS za przedmiot: 4

Tresé zaje(’:: (prosze wpisac hastowo tematyke poszczegdlnych zajec z podziatem na forme zajeé dydaktycznych, pamietajac, aby

przektadata sie ona na zamierzone efekty uczenia sie)

Wyktady

1. Wiadomosci wprowadzajgce do towaroznawczej oceny zywnosci. Opakowania zywnosci- rodzaje i
wymogi jakosciowe. Znakowanie zywnosci. Mleko i produkty mleczne- ocena towaroznawcza.

2. Mieso zwierzat rzeznych- ocena towaroznawcza. Ryby i owoce morza-ocena towaroznawcza. Drob |
jaja- ocena towaroznawcza

3. Warzywa, owoce i przetwory- ocena towaroznawcza. Ocena towaroznawcza chleba i produktéw
zbozowych. Oleje i ttuszcze wykorzystywane w obrdbce kulinarnej potraw oraz spozywane na
surowo- ocena towaroznawcza.

Seminaria.

Cwiczenia
1. Opakowania do zywnosci.
Ocena towaroznawcza przypraw, kawy, herbaty.
Ocena towaroznawcza mleka i produktdw mlecznych oraz jaj.
Ocena towaroznawcza produktéw pochodzenia zwierzecego: mieso, dréb, ryby.
Ocena towaroznawcza owocow i warzyw, przetworéw owocowo-warzywnych.

Ocena towaroznawcza maki i produktow zbozowych oraz olejow pochodzenia roslinnego.

Nk wN

Ocena towaroznawcza napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Inne

Literatura podstawowa: (wymieni¢ wg istotnosci, nie wigcej niz 3 pozycje)
1. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.: Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej z elementami
technologii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2010
2. Palich P., Ocieczek A.: Zarys technologii zywnosci i towaroznawstwa. Wydawnictwo Uczelniane
Wyzszej Pomorskiej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa w Bydgoszczy, Bydgoszcz 2004
3. Wisniewska M., Malinowska E.: Zarzgdzanie jako$cig zywnosci: systemy, koncepcje, instrumenty.
Wydawnictwo Difin, Warszawa 2011
Literatura uzupetniajaca i inne pomoce: (nie wiecej niz 3 pozycje)
1. Kunachowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K.: Tabele sktadu i wartosci odzywczej

Warunki wstepne: (minimalne warunki, jakie powinien student spetnié przed przystgpieniem do przedmiotu)

Warunki uzyskania zaliczenia przedmiotu: (okresli¢ forme, kryteria i warunki zaliczenia zaje¢ wchodzacych w
zakres przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego teoretycznego lub praktycznego, jego forme
oraz wymagania jakie student powinien spetnic¢ by go zda¢, a takze kryteria na poszczegdine oceny)




UWAGA! Warunkiem zaliczenia przedmiotu nie moze by¢ obecno$é na zajeciach
Warunek zaliczenia éwiczen:

Wykonanie i zaliczenie okreslonych zadan ujetych w planie ¢éwiczern i omdwienie wynikéw w formie

sprawozdania

Zaliczenie ¢wiczen jest warunkiem dopuszczenia do egzaminu.

Ocena: Kryteria zaliczenia przedmiotu na ocene?

Bardzo dobra
(5,0)

Ponad dobra (4,5)

Dobra (4,0)

Dosc¢ dobra (3,5)

Dostateczna (3,0)

Kryteria zaliczenia przedmiotu na zaliczenie (bez oceny)?

zaliczenie
Ocena: Kryteria oceny z egzaminu?
Bardzo dobra 2 95% punktéw z egzaminu
(5,0)

Ponad dobra (4,5) 90-94% punktow z egzaminu

Dobra (4,0) 80-89% punktéw z egzaminu
Dos¢ dobra (3,5) 70-79% punktow z egzaminu
Dostateczna (3,0) 60-69% punktow z egzaminu

Nazwa jednostki prowadzacej przedmiot: | Zaktad Dietetyki

Adres jednostki: Parkowa 34, 51-616 Wroctaw

Numer telefonu: 717843531

E-mail: wp-11@umed.wroc.pl

Osoba odpowiecdzialna za przedmiot: Anna Przeliorz-Pyszczek

Numer telefonu: 71784 3531

E-mail: anna.przeliorz-pyszczek@umed.wroc.pl

Wykaz oséb prowadzacych poszczegélne zajecia:

prm——
opien / tytut Forma prowadzenia

Imie i nazwisko: naukowy lub Dyscyplina naukowa: Wykonywany zawdd: e
zawodowy: J&¢:
Anna Przeliorz-Pyszczek | mgr Nauk o Zdrowiu Nauczyciel WY, CN
akademicki

3 Weryfikacja musi obejmowaé wszystkie efekty uczenia sie, realizowane podczas wszystkich form ksztatcenia w
ramach danego przedmiotu.



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

Podpis Kierownika/éw jednostki/ek

Uniwersytat M
Vyszaaéﬁ\%@% FRYEH zajecia

F LAD DIETETY|
erqwmlqa

%%s ...........................

Podpis Dziekana wydziatu zlecajgcego przedmiot:

Uniwersytet Medyczny
............................... im'.'HES&M'S]’Q&RMH'W@WWC&&WM“
WYDZIAL FARMACEUTYCZNY
ZIEKAN

Nt A
dr hab. Marcin Maczygski, profesor uczelni
3 Weryfikacja musi obejmowa tkie efekty uczenia sie, realizowane podczas wszystkich form ksztatcenia w

(%)

ramach danego przedmiotu.




