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Sylabus na rok akademicki | 202U2022

Cykl ksztatc enia: 2019 / 2022

Opis pzedmiotu kztatcenia

Nazwa przedmiotu

Towa roznawstwo i przechowa I nictwo

Commodity science and storage

Grupa szczeg6lowych efekt6w
uczenia sie

Grupa
zajqi

(kod grupy)

Nazwa grupy

Wydziat Farmaceutyczny

Kierunek studi6w Dietetyka

Poziom studi6w

n jednolite magisterskie

X I stopnia

n ll stopnia

n lll stopnia

n podyplomowe

Forma stud[6w x stacjonarne n niestacjonarne

Rok studi6w
lll I Semestr

I studi6w:

! zimowy

X letni

Typ pzedmiotu

! obowiqzkowy

X ograniczonego wyboru

! wolnego wyboru/ fakultatywny

Jqzyk wykladowy' X polski n angielskr

Liczba godzin

Forma ksztalcenia
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Semestr zimowy:

ilffiil;;;k',-.ii-""i
pzedmiot)

Ksztafcenie bezpoSredniel

Ksztafcenie zdalnez

Semestr letni:

1 Ksztalcenie prowadzone z bezpo6rednim udzialem nauczycieli akademickich lub innych os6b prowadzqcych zajqcia

'zKsztafcenie z wykorzystaniem metod i technik ksztaicenia na odlegio5i

Strona l. z 5



Zaklad Dietetyki
(Nazwa jednostki realizuj4cej
orzedmiot)

Ksztafcenie bezpo6rednie 20

Kztalcenie zdalne 10

Razem w roku:

Zaklad Dietetyki
(Nazwa jednostki realizujacej

ozedmiot)

Kztalcenie bezpo6rednie 20

Kztalcenie zdalne 10

Cele ksztatcenia: (max.6 pozycji)

7. Student zdobywa umiejqtnoSci i kompetencje w zakresie podstawowych proces6w technologicznych
prowadzonych na skalq przemystowq w produkcji 2ywno6ci, informacji dotyczqcych opakowari
stosowanych w przetw6rstwie 2ywno6ci (regulacje prawne), charakterystyki poszczeg6lnych grup

produkt6w spo2ywczych wraz z dostqpnym na rynku asortymentem,
2. Studenl. zdobywa umiejqtnodci i kompetencje w zakresie przeprowadzania analizy sensorycznej

2ywno5ci, jako6ci zywno(ci pochodzenia roSlinnego i zwierzqcego araz czynnik6w majqcych wpfyw
na ksztattowanie siq jako6ci 2ywno(ci,

3. Student zdobywa umiejqtnoSci i kompetencje w zakresie oceny towaroznawczej pod wzglqdem

2ywieniowym i rozwijanie umiejqtnoSci interpretacji danych w odniesieniu do norm jakoiciowych,

4. Student zdobywa umiejqtnoSci i kompetencje w zakresie pracy samodzielnej oraz w grupie.

EfekW uczenia sie dla pzedmiotu w odniesieniu do metod weryfikacji zamiezonych efekt6w uczenia siq oraz

formy realizacji zajqd:

N umer
<zrtaoalawaoa

efektu uczenia sig

Student, kt6ry zaliczy przedmiot

wie/u mie/potrafi

Metody

weryfikacji

osiagniqcia

za m re rzonych

efekt6w

uczenia siq

Forme TeiAa

dydaktycznych
* wpisz symbol

K W06

K-WO7

Zna terminologiq zwiqzanq z technologiq potraw oraz

oodstawa m i towaroznawstwa.

Zna organizacje stanowisk pracy zgodnie z wymogami

ergonomii, wa runki sanitarno-higieniczne produkcji zywnodci w

zak{adach zywienia zbiorowego i przemystu spozywczego oraz

wsp6tczesne systemy zapewnienia bezpieczeristwa zywnoSci i

zvwienia.

egzamln

K_U11

K_U22

K_U25

Potrafi dokonai odpowiedniego doboru surowc6w do

produkcji potraw stosowanych w dietoterapri oraz zastosowai

odpowiednie techniki sporzqdzania potraw

Posiada u m iejqtno6i statego doksztatca n ia siq.

Przestrzega zasad bezpieczedstwa i higieny pracy oraz

ersonomii.

Sprawozd

ania z

iwiczeri,

egzamin

CN

Proszq sformutowa( ok.Z 3 postawy - przyktadowy czasownik okre(lajqcy efekt

uczenia siq w zakresie postaw: kreuje, chqtnie uczestniczy, wsp6ipracuje w grupie,



aktywnie uczestniczy
+ WY - wyklad; SE - seminarium; CA - iwiczenia audytoryjne; CN - iwiczenia kierunkowe nieklinicznej CK - iwiczenia kliniczne; CL - iwiczenia laboratoryjnej

CS - iwiczenia w warunkach symulowanych; PP - zajqcia praktyczne przy pacjencie; LE - lektoraty, WF - zajqcia wychowania fizycznego; PZ - praktyki zawodowe;

SK - samoksztalcenie kierowane, EL - E-learning.

Naktad pracy studenta (bilans punkt6w EC|S):

Forma nakfadu pracy studenta
(udziai w zajqciach, aktywno:ii, przygotowanie itp.)

Obciq2enie studenta

1. Godziny w kontakcie bezpoSrednim: 20

2. Godziny w ksztalceniu zdalnym: 10

3. Godziny indywidualnej pracy wtasnej studenta: 70

4. Godziny samoksztatcenia kierowanego:

Sumaryczny na l(tad pracy studenta : 100

Punkty ECTS za ptzedmiotr 4

Tfe6i Zajqil (prosze wpisai haslowo tematykq poszczeg6lnycF, zajqcz podziatem na formq zajqi dydaktycznych, pamiqtajqc, aby

przekiadafa siq ona na zamierzone efekty uczenia siq)

Wyktady

L. WiadornoSci wprowadzajqce do towaroznawczej oceny zywnodci. Opakowania zywno:ici- rodzaje i

wymogijakoScrowe. Znakowanie 2ywno6ci. Mleko i produkty mleczne- ocena towaroznawcza.

2. Mit;so zwierzqtrzeinych- ocena towaroznawcza. Ryby i owoce morza-ocena towaroznawcza. Dr6b

jaja- ocena towaroznawcza

3. Warzywa, owoce i przetwory- ocena towaroznawcza. Ocena towaroznawcza chleba i produkt6w

zbo2owych. Oleje i ttuszcze wykorzystywane w obr6bce kulinarnej potraw oraz spo2ywane na

surowo- ocena towaroznawcza.

Seminaria.

Cwiczenia

L. Opakowania do zywno6ci.

2. Ocena towaroznawcza przypraw, kawy, herbaty.

3. Ocena towaroznawcza mleka i produkt6w mlecznych oraz ja1.

4. Ocena towaroznawcza produkt6w pochodzenia zwierzqcego: miqso, d16b, ryby

5. Ocena towaroznawcza owoc6w i warzyw, przetwor6w owocowo-warzywnych.

6. Ocena towaroznawcza mqki i produkt6w zbozowych oraz olej6w pochodzenia ro(linnego.

7. Ocena towaroznawcza napoj6w alkoholowych i bezalkoholowych

Inne

Literatura podstawowa: (wymienii wg istotno(ci, nie wiqcej ni2 3 pozycje)

L. Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.:Towaroznawstwo zywnodci przetworzonej z elementami

technologir. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2010

2. Palich P., Ocieczek A.:Zarys technologii zywno:lci i towaroznawstwa. Wydawnictwo Uczelniane

Wyzszej Pomorskiej Szkofy Turystyki i Hotelarstwa w Bydgoszczy, Bydgoszcz2OO4

3. Wi(niewska M., Malinowska E.: Zarzqdzaniejakoiciq zywnoici: systemy, koncepcje, instrumenty.

Wydawnictwo Difin, Warszawa 2011

Literatura uzupr:tniajqca i inne pomoce: (nie wiqcej ni2 3 pozycje)

L Kunachowicz H., Nadolna 1., Przygoda 8., lwanow K.:Tabele skfadu iwarto(ciodzywczej

Warunkiwstepne: (minimalne warunki, jakie powinien student speinii przed przystqpteniem do przedmiotu)

Warunki uzyskania zaliczenia pzedmiotu: {okre(lii formq, kryteria i warunki zaliczenia zajqi wchodzqcych w

zakres przedmiotu, zasady dopuszczenia do egzaminu koricowego teoretycznego lub praktycznego, jego formq

oraz wymagania jakie student powinien speinii by go zda{ a takze kryteria na poszczeg6lne oceny)



UWAGAI Warunkiem zaliczenia przedmiotu nie moze byi obecno6c na zajqciach

Warunek zaliczenia iwicze6:

Wykonanie i zaliczenie okreSlonych zadaf ujqtyr:h w planie iwiczeri i om6wienie wynik6w w formie

sorawozdania

Zaliczenie iwic::eri jest warunkiem dopuszczenia do egzaminu.

Ocena: Kryteria zaliczenia przedmiotu na ocenq3

Bardzo dobra

(5,0)

Ponad dobra (4,5)

Dobra (4,0)

Do5i dobra (3,!i)

Dostateczna (3,0)

Kryteria zaliczenIa przedmiotu na zaliczenie (bez oceny)3

za liczen ie

Ocena: Kryteria oceny z egzaminu3

Bardzo dobra

(5,0)
>95% punkt6w z egzaminu

Ponad dobra (4,5) 90-94% punkt6w z egzaminu
Dobra (4,0) 80-89% punkt6w z egzaminu

Do5i dobra (3,5i) 70-79% punkt6w z egzaminu
Dostateczna (3,tJ) 6A-69% punkt6w z egzaminu

Nazwa jednostki prowadzqcej przedmiot: Zaklad Dietetyki

Adres jednostki: Parkowa 34, 5L-6LG Wrocfaw

Numer telefonu: 7L784 35 31.

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

Osoba odpowiedzialna za przedmiot: Anna Przeliorz-Pyszczek

Numer telefonu: 7L784 35 37

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

Wykaz os6b prowadzqcych poszczeg6lne zajqcia:

lmiq i nazwisko:

Stopief / tytui
naukowy lub
zawodowy:

Dyscyplina naukowa: Wykonywany zaw6d:
Forma prowadzenia

zajqf:

An na Przeliorz-Pyszczek mgr Nauk o Zdrowiu Nauczyciel

akademicki
WY, CN

3 Weryfikacja musi obejmowad wszystkie efekty uczenia siq, realizowane podczas wszystkich form ksztatcenia w
ramach danego pr;zedmiotu.



Data opracowania sylabusa lmiq i nazwisko autora (autor6w) sylabusa:

Podpis Kierownika/6w jednostki/ek

"*4ig;grynuho**Hza jqcia

&ph**il#ffi##*"
Podpis Dzieka na u4rdzialu zlecajqcego pnedmiot:

n7ttrt(aN
, lT'-'- -- t

,1 .[rhA-'-.1
dr hab. Marciil Mqczyfski,ftofesor uczelni

3 Weryfikacja musi obejmowat{vs{ftttie efekty uczenia siq, realizowane podczas wszystkich form ksztalcenia w
ramach danego przedmiotu.


