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Rodzaj ZAJEC

obowigzkowy

Wydziat PUM

Nauk o zdrowiu

Kierunek studiow

Dietetyka kliniczna

Specjalnos¢

Poziom studiow

W | stopnia
- Il stopnia
|— Jednolite magisterskie

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow /semestr studiow 1
Liczba przypisanych punktow ECTS 3
Wyktady — 2
Formy prowadzenia zaje¢ (liczba godzin) E-learning — 28
Cwiczenia— 10

Sposoby weryfikacji 1 oceny efektow uczenia
si¢

X Zaliczenie_ na oceng
» opisowe

X  testowe
|— praktyczne
|— ustne
B Zaliczenie bez oceny
B Egzamin koncowy
B opisowy
testowy
|— praktyczny
|— ustny

Kierownik jednostki

Prof. dr hab. n. med. Ewa Stachowska

Adiunkt dydaktyczny lub osoba odpowiedzialna

za przedmiot

prof. dr hab. n. med. i zdr. Katarzyna Janda-
Milczarek/ katarzyna.janda.milczarek@pum.edu.pl

Nazwa i dane kontaktowe jednostki

Katedra i Zaktad Zywienia Cztowieka i Metabolomiki,
Wydziat Nauk o Zdrowiu PUM

ul. Broniewskiego 24, 71 - 460 Szczecin

tel. 91 441 4806; fax. 91 441 4807

Jezyk prowadzenia zajec¢

polski

Strona internetowa jednostki:

https://www.pum.edu.pl/studia_iii_stopnia/informacje_z_jednostek/wnoz/katedra_ywienia_czowieka i
metabolomiki/zakad ywienia_czowieka i metabolomiki/
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Informacje szczegotowe

Cele zajec

Dostarczenie wiedzy o procesach zachodzacych w surowcach i
artykutach zywnosciowych podczas ich przechowywania,
optymalnych warunkach przechowywania surowcow i produktéw
zywno$ciowych pochodzenia ros§linnego i zwierzecego oraz
zapoznanie z metodami utrwalania surowcow i produktow

zywnosciowych
Wiedzy
V\C/Z;T(?E:ir:a wstepne | Umiejgtnosci Przygotowanie maturalne
Kompetencji
spolecznych
EFEKTY UCZENIA SIE
SYMBOL Sposéb
(odniesienie | weryfikacji
.. Student, ktory zaliczyl ZAJECIA do) efektow
Ip. efekt . . .
p. clextu uczenia sie wie/umie/potrafi: efektow UCZENIA
uczenia si¢ dla SIE*
kierunku
Opisac procesy biotechnologiczne, fizyczne, DKI_W10 7T
Wo1 chemiczne i fizykochemiczne w stosowane
przetworstwie Zywnosci.
W02 Scharakteryzowa¢ metody utrwalania DKI_W10 ZT
Zywnosci.
W03 Wymieni¢ rodzaje opakowan stosowanych DKI1_W10 ZT
w produkcji zywnosci.
uo1 Oceni¢ wplyw’ vyybranych metod utrwalania DKI U14 RZC
na cechy jakosciowe produktu. -
Organizowa¢ wtlasng pracg 1 przestrzegac
K01 zasad bezpieczenstwa, higieny pracy 1 DKI_KO08 O
ergonomii.
Tabela efektow UCZENIA SIE w odniesieniu do formy zaje¢¢
Forma zaj¢c
Ip.
efektu o - 2 5 2 2 3
uczenia Efekty uczenia si¢ § § E § C_E E
. > e
SI¢ <@ = g £ o
= 4] §| 3| & | E
3 =
w01l DKI1_W10 X X
W02 DKI1_W10 X X
W03 DKI1_W10 X X
U0l I pki 14 X
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KOL | pki_Kkos X
TABELA TRESCI PROGRAMOWYCH
Lp. tresci . . Liczba Odn|(?5|en|e d(? .
rogramowej Tresci programowe godzin efektéw uczenia si¢
b do ZAJEC
Semestr zimowy
Wyklady: 2
TK 01 Przyczyny marnowania zywnosci 2 DKI_W10
E-learning: 28
Parametry  $rodowiska  przechowalniczego. DKI1_W10
TK 01 Przechowalnictwo  surowcow  roslinnych - 5
procesy biochem. w nich zachodzace
TK 02 Procesy fizyczne, chemiczne i fizykochemiczne 5 DKI_W10
W przetworstwie zywnos$ci
TK 03 Metody fizyczne, chemiczne i osmoaktywne w 8 DKI_W10
utrwalaniu Zywnosci
Optymalne warunki przechowywania surowcow DKI_W10
TK 04 . o L 4
i produktow zywnosciowych
Wykorzystanie ozonowania i kontrolowanej DKI_W10
TK 05 atmosfery w przechowywaniu surowcoéw i 2
produktéw zywnosciowych
TKO06 Opakowania wykorzystywane do Zywnosci. 3 DKI_W10
. . 10
Cwiczenia:
TK 01 Zapoznanie studentow z regulaminem BHP pracowni 1 DKI_U14, DKI_KO08
technologicznej.
Oznaczanie zdolnosci do rehydratacji suszow DKI_U14, DKI_KO08
TK 02 owocowych i warzywnych; ocena organoleptyczna 3
suszonych owocow 1 zi6t
Wptyw parametréw srodowiskowych na trwato$§¢ DKI_U14, DKI_K08
TK 03 o o 3
barwnikow roslinnych
Ocena skutecznosci blanszowania mrozonek DKI1_U14, DKI_KO08
warzywnych oraz wybranych cech
TKO04 . . 3
organoleptycznych (przed i po ugotowaniu).
Okreslanie stopnia dojrzato$ci mrozonego grochu.

Zalecana literatura:

Literatura podstawowa:
1. Materiaty wyktadowe
2. Utrwalanie i przechowywanie zywnosci, M. Zin (red.) Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego, 2008

Literatura uzupelniajaca:
1. Zasoby biblioteczne dostepne w Bibliotece PUM w Szczecinie

Naklad pracy studenta

Forma naktadu pracy studenta

Obcigzenie studenta [h]
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(udziat w zajeciach, aktywnos¢, przygotowanie sprawozdania, itp.)

W ocenie (opinii) nauczyciela

Godziny kontaktowe z nauczycielem 12
Przygotowanie do ¢wiczen/seminarium 6
Czytanie wskazanej literatury

Napisanie raportu z laboratorium/¢wiczen/przygotowanie

projektu/referatu itp.

Przygotowanie do kolokwium/kartkowki

Realizacja kursu e-lerningowego w ramach godzin bez nauczyciela

Zajecia e-lerningowe 28
Przygotowanie do egzaminu 40
Inne .....

Sumaryczne obcigzenie pracy studenta 83
Punkty ECTS za przedmiot 3

Uwagi

*Przyktadowe sposoby weryfikacji efektow uczenia sig:
O — ocena aktywnosci 1 postawy studenta na ¢wiczeniach
ZT — zaliczenie testowe

RZC — raport z éwiczen
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