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SYLABUS ZAJEC
Informacje ogdlne

Nazwa ZAJEC: Technologia zywnosci i towaroznawstwo

Rodzaj ZAJEC

obowigzkowy

Wydziat PUM Nauk o zdrowiu
Kierunek studiow Dietetyka kliniczna
Specjalnos¢ Nie dotyczy

2 | stopnia
Poziom studiéw N Il stopnia

B Jednolite magisterskie

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow /semestr studiow 2,1
Liczba przypisanych punktow ECTS 4
Wyktady — 10
s . E-learning — 20
Formy prowadzenia zaje¢ (liczba godzin) Seminaria — 10
Cwiczenia — 10
B Zaliczenie na ocene

Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢

— opisowe

o testowe

— praktyczne

B ustne
— Zaliczenie bez oceny
|_ Egzamin koncowy

— opisowy

v testowy

|— praktyczny
o 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

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/

Jezyk prowadzenia zajec

polski
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Informacje szczegotowe

Zapoznanie z wiedzg w zakresie technologii w podstawowych gateziach
Cele zaict przemystu spozywczego, zapoznanie studentéw z aspektami
Je towaroznawczymi produktow spozywczych i przemianami
zachodzacymi podczas przygotowywania potraw.
Wiedzy Ma wiadomosci z zakresu chemii zywnosci, mikrobiologii zywnoS$ci
oraz przechowywania i utrwalania zywnosci
Wymagania Umiejetno$ei | Podstawowe umiejetnosci laboratoryjne: przygotowanie nawazki,
wstepne W zakresie pipetowanie, rozdrabnianie surowca
Kompetencji Wilasciwie organizuje stanowisko pracy, przestrzega zasad BHP.
spotecznych
EFEKTY UCZENIA SIE
SYMBOL Sposdb
(odniesienie | weryfikacji
.. Student, ktory zaliczylt ZAJECIA do) efektow
Ip. efektu uczenia si¢ . . . ,
wie/umie/potrafi: efektow UCZENIA
uczenia si¢ SIE*
dla kierunku
Charakteryzowac i klasyfikowa¢ surowce
pochodzenia ro$linnego (w tym rosliny
lecznicze) 1 zwierzgcego, omawiac zachodzace
w nich przemiany oraz techniki kulinarne i
Wo1 procesy technologiczne (w tym produkcja w17 ET
zywnosci ekologicznej i funkcjonalnej), ktérym
moga by¢ poddawane. Omawia¢ wybrane
zagadnienia z zakresu technologii i
towaroznawstwa Zywnosci.
Oceni¢ surowce pochodzenia roslinnego (w
tym rosliny lecznicze) 1 zwierzecego oraz
oszacowac ich wlasciwosci prozdrowotne oraz ,
uo1 . e proe U2 |Rz¢ O
przydatnos¢ technologiczna, a takze
zastosowac odpowiednie surowce i techniki do
produkcji potraw.
Wiasciwie organizowac wtasng prace i
K01 przestrzegac zasad bezpieczenstwa, higieny K08 @)
pracy i ergonomii.
Tabela efektow UCZENIA SIE w odniesieniu do formy zajeé
Forma zajeé
Ip.
efektu > E 8 2, =
) Efekty uczenia si¢ T = 2 = S £
uczenia ~ c © g = o
) = S k= 2 = b
sie z 2 £ = 3 £
L 3 2, N =
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wo1 W17 X X X
uo1 u22 X
K01 K08 X X

TABELA TRESCI PROGRAMOWYCH

Odniesienie do

Lp. tresci - Liczba , .
roaramowei Tresci programowe odzin efektéw uczenia si¢
brog J g do ZAJEC

Semestr zimowy

Wyklady: 10

TK 01 Ryby i owoce morza - charakterystyka 2 W17

TK 02 ;?gakteryswka wiasciwosci technologicznej 2 W17

TK 03 Potrawy pr;ygotoyvane na bazie 2 W17
koncentratow spozywczych

TK 04 Prpces prqdukc_u v.vyb.ranyf:h. przetworow 2 W17
miesnych i ocena ich jakosci

TK 05 Jak nie marnowac zywnosci — edukacja i 2 W17
praktyczne rozwigzania

E-learning: 2
Przetworstwo spozywcze w gospodarce.. 4 w17

TK 01 Przetwoérstwo owocowo-warzywne. Pojecia,
definicje

TK 02 Technologia marynat i kiszonek warzywnych 4 w17
i owocowych.
Produkty zbozowe; Maki — definicja, 4 w17

TK 03 przemiat razowy, gatunkowy, typ, wyciag.
Ilo$¢, jakos¢ glutenu.

TK 04 Ziemniaki jadalne — charakterystyka, 3 W17
przydatnos¢ technologiczna

TK 05 Charakterystyka surowcow oleistych i olejow 2 W17
jadalnych

TK 06 Napoje fermentowane pochodzenia 3 w17
ro$linnego 1 zwierzecego

Seminaria: 10

TK 01 Marynaty spozywcze — podziatl, analiza 2 W17
sktadu surowcowego, ocena organoleptyczna

TK 02 Gluten Jak’o, sktadnik dgtermmu]&py 2 W17
przydatnos$¢ technologiczng maki.
Zywnosé bezglutenowa, bezlaktozowa —
przeglad dostgpnych produktow.

TK 03 Skh"td 1 wartos$¢ odzywcze} produktoyv' 6 W17
spozywczych —szacowanie zawartos$ci
cukrow prostych 1 btonnika w przekagskach
weglowodanowych.

TK 04 Zaleznosci objetosciowo-wagowe produktow W17

spozywczych
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10

Cwiczenia:
TK 01 Ryby, owoce morza oraz mig¢so — obrobka 5 U22, KO8
wstepna i termiczna
Ziemniaki jadalne — wymagania i ocena 2 U22, K08
TK 02 .
konsumpcyjna
Kiszonki spozywcze - ocena wg norm 3 U22, KO8
TK 03 A
wybranych cech jako$ciowych

Zalecana literatura:

Literatura podstawowa

Materiaty wyktadowe

Literatura uzupetniajaca

Pozycje literaturowe (podreczniki, artykuty) dostepne w bazie Biblioteki PUM

Naklad pracy studenta

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

Obcigzenie studenta [h]

W ocenie (opinii) nauczyciela

Godziny kontaktowe z nauczycielem 30
Przygotowanie do ¢wiczen/seminarium 10
Czytanie wskazanej literatury 20
Napisanie raportu z laboratorium/¢wiczen/przygotowanie

projektu/referatu itp.

Przygotowanie do kolokwium/kartkéwki

Realizacja kursu e-lerningowego w ramach godzin bez nauczyciela

Zajecia e-lerningowe 20
Przygotowanie do egzaminu 20
Inne .....

Sumaryczne obcigzenie pracy studenta 100
Punkty ECTS za przedmiot 4

Uwagi

*Przyktadowe sposoby weryfikacji efektow uczenia sig:
ET — egzamin testowy

RZC — raport z ¢wiczen

O — ocena aktywnosci i postawy studenta

SL — sprawozdanie laboratoryjne

PM — prezentacja multimedialna

I inne
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