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SYLABUS ZAJEC
Informacje ogdlne

Nazwa ZAJEC: Surowce roslinne i zwierzece w produkcji zywnosci i potraw

Rodzaj ZAJEC

obowigzkowy

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

2 | stopnia
Poziom studiow N Il stopnia

B Jednolite magisterskie

Forma studiow stacjonarne
Rok studiow /semestr studiow 3, Vi
Liczba przypisanych punktow ECTS 4
Wyktady — 10
s . E-learning — 10
Formy prowadzenia zaje¢ (liczba godzin) Seminaria — 10
Cwiczenia — 10
B Zaliczenie na ocene
— opisowe
—  testowe
|— praktyczne
—  ustne

Sposoby weryfikacji i oceny efektow uczenia si¢

— 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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mailto:katarzyna.janda.milczarek@pum.edu.pl

Informacje szczegotowe

., Zapoznanie z wiedzg w zakresie roznych technologii wykorzystania
Cele zajeé surowcow zwierzecych i ro§linnych
Wiedzy Ma wiedzg z zakresu przetwarzania i przechowywania surowcow
oraz produktow zywnos$ciowych
Wymagania Umiejetnosci | Podstawowe umiejetnosci z zakresu technologii zywnosci oraz oceny
wstepne W zakresie jakos$ci surowcow i1 produktow zywnosciowych
;%ﬂzif;gél Wilasciwie organizuje stanowisko pracy, przestrzega zasad BHP
EFEKTY UCZENIA SIE
SYMBOL Sposdb
(odniesienie | weryfikacji
Ip. efektu uczenia sie Student, k_téry %aliczyl Z_AJECIA do) efektow
wie/umie/potrafi: efektow UCZENIA
uczenia si¢ SIE*
dla kierunku
Opisac 1 scharakteryzowa¢ wybrane surowce
wWo1 hodzenia roslinnego i zwierzgcego w7 ET
pocho g eceg
Wskaza¢ przydatno$¢ technologiczng 1 warto$¢
W02 prozdrowotng wybranych surowcow W17 ET
pochodzenia roslinnego 1 zwierzecego
Przygotowac potrawy w zastosowaniem
uo1 wskazanych surowcow roslinnych i u22 RZC, O
zwierzecych
Wilasciwie zorganizowa¢ wiasng prace i
K01 przestrzega¢ zasad bezpieczenstwa, higieny K08 0]

pracy i ergonomii.

Tabela efektow UCZENIA SIE w odniesieniu do formy zajec¢

Forma zajec
Ip. c .
lf(]:::r:lija Efekty uczenia si¢ é -g -g % g‘ g
wWo01 W17 X X X
uo1 u22 X X
K01 K08 X

TABELA TRESCI PROGRAMOWY CH
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- . Odniesienie do
Lp. tresci . . Liczba fektd ..
FOgramowej Tresci programowe godzin efektow uczenia si¢
b do ZAJEC
Semestr zimowy
Wyklady: 10
TK 01 Technologla 1.anallza ttuszczow do 2 W17
Smarowania pleczywa
TK 02 Substancje antyodzywcze 2 W17
TK 03 Substancje roslinne jako analogi migsa 2 W17
TK 04 Zywno$¢ niskokaloryczna 2 W17
TK 05 Wykorzyst_anle _ryb w technologii 2 W17
gastronomicznej
E-learning: 10
Grzyby jadalne jako surowiec kulinarny o w17
TK 01 R 2
wiasciwos$ciach prozdrowotnych
TK 02 W{asc1w_9s01 1 zastosowanie przypraw w 2 W17
produkcji potraw
TK 03 Cha_lrakterystyka wyrobow ciastkarskich i 4 W17
kulinarnych
TK 04 Wilasciwosci 1 wykorzystanie glondw 2 W17
Seminaria: 10
Owoce, warzywa i ziota jako surowce do u22
TK 01 . . 5
otrzymywania octow
Przeglad produktéw spozywczych na bazie u22
TK 02 . . o \ 5
surowcow zwierzecych i ich analogow.
Cwiczenia: 10
TK 01 Omowienie zasad BHP na ¢wiczeniach 1 u22, K08
Wykorzystanie kwiatow jadalnych, warzyw 1 U22, KO8
TK 02 . .. ; 5
owocow do produkcji potraw / przetworow
Ryby jako surowce do produkcji konserw na U22, K08
TK 03 : S 2
przyktadzie paprykarza szczecinskiego
TK 04 Otrzymywanie produktow nabiatowych 2 U22, K08

Zalecana literatura:

Literatura podstawowa

Materiaty wyktadowe

Literatura uzupelniajaca

1. Artykutu naukowe z czasopism branzowych np., Przemyst Spozywczy,

2. Zasoby biblioteczne Biblioteki Gtownej PUM (stowo kluczowe ,,Zywno$¢”)

Naklad pracy studenta

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

Obciazenie studenta [h]

W ocenie (opinii) nauczyciela
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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/kartkowki

Realizacja kursu e-lerningowego w ramach godzin bez nauczyciela

Zajecia e-lerningowe 10
Przygotowanie do egzaminu 30
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 1 postawy studenta

SL — sprawozdanie laboratoryjne

PM — prezentacja multimedialna

i inne
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