Zatacznik nr 4B do Procedury opracowywania i okresowego przegladu programéw studiow

(stanowigcej zalgcznik do Zarzadzenia nr .../2024 Rektora WUM z dnia ........................... 2024 r.)

Utrwalanie i przechowywanie Zywnosci
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1. Memrvczka

Rok akademicki

2025/2026
Wydziat Wydziat Nauk o Zdrowiu
Kierunek studiow Dietetyka
Dyscyplina wiodgaca Nauki o zdrowiu
Profil studiow praktyczny
Poziom ksztatcenia Il stopnia
Forma studiow niestacjonarne
Typ modutu/przedmiotu obowigzkowy
Forma weryfikacji efektow Zaliczenie na ocene
uczenia sie
Jednostka prowadzaca /jednostki Zakfad Zywienia Cztowieka , ul. Ciotka 27
prowadzace
Kierownik jednostki/kierownicy dr hab. B. Sinska
jednostek
Koordynator przedmiotu dr inz. Ewa Michota-Katulska
ewa.michota-katulska@wum.edu.pl
Osoba odpowiedzialna za sylabus dr inz. Ewa Michota-Katulska
ewa.michota-katulska@wum.edu.pl
Prowadzacy zajecia dr inz. Ewa Michota-Katulska

2 . INFORMACIE PODSTAWOWE

Rok i semestr | rok/semestr zimowy Liczba punktéw 1
studiéw ECTS

FORMA PROWADZENIA ZAJEC ’ ’
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Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim Liczba godzin Kalkulacja punktow ECTS
wyktad (W) 10
seminarium (S) 5
¢wiczenia (C)
e-learning (e-L)
zajecia praktyczne (ZP)
praktyka zawodowa (PZ)
Samodzielna praca studenta
Przygotowanie do zajec i zaliczen 10

3.  CELEKSZTALCENIA
c1 Nabycie umiejetnosci okreslania wiasciwych parametréw przechowywania grup i rodzajéw zywnosci (ewentualnie odmian).
Cc2 Nabycie umiejetnosci oceny stosowanych w praktyce sposobdw przechowywania zywnosci.
Cc3 Nabycie umiejetnosci wyboru i wskazania najkorzystniejszych sposobow przechowywania poszczegolnych rodzajéow zywnosci w

warunkach przemystowych i w zywieniu zbiorowym.

c4 Dostarczenie wiedzy z zakresu identyfikowania i wyjasniania zmian jakosci zachodzacych w zywnosci podczas procesu produkcji oraz
przechowywania.. Rozwiniecie umiejetnosci wskazania i opisania metod utrwalania zywnosci

4. EFEKTY UCZENIA SIE

Numer efektu Efekty w zakresie
uczenia sie

Wiedzy — Absolwent zna i rozumie:

E_W52 Zna i rozumie zmiany zachodzgce w zywnosci utrwalanej i przechowywanej oraz jej wartos¢ odzywcza
Umiejetnosci — Absolwent potrafi:

E_U30 W pracy zawodowej wykorzystuje wiedze z dziedziny towaroznawstwa, jakosci i bezpieczeristwa zywnosci.

E_U31 Okresla zmiany w wartosci odzywczej surowcdéw i potraw w zaleznosci od warunkdw i czasu przechowywania oraz
sposobu przetworzenia.

E_U40 Prezentuje w formie ustnej i pisemnej wyniki pracy na poziomie akademickim

Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotéow do:
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E KoL Posiada swiadomos¢ ograniczen swojej wiedzy

5. zakca
Forma zajec Tresci programowe Efekty uczenia sie

Wyktady W1. Surowce i produkty pochodzenia zwierzecego Mleko i przetwory | W1. E_W52, E_U30
mleczne — opakowania, sposoby przechowywania i wymagania E_U31
jakosciowe dla mleka spozywczego, napojéw mlecznych. Zmiany
wartosci odzywczej podczas przechowywania ww. produktow.
Mieso i przetwory miesne. Mieso - elementy handlowe. Wedliny i
konserwy miesne, przetwory miesne paczkowane. Zmiany zachodzace
podczas przechowywania, sposoby przechowywania, termin
przydatnosci do spozycia.
W2.Ttuszcze roslinne i zwierzece - sposoby i warunki przechowywania,
wymagania jakosciowe.
Surowce pochodzenia roslinnego. Owoce i warzywa. Wymagania W2. E_W52, E_U30
jakosciowe. Przydatnos$¢ warzyw do przechowywania, czynniki E_U31
wptywajace na trwatos¢ przechowalnicza. Sposoby przechowywania
wybranych gatunkdw— opakowania, warunki i sposoby
przechowywania..

Seminaria S1.Metody utrwalania zywnosci - klasyfikacja, charakterystyka | S1. E_W52, E_U30
wybranych w kontekscie problemu marnowania zywnosci Badania | E_U31, E_U40, E_KO1
przechowalnicze.

Opakowania i nowe tendencje w opakowalnictwie zywnosci. Materiaty
do kontaktu z zywnoscig, w tym biodegradowalne. Problem migracji.

6. LITERATURA

Obowigzkowa

1. Michota-Katulska E., Zegan M. Efektywne zarzadzanie zywnoscig. Zapobieganie marnowaniu i techniki utrwalania dla
zrbwnowazonego spozycia. Podrecznik dla dietetykdw. PZWL 2024
2. Sikorski E. (red) Chemia zywnosci, Wyd. Naukowo-Techniczne, Warszawa 2018

Uzupetniajaca

Przemyst Spozywczy (2021-2025)

7. SPOSOBY WERYFIKACJI EFEKTOW UCZENIA SIE

Symbol Sposoby weryfikacji efektu uczenia sie Kryterium zaliczenia
przedmiotowego

efektu uczenia sie

E_WS52, E_U30 Zaliczenie pisemne na ocene (pytania testowe, jednokrotnego wyboru) 65%
E_U31, E_U40, E_K01

E_W52, E_U30 Prace tematyczne prezentowane i omawiane w trakcie seminariéw 65%
E_U31, E_U40, E_KO01

8. INFORMACIJE DODATKOWE
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Obecnos¢ na zajeciach jest obowigzkowa, w razie nieobecnosci usprawiedliwionej nalezy jq odrobic¢ w formie zadan
przydzielonych przez prowadzqgcego

Prawa majgtkowe, w tym autorskie, do sylabusa przystugujg WUM. Sylabus moze by¢ wykorzystywany dla celéw zwigzanych z ksztatceniem
na studiach odbywanych w WUM. Korzystanie z sylabusa w innych celach wymaga zgody WUM.

UWAGA
Koricowe 10 minut ostatnich zaje¢ w bloku/semestrze/roku nalezy przeznaczy¢ na wypetnienie przez studentéw
Ankiety Oceny Zaje¢ i Nauczycieli Akademickich
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