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
2026/2027

Wydziat Wydziat Nauk o Zdrowiu

Kierunek studiow Dietetyka

Dyscyplina wiodgaca Nauki o zdrowiu

Profil studiow praktyczny

Poziom ksztatcenia Il stopnia

Forma studiow stacjonarne

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 I/ semestr zimowy Liczba punktéw 1
studiow ECTS

FORMA PROWADZENIA ZAJEC ’ ’
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Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim Liczba godzin Kalkulacja punktéw ECTS
wyktad (W) 16
seminarium (S) 10
¢wiczenia (C)
e-learning (e-L)
zajecia praktyczne (ZP)
praktyka zawodowa (PZ)
Samodzielna praca studenta
Przygotowanie do zajec i zaliczen 4

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:

D2.W30 metody utrwalania i przechowywania zywnosci, ich wptywu na jakosé, wartos¢ odzywczg i
bezpieczenstwo produktow spozywczych;

Umiejetnosci — Absolwent potrafi:

analizowac i dobiera¢ odpowiednie metody utrwalania zywnosci
D2.U.37 w celu zapewnienia jej bezpieczenstwa mikrobiologicznego, minimalizacji strat wartosci
odzywczej i przedtuzenia trwatosci

D2.U.38 ocenia¢ wptyw réznych metod przechowywania na jakos$¢ zywnosci oraz wdrazac¢ odpowiednie
strategie magazynowania
i dystrybucji zgodnie z obowigzujgcymi normami jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci
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Kompetencji spotecznych — Absolwent jest gotow do:

D2.K.06

5. ZzZakca
Forma zajec

Wyktady

Seminaria

odpowiedzialno$ci za wtasny rozwdj i doskonalenie zawodowe oraz dziatania w oparciu o
potwierdzong naukowo wiedze;

Tresci programowe Efekty uczenia sie
W1.Mleko i przetwory mleczne — opakowania, sposoby wi.-wa. D2.W30, D2.U.37,
przechowywania i wymagania jakosciowe dla mleka spozywczego, D2.U.38. D2.K.06

napojow mlecznych, Smietany i Smietanki. Produkcja mleka
spozywczego pasteryzowanego i sterylizowanego (UHT). Opakowania,
sposoby przechowywania i wymagania jakosciowe dla koncentratéw
mlecznych oraz seréw. Produkcja i sposoby przechowywania
poszczegdlnych rodzajow sera. Zmiany wartosci odzywczej podczas
przechowywania ww. produktow.

W2. Mieso i przetwory miesne. Mieso - elementy handlowe. Wedliny i
konserwy miesne, przetwory migsne paczkowane. Zmiany zachodzace
podczas przechowywania, sposoby przechowywania, termin
przydatnosci do spozycia.

Dréb i przetwory. Opakowania, sposoby przechowywania, wymagania
jakosciowe

Jaja — wymagania jakosciowe, opakowania, przechowywanie, transport
jaj, proces starzenia sie ww. surowcéw

W3.Ryby i przetwory rybne. Owoce morza. Zmiany zachodzace podczas
przechowywania. Opakowania, znakowanie, warunki przechowywania,
transport.

Ttuszcze roslinne i zwierzece— opakowania, sposoby i warunki
przechowywania, wymagania jakosciowe.

W4.0woce i warzywa. Wymagania jakosciowe w zakresie obrotu
warzywami i owocami. Przydatnosé warzyw do przechowywania,
czynniki wptywajgce na trwatosé przechowalniczg. Sposoby
przechowywania wybranych gatunkdw.Wybrane przetwory z owocéw i
warzyw — opakowania, warunki i sposoby przechowywania. Zboza i
wybrane przetwory zbozowe - warunki i sposoby przechowywania.

S1.Metody utrwalania zywnosci - konwencjonalne s1. D2.W30, D2.U.37,
S2. Nowoczesne metody utrwalania zywnosci - D2.U.38, D2.K.06

S3. Metody utrwalania zywnosci tradycyjne, dawne, stosowane w
gospodarstwach domowych w aspekcie zapobiegania marnowaniu

s2. D2.W30, D2.U.37,

zywnosci przez konsumentow. D2.U.38, D2.K.06
S4. Trwatoé¢ zywnosci. Badania przechowalnicze. s3. D2.W30, D2.U.37,
S5. Opakowania i nowe tendencje w opakowalnictwie zywnosci. D2.U.38, D2.K.06

Materiaty do kontaktu z zywnoscia, w tym biodegradowalne,
ekologiczne. Problem migracji.

s4. D2.W30, D2.U.37,
D2.U.38, D2.K.06
s5. D2.W30, D2.U.37,
D2.U.38, D2.K.06
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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

D2.W30, D2.U.37, | Zaliczenie pisemne na oceng (pytania testowe, jednokrotnego wyboru) 60%
D2.U.38, D2.K.06

D2.W30, D2.U.37, | Prace tematyczne prezentowane i omawiane w trakcie seminariéw

D2.U.38, D2.K.06

8. INFORMACIE DODATKOWE

1.  Wszystkie formy realizowanych zaje¢ s obowigzkowe (wyktady/ seminaria). Na kazdych zajeciach sprawdzana jest lista obecnosci.

Udziat w zajeciach z inng grupa seminaryjna niz ta, do ktdrej student/-ka jest przypisany/-a jest mozliwe wytgcznie po uprzednim (co najmniej
1-dniowym) ustaleniu tego z wyktadowca realizujgcym dane zajecia. Zasada ta dotyczy wszystkich studentdw, réwniez tych z przyznang IOS.
W przypadku duzych dysproporcji w liczebnosci grup prowadzacy ma prawo odméwié mozliwosci zmiany grupy.

3.  Wiedza dotyczgca znajomosci materiatu realizowanego na wyktadach moze by¢ sprawdzana w formie wejscidwek/wyjscidwek na zajeciach
seminaryjnych (bez dodatkowego wczesniejszego informowania). Prdg zaliczenia wynosi 60%. Niezaliczony materiat nalezy poprawié (forma
poprawy powinna zosta¢ ustalona indywidualnie z wyktadowcg).

4.  Zaliczenie zaje¢ seminaryjnych odbywa sie poprzez przygotowywanie prac zlecanych przez wyktadowce, omawianie ich i dyskusje podczas
zajec.

5.  Podczas zaje¢ obowigzuje zakaz korzystania z telefondw komdrkowych oraz innych urzadzern mobilnych w celach niezwigzanych z realizacja
zajec¢. Urzadzenia powinny by¢ wyciszone. Dopuszcza sie korzystanie z nich wytacznie w sytuacjach uzasadnionych realizacjg zaje¢, w
szczegdlnosci podczas wykonywania zadan przewidzianych przez osobe prowadzaca.

6.  Obecnosc¢ na seminariach jest obowigzkowa. Przy nieobecnosci wynikajgcej np. z pobytu w szpitalu, sanatorium sytuacja studenta bedzie
rozpatrywana indywidualnie.

7.  Student jest zobowigzany do punktualnego stawienia sie na zajecia. W uzasadnionych przypadkach dopuszcza sie niewielkie spdznienie, jednak
przekroczenie 15 minut od rozpoczecia zajec skutkuje brakiem mozliwosci uczestniczenia w nich. W takim przypadku student otrzymuje
nieobecnos¢. Forma odrobienia zaje¢ pozostaje do ustalenia z osobg prowadzacg zajecia, na ktérych student byt nieobecny. Dopuszcza sie
mozliwos¢ odrobienia zajec z inng grupga, po uprzednim uzyskaniu zgody osoby prowadzace;j.

8.  Zaliczenie na ostatnim spotkaniu realizowane jest w formie stacjonarnej i obowigzuje na nim peten zakres realizowanego materiatu (wyktady,
seminaria). Prog zaliczenia wynosi 60% mozliwych do zdobycia punktéw. W przypadku niezaliczenia pierwszego terminu zaliczenia,
studentowi/studentce przystuguje termin poprawkowy, a w przypadku jego niezaliczenia — egzamin komisyjny. Skala ocen pozostaje
niezmienna (2,0-5,0), niezaleznie od terminu egzaminu pierwszy/ poprawkowy/komisyjny). Egzamin poprawkowy i komisyjny moze mie¢ forme
pisemng lub ustna.

Prowadzgcy moze doprecyzowac zasady organizacji i realizacji zaje¢, odpowiednio do ich specyfiki, po wczesniejszym poinformowaniu studentéow

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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