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SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2022-2024
(skrajne daty)
Rok akademicki 2022/2023

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przechowalnictwo zywnosci

Kod przedmiotu*

nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Medycznych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Instytut Nauk o Zdrowiu, Zaktad dietetyki

Kierunek studiow Dietetyka
Poziom studiow Il stopien
Profil Praktyczny

Forma studiow

Niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

Rok I; Semestr |

Rodzaj przedmiotu Obowigzkowy
Jezyk wyktadowy polski
Koordynator Dr hab. Katarzyna Deren, Prof. UR

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej [ 0sob
prowadzacych

Dr hab. Katarzyna Deren, Prof. UR, dr Grzegorz Sobek

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zaje¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr
(nr) ) Inne LiCZba
Wykt. Cw. Konw. Lab. Sem. ZP Prakt. akie?) pkt.
§ ' ECTS
6 8 1

1.2. Sposob realizacji zajec
X zajecia w formie tradycyjne;

X zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

Wyktad (W): zaliczenie bez oceny




Cwiczenia (Cw): zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

PODSTAWOWA WIEDZA DOTYCZACA TECHNOLOGII ZYWNOSCI.

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow z zadaniami przechowalnictwa, utrwalania zywnosci oraz
C rodzajami opakowan.

Zapoznanie studentdw z warunkami w jakich mozna osiggnac przedtuzenie trwatosci
C2 surowcow, potproduktéw oraz gotowych produktow i przewidywanymi zmianami

w ich jakosci w trakcie przechowywania.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Odniesienie do
. Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) :
kierunkowych *
EK_o1 Student posiada wiedze z zakresu stosowanych metod K_Wo8
utrwalania zywnosci, czasu i sposobu przechowywania
roznych grup produktéw spozywczych
EK_o2 Wtasciwie dobiera warunki przechowywania i czas K_Uoy
magazynowania w zaleznosci od rodzaju surowca,
potproduktu, czy gotowej potrawy i stopnia jej
przetworzenia.
EK_o3 Jest odpowiedzialny za systematyczne pogtebianie wiedzy K_Uo6
z przechowalnictwa zywnosci.

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Opakowania.

Utrwalanie zywnosci niskimi i wysokimi temperaturami.
Utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie.

Utrwalanie zywnosci poprzez odwadnianie.

Chemiczne i niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne
Czynniki warunkujace trwatos¢ zywnosci

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednié réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Wptyw opakowan na jakosc i przedtuzenie trwatosci produktdw spozywczych

Przemiany zachodzgce w zywnosci podczas jej przechowywania

Przechowalnictwo migsa i jego przetworow

Przechowalnictwo mleka i jego przetworow oraz jaj

Przechowalnictwo ttuszczow, owocow i warzyw

Przechowywanie pieczywa i koncentratow spozywczych.

Przechowywanie uzywek roslinnych i wyrobow przemystu fermentacyjnego.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialna
Cwiczenia: praca w grupach, ¢wiczenia praktyczne, dyskusja, metoda projektow

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_ 01 Kolokwium w,Cw
Ek_o02 Sprawozdanie cw
EK_o2 Obserwacja w trakcie zajec cw

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktady:

Zaliczenie pisemne w postaci testu — student uzupetnia test jednokrotnego wyboru,
uzupetniania odpowiedzi. Zaliczenie od 60% poprawnych odpowiedzi

Cwiczenia:

Pozytywna ocena z zaliczenia koncowego - test jednokrotnego wyboru, test wielokrotnej
odpowiedzi, test uzupetniania odpowiedzi

- tj. uzyskanie co najmniej 60% punktdow z testu pisemnego

- Zaliczenie teoretyczne pisemne, sktadajace sie z pytan testowych i otwartych obejmujacych
catos¢ materiatu

Ocena wiedzy:

5,0 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 91- 100%

4,5 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 81- go%




4,0 - wykazuje znajomosc¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 71- 80%
3,5 - wykazuje znajomosc kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 61- 70%
3.0 - wykazuje znajomos¢ kazdej z tresci ksztatcenia na poziomie 60%
Cwiczenia:

1. petne uczestnictwo i aktywnosc studenta na ¢wiczeniach

2. obserwacja pracy studenta

3. biezaca informacja zwrotna

4. ocena przygotowanej pracy w formie prezentacji

6. dyskusja w czasie ¢wiczen

7. sprawdzanie wiedzy studenta w trakcie ¢wiczen

8. zaliczenie pisemne koricowe w formie testu - uzyskanie co najmniej 60% punktow z testu

pisemnego. Zaliczenie teoretyczne pisemne, sktadajace sie z pytan testowych i otwartych

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci . .
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace 14
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego 1
(udziat w konsultacjach, egzaminie)
Godziny niekontaktowe — praca wtasna 15
studenta
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)
SUMA GODZIN 30
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 1
* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania -
praktyk
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;j



