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Opis modulu ksztalcenia

Nazwa modulu (przedmiotu) Przechowalnictwo ZywnoSci Kod przedmiotu
Kierunek studiow dietetyka
Profil ksztalcenia praktyczny
Poziom studiow studia drugiego stopnia
Forma studiow stacjonarny
Semestr studiow |
Tryb zaliczenia przedmiotu Zaliczenie Liczba punktéw ECTS Sposob
Zajgcia zwigzane ustalania
. . . . . Zajgcia z praktycznym oceny z
F s Liczba godzin zaje¢ w semestrze Catkowita 2 Kontaktowe 1 przygotowaniem 0 przedmiotu
ormy zaje¢ i inne Zawodowym
. Prac Zajgcia .o . i . .
Calkowita stud erilta kontejlqktowe Sposoby weryfikacji efektéw uczenia si¢ w ramach form zaje¢ Waga w %
Wyktad 30 15 15 Zaliczenie pisemne 50
Sprawdzanie wiedzy w trakcie zajgé. Obserwacja pracy studenta.
Cwiczenia 30 15 15 Ocena aktywnosci pracy studenta na zajgciach. 50
Ocena czastkowa wykonanych zadan.

Razem: 60 30 30 Razem 100%
Kategoria o . Efekty Formy
efektéw Lp. Efekty uczenia si¢ dla modulu (przedmiotu) Kierunkowe zajet

1 Zna met_ody przechowywania poszczeg6lnych grup produktow spozywcezych i rozumie ich K Wo8 wyktad,
Wiedza ) Znaczenie. — ¢wiczenia
2. Wrhasciwie definiuje i opisuje czynniki wptywajace na trwato$¢ przechowalnicza zywnosci. K_W08 é:/v}i,i(izr?{a
Posiada umiej¢tnosci wykorzystania zdobytej w trakcie studiow wiedzy z zakresu
problematyki zwigzanej z przechowalnictwem zywnosci dla potrzeb jakosci i bezpieczenstwa K UO5
1. zywnosci. Ma umiej¢tno$é wyrazania sadow i oceniania w zakresie sposobow K U12 ¢wiczenia
Umiejetnosci przechowywania zywnosci jako filozofii nowych pokolen dla podniesienia jakosci zycia i -
zdrowia konsumentow.
Wrhasciwie dobiera warunki przechowywania i czas magazynowania w zaleznosci od rodzaju K_U05 o .
2. . . . LS . ¢wiczenia
surowca, potproduktu, czy gotowej potrawy i stopnia jej przetworzenia. K _U12
) 1 Rozu'mle potrzebe uczenia si¢ przez cate zycie i podnoszenia kompetencji zawodowych, K_KO02 wiczenia
Kompetencje osobistych w stosunku do siebie i innych.
spoteczne 2 Ma swu'ido'mosc poziomu swojej w1edzry,. umiejgtnosci i ograniczen, wie kiedy zwréci¢ si¢ do K KOL wiczenia
ekspertow/instytucji w zakresie zywnosci i zywienia. -




Tresci ksztalcenia

Forma zajeé Metody dydaktyczne

Wyklad Prezentacja multimedialna, dyskusja

Tematyka zaje¢é

Cele i zadania przechowalnictwa zywno$ci. Podstawowe opakowania do zywnosci. Nowoczesne techniki
pakowania zywnosci. Czynniki limitujgce trwatos¢ przechowalnicza zywnosci. Metody utrwalania i
przechowywania zywnosci. Warunki przechowywania owocow, warzyw i ich przetworow. Techniki
przechowalnicze innych surowcéw i produktow spozywezych pochodzenia roslinnego. Warunki
przechowywania mleka i przetworow mlecznych. Warunki przechowywania migsa i przetworéw migsnych.
Techniki przechowalnicze surowcow i produktow spozywczych pochodzenia zwierzecego.

Forma zaje¢ Metody dydaktyczne
Cwiczenia Prezentacja multimedialna z wykorzystaniem materialow audio-wizualnych, dyskusja
moderowana, analiza literatury, zespolowe rozwigzywanie problemow.

Tematyka zajeé

Zmiany zachodzace podczas przechowywania zb6z. Zmiany zachodzgce podczas przechowywania thuszczow.
Zmiany zachodzace w mleku UHT w czasie przechowywania oraz zmiany cech jako$ciowych tresci jaja w
procesie starzenia. Zmiany zachodzace podczas przechowywania miesa.
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