Zat. 1.3.- 03

Skrécony opis modulu ksztalcenia

M uu_uu - Numer modutu zgodnie z planem
studiéw, oraz forma studiéw (stacjonarne -S;
niestacjonarne —N), rok akademicki w ktérym
modut bedzie realizowany

M_DI_30, S, 2018-2019

Kierunek lub kierunki studiow

Dietetyka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Przechowywanie zywnosci
Food storage

Jezyk wyktadowy

Polski

Rodzaj modutu ksztatcenia
(obowigzkowy/fakultatywny)

Fakultatywny

Poziom modutu ksztatcenia | stopien
Rok studiéw dla kierunku I
Semestr dla kierunku 1Y
Liczba punktow ECTS z podziatem 2,0/1,0

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Dr hab. Piotr Skatecki

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Towaroznawstwa i Przetwdrstwa Surowcow
Zwierzecych

Cel modutu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z
warunkami przechowywania, metodami utrwalania
zywnos$ci oraz procesami zachodzacymi w
zywnosci podczas jej przechowywania.

Efekty ksztalcenia wraz z odniesieniem do
efektow kierunkowych

Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
Kierunkowego

DI_WO07 ++ W1. ma ogdlng wiedz¢ o procesach
zachodzacych podczas
przechowywania  zywnosci,  zna
metody  przedtuzania trwatosci

zywnos§ci

DI_W12 ++ W?2. zna i rozumie rol¢ czynnikow
wewngtrznych i zewngtrznych
determinujacych  szybko§¢ zmian

podczas przechowywania

Umiejetnosci:

DI_U12 ++ Ul.  dokonuje
standardowej
zywno$ci  na
fizycznych,
mikrobiologicznych
produktow

identyfikacji i
analizy jakosci
podstawie  zmian
chemicznych,

wybranych

Kompetencje spoteczne:

DI_KO06 ++ K1. ma s$wiadomo$¢ waznoSci i
rozumie wplyw warunkoéw
przechowywania i utrwalania
Zywnosci na jej bezpieczenstwo

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1- praca pisemna

W?2- praca pisemna

U1 - sprawozdanie

K1 — dyskusja

Formy dokumentowania osiggnietych wynikow;,
Lista obecnosci, prace pisemne, sprawozdania

Procentowy udziat oceny z ¢wiczeh i oceny z
egzaminu w koncowej ocenie z modutu

50/50

Wymagania wstepne i dodatkowe

Chemia ogolna, biochemia ogdlna i zywnosci, analiza i




ocena jakosci zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Jakos¢ i trwalos¢ zywmosci. Czynniki wewnetrzne i
zewnetrzne  ksztaltujgce  szybkos¢  zmian  podczas
przechowywania. Zmiany mikrobiologiczne,
fizjologiczne, chemiczne i fizyczne surowcow i
wybranych  produktow  Zywnosciowych  podczas
przechowywania. Sposoby przediuzania trwatosci i
warunki przechowywania zywnosci. Nowe metody
utrwalania Zywnosci.

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Gruda Z., Postolski J.: Zamrazanie zZywnosci. Wyd 111
rozszerzone. WNT, Warszawa 1999..

Dluzewski M., Chuchowa J, Krajewski K, Kaminski
W.M., Diuzewska A.: Technologia zywnosci. WsiP, tom
1i 2, 2000.

Litwinczuk Z.: Towaroznawstwo surowcow i produktow
zwierzecych z podstawami przetworstwa. PWRIL, 2012

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

1) ¢wiczenia laboratoryjne w postaci analiz
organoleptycznych i chemicznych,

2) ¢éwiczenia audytoryjne,

3) wykiad




