Rok
akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu®:

Zywnos¢ instant

ECTS? 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski®:

Instant Food

Kierunek studiow™:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu®:

dr hab. Elzbieta Dtuzewska

Prowadzacy zajecia”:

dr hab. Elzbicta Dluzewska, dr inz. Anna Florowska, dr inz. Katarzyna Marciniak-t.ukasiak,

Jednostka realizujgca”;

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany®:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu”:

a) przedmiot fakultatywny b) stopien 2 rok 1 ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny'®:

11).

Semestr letni Jez. wyktadowy: polski

Zalozenia i cele przedmiotu®?:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z technologia produkcji zywno$ci typu instant,
jej charakterystyka, zastosowaniem oraz procesami zachodzacymi w czasie produkc;ji i
przechowywania

Formy dydaktyczne, liczba
godzin'®:

Wyktady; liczba godzin 15

Metody dydaktyczne'®:

wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu®:

Tematyka wyktadow:

Przedstawienie metod suszenia ze szczegdlnym uwzglednieniem suszenia sublimacyjnego
oraz rozpytowego w suszarkach jedno-, dwu- i trzydziatlowych. Omoéwienie podstaw
fizycznych procesu aglomeracji oraz metod aglomeracji stosowanych w przemysle
spozywczym oraz stosowanych urzadzen. Przedstawienie procesu produkcji oraz linii
technologicznych napojow instant, preparatow dietetyczno-odzywezych, dan obiadowych,
sosOw oraz deserow. Charakterystyka i wlasciwosci zywnosci instant.

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzaj qce)le):

Ogolna technologia zywnosci, Kierunkowa technologia zywnosci

Zatozenia WStQpl’leN):

zna typowe technologie produkcji zywnos$ci, ma ogélna wiedz¢ na temat wlasciwosci
surowcow dla przemyshu spozywczego

Efekty ksztalcenia™®:

01 - student zna podstawowe metody, techniki i
technologie w zakresie wytwarzania zywnosci
instant

02 — student posiada ogdlng wiedz¢ na temat
wlasciwos$ci  surowcow,  pOtproduktow i
produktow  stosowanych do  wytwarzania
zywnos§ci instant

03 — student potrafi oceni¢ wilasciwosci
technologiczne sktadnikow
recepturowych otrzymywanych wyrobow
Z grupy zywnosci instant

Sposob weryfikacji efektow
ksztatcenia®™:

Efekt 01 - 05 egzamin pisemny

Forma dokumentacji osiagnietych
efektow ksztatcenia 2

Tres¢ pytan egzaminacyjnych z oceng

Elementy i wagi majace wptyw na
oceng koncowa??:

Weryfikacje efektow ksztatcenia odbywa si¢ w oparciu o:
Oceng uzyskang z egzaminu pisemnego (100%).

Miejsce realizacji zaj ec??:

Wyktady - sala dydaktyczna.

Literatura podstawowa i uzupetniaj qca23):




1. Czasopisma; Przemyst Spozywczy, Food Technology, Trends in Food Science ans Technology - roczniki od 2000 roku.
2. Chemia zywnosci. Praca zbiorowa pod redakcja Z. E. Sikorskiego WNT, Warszawa 2007.

UWAGI*: Do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie minimum 51% sumarycznej liczby punktow i z egzaminu.
Sumarycznag liczbe punktéw wylicza si¢ po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktory uzyskat sumaryczng liczbe punktow
51-60% otrzymuje oceng 3,0; 61-70% 3,5; 71-80% 4,0; 81-90% 4,5; 91-100% 5,0.

Wskazniki ilociowe charakteryzujace modul/przedmiot® :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla osiggniecia

zaktadanych efektow ksztalcenia'® - na tej podstawie nalezy wypelni¢ pole ECTS%: 30h
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia 0ECTS
laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztalcenia efektami przedmiotu 2

Nr Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla
/symbol programu ksztalcenia na kierunku
efektu

01 student zna podstawowe metody, techniki i technologie w zakresie wytwarzania | K_UO01
zywnosci instant

02 student zna podstawowe metody, techniki i technologie w zakresie wytwarzania | K_W03, K_W08
koncentratow spozywczych student posiada ogolng wiedz¢ na temat
chemicznych i fizycznych wlasciwosci surowcow, potproduktéw i produktéw
stosowanych do wytwarzania zywnosci instant

03 student potrafi oceni¢ wlasciwosci technologiczne sktadnikéw recepturowych K_W04,
otrzymywanych wyrobow z grupy zywnosci instant

04 student zna podstawowe procesy fizyczne i chemiczne zachodzace w produkeji | K_WO05, K_W07, K_K01
zywno§ci instant

05 student potrafi przygotowaé opracowanie dotyczace technologii zywnosci | K_W04, K_U02

instant




