Rok . .
B Grupa przedmiotow: Numer katalogowy: TECHNL1.7_IIS
Nazwa przedmiotu: Surowce pochodzenia roslinnego lub zwierzgcego ECTS 5

Thumaczenie nazwy na jgz.
angielski:

The raw materials plant or animal origin

Kierunek studiow:

Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Kierownik Katedry Technologii Zywnosci

Prowadzacy zajecia:

Pracownicy Zaktadow: Technologii Migsa / Technologii Owocéw i Warzyw / Technologii
Thuszezoé6w 1 Koncentratéw Spozywczych / Technologii Zbo6z

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci

Wydziat, dla ktérego przedmiot

jest realizowany:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu:

a) przedmiot kierunkowy specjalno$ciowy |b) stopien 11, rok | C) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdow z surowcami pochodzenia roslinnego /
zwierzgcego wykorzystywanymi w technologii migsa / owocow i warzyw / ttuszczow i
koncentratow spozywczych / zb6z

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktady: liczba godzin 30
b) ¢wiczenia: liczba godzin 30

Metody dydaktyczne:

Wyklad, do§wiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikow doswiadczenia,
konsultacje

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow:

Krajowa i $§wiatowa produkcja surowcow ros$linnych / zwierzecych. Charakterystyka
surowcow tradycyjnych i niekonwencjonalnych. Przydatno$¢ technologiczna surowcoéw
pochodzenia ro$linnego / zwierzecego. Referencyjne i alternatywne metody analizy
surowcow roslinnych / zwierzecych.

Tematyka ¢wiczen:

Ocena wilasciwosci fizykochemicznych surowcow pochodzenia roslinnego / zwierzecego.
Referencyjne i alternatywne metody oceny jakosci surowcow. Prezentacja otrzymanych
wynikow, okreslenie kierunkéw zagospodarowania surowcéOw w technologii migsa /
owocow i warzyw / thuszczow i koncentratow spozywczych / zboz

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnos$ci, Analiza zywnosci, Technologie specjalizacyjne

Zatozenia wstepne:

ma podstawowa wiedzg dotyczaca surowcdw pochodzenia roslinnego / zwierzgcego, zna
podstawowe metody analityczne oceny jakosci zywnosci

Efekty ksztatcenia:

05 - samodzielnie stosuje metody
eksperymentalne, matematyczno-
statystyczne oraz informatyczne
do opisu i analizy zjawisk
zachodzacych w procesach
technologicznych produkcji
zywnosci pochodzenia roslinnego
/ zwierzgcego 1 zywienia
cztowieka oraz posiada
umiejetnosci samodzielnej
interpretacji uzyskanych danych
empirycznych i wyciagania
wnioskow

06 - rozumie znaczenie
spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje
bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnosci pochodzenia roslinnego
/ zwierzgcego w odniesieniu do
konsumenta i dobrostanu
srodowiska naturalnego

01 - wykazuje znajomo$¢ zaawansowanych metod,
technik, technologii i narzedzi w zakresie korzystania
i ksztaltowania potencjalu przyrody w celu
doskonalenia jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci
pochodzenia roslinnego / zwierzecego oraz zywienia
cztowieka

02 — ma poglebiong wiedz¢ na temat chemicznych,
biologicznych i fizycznych wtasciwosci surowcow,
potproduktéw i produktow roslinnych / zwierzecych
03 - ma rozszerzong wiedz¢ na temat metod i technik
analizy chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej,
fizycznej i sensorycznej surowcow, potproduktow i
produktow zywnosciowych pochodzenia roslinnego /
Zwierzgcego

04 - potrafi samodzielnie zaplanowa¢ i wykonaé
pomiary wyznaczy¢ wartosci oraz dokona¢ oceny
doktadnosci pomiaréw w odniesieniu do wielkosSci
biologicznych, chemicznych i fizycznych zwigzanych
z procesami produkcji zywnosci pochodzenia
ros$linnego / zwierzecego

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt: 01, 02, 03, 06— egzamin pisemny
Efekt: 01, 02, 03, 04, 05, — kolokwium ¢wiczeniowe

Forma dokumentacji

Kolokwia pisemne, prace egzaminacyjne, prezentacja




osiagnigtych efektow
ksztatcenia:

Elementy i wagi majace wptyw

, kolokwia i prezentacje 50%; egzamin 50%
na ocene koncowa:

Miejsce realizacji zajgc: laboratorium i sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajaca:

1.Praca zbiorowa (pod red. M. Stowinski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnos$ci pochodzenia zwierzecego i
podstaw gastronomii. Wydawnictwo SGGW, Warszawa,

2. Praca zbiorowa (pod red. M. Mitek, K. Leszczynski) 2014: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci pochodzenia
ro$linnego. Wydawnictwo SGGW, Warszawa,

3. Praca zbiorowa (pod red. A. Pisula, E. Pospiech) 2011: Mieso - podstawy nauki o migsie i technologii, Wydawnictwo
SGGW, Warszawa

4. Praca zbiorowa (pod red. Gasiorowski H.) 2004: Pszenica — chemia i technologia. PWRIL, Poznan

5. Chemia zywnosci 2007: Praca zbiorowa (pod redakcja Z. E. Sikorski). WNT, Warszawa

6.Surowce oleiste 1984. H. Niewiadomski. WNT, Warszawa

UWAGI:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest uzyskanie minimum 51% ogdlnej liczby punktow niezaleznie z ¢wiczen i materiatu
wyktadowego. Sumarycznag liczbe punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktory uzyskat 51-60%
sumarycznej liczby punktow otrzymuje ocene 3,0, 61-70% - 3,5, 71-80% - 4,0, 81-90% - 4,5 a 91-100% - 5,0

Wskazniki ilosciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla 125 h

osiggni¢cia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypeié pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 25 ECTS

nauczycieli akademickich: :

Laczna liczba punktéw ECTS, ktorg student uzyskuje w ramach zaj¢¢ o charakterze praktycznym, takich 2 ECTS

jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:
Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla

efektu programu ksztatcenia na kierunku

01 wykazuje znajomo$¢ zaawansowanych metod, technik, technologiii | K W02
narzegdzi w zakresie korzystania i ksztaltowania potencjatu przyrody
w celu doskonalenia jakos$ci i bezpieczenstwa zywnosci oraz
zywienia czlowieka

02 ma poglebiong wiedzg na temat chemicznych, biologicznych i K W03
fizycznych wiasciwosci surowcow, potproduktow i produktow
roslinnych i zwierzecych

03 ma rozszerzong wiedze na temat metod i technik analizy K W03
chemicznej, fizykochemicznej, biologicznej, fizycznej i
sensorycznej surowcow, potproduktow i produktow
zywnosciowych

04 potrafi samodzielnie zaplanowac¢ i wykona¢ pomiary wyznaczy¢ K U01
wartos$ci oraz dokona¢ oceny doktadnosci pomiar6w w odniesieniu
do wielkosci biologicznych, chemicznych i fizycznych zwigzanych
z procesami produkcji zywnosci

05 samodzielnie stosuje metody eksperymentalne, matematyczno- K U03
statystyczne oraz informatyczne do opisu i analizy zjawisk
zachodzacych w procesach technologicznych produkeji zywnosci i
zywienia cztowieka oraz posiada umiejetnosci samodzielnej
interpretacji uzyskanych danych empirycznych i wyciggania
wnioskow

06 rozumie znaczenie spotecznej, zawodowej i etycznej K K01
odpowiedzialnosci za produkcje bezpiecznej i stabilnej jakosciowo
zywnos$ci w odniesieniu do konsumenta i dobrostanu srodowiska
naturalnego




