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Status przedmiotu:

C) niestacjonarne

a) przedmiot obligatoryjny b) stopien | rok 1l

Cykl dydaktyczny:

semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z zagadnieniami teoretycznymi i
praktycznymi, dotyczacymi proceséw i operacji wykorzystywanych w przetworstwie i
utrwalaniu surowcoéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyklad: liczba godzin 24;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 28;

Metody dydaktyczne:

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

Pelny opis przedmiotu:

Tematyka wyktadow: podstawowe definicje w technologii zywnos$ci; bilans zywno$ci;
glowne zadania przemystu spozywczego, podstawowe zasady racjonalnego zywienia,
podstawowe informacje o surowcach dla przemystu spozywczego, charakterystyka
operacji i procesdOw wykorzystywanych do przetwarzania i utrwalania surowcow
pochodzenia ros$linnedo 1 zwierzecego, podstawowe informacje o pakowaniu,
przechowywaniu i kontroli procesu produkcyjnego

Tematyka ¢wiczen: obrobka wstepna surowcow, operacje i procecy wykorzystywane do
produkcji i utrwalania zywnosci: pasteryzacja, sterylizacja, zamrazanie, wirowanie i
homogenizacja, suszenie, emulgowanie, ekstrakcja, koagulacja i zelifikacja procesy
membranowe, hydroliza enzymatyczna, procesy fermentacyjne

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Zatozenia wstepne:

Efekty ksztalcenia:

03 - zna podstawowe zasady racjonalnego
zywienia

01 - zna podstawowg charakterystyke i
wymagania  jakosciowe  stawiane
surowcom przetwarzanym w przemysle | 04 - potrafi dobra¢ metode przetwarzania i
SpoZywczym utrwalania surowcow w aspekcie ich specyfiki
02 - zna zasady operacji i proceséw |05 - jest odpowiedzialny za rzetelno$é
stosowanych w technologii zywnoSci | prowadzonych  doswiadczen,  uzyskanych
oraz ich wptyw na jako$¢ produktu wynikow i ich interpretacje

Sposdb weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekt: 01, 02, 03 — egzamin pisemny
Efekt: 04, 05 — kolokwium na zajeciach ¢wiczeniowych oraz ocena przeprowadzonego
dos$wiadczenia

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Kolokwia z zajg¢ ¢wiczeniowych i prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

¢wiczenia 40%; egzamin 60%

Miejsce realizacji zajec:

Laboratorium, sala wyktadowa
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3. Bijok B., Bijok F. 1998. Surowce i technologia zywno$ci cz.1. WSP Warszawa
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UWAGI: Do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie minimum 51% sumarycznej liczby punktow niezaleznie z
¢wiczen 1 z egzaminu. Sumaryczng liczbe punktow wylicza si¢ po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktéry uzyskat
sumaryczng liczbg punktow 51-60% i ma zaliczony kazdy efekt ksztatcenia otrzymuje oceng 3,0; 61-70% - 3,5; 71-80% -
4,0; 81-90% - 4,5; 91-100 — 5,0.

Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wilasnej) niezbedna dla 210 h
osiagniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich:

4 ECTS

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

3 ECTS

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

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

01 zna podstawowa charakterystyke i wymagania jakosciowe | K_WO01, K_WO04
stawiane =~ surowcom  przetwarzanym W przemysle
spozywczym

02 zna zasady operacji i proceséOw stosowanych w technologii | K_W02, K_WO05, K_WO06,
zywnosci oraz ich wplyw na jako$¢ produktu K_W07

03 zna podstawowe zasady racjonalnego zywienia K_W15, K U1l

04 potrafi dobra¢ metode przetwarzania i utrwalania surowcow w K_W06, K_U03, K_U10
aspekcie ich specyfiki

05 jest odpowiedzialny za rzetelno$¢ prowadzonych doswiadczen, | K_UO01, K_UO05, K_KO06
uzyskanych wynikow i ich interpretacje




