Rok o .
akademicki: Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:
Nazwa przedmiotu: Zywno$é¢ minimalnie przetworzona ECTS 1

Thimaczenie nazwy na je¢z.
angielski:

Minimally processed food

Kierunek studiow:

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Koordynator przedmiotu:

Prof. dr hab. Marta Mitek

Prowadzacy zajecia:

prof. dr hab. Marta Mitek; Dr inz. Iwona Scibisz

Jednostka realizujaca:

Katedra Technologii Zywnosci Zaktad Technologii Owocow i Warzyw

Wydziat, dla ktérego przedmiot

. . ) Wydziat Nauk o Zywnosci

jest realizowany:

Status przedmiotu: a) przedmiot fakultatywny b) stopien | rok I11 ¢) stacjonarne
Cykl dydaktyczny: semestr letni jez. wyktadowy: polski

Zatozenia i cele przedmiotu:

Przekazanie studentom wiedzy na temat sposobow przetwarzania , utrwalania i
przechowywania Zywno$ci o minimalnym stponiu przetworzenia

Formy dydaktyczne, liczba
godzin:

a) wyktad: liczba godzin 15;
b) ¢wiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;

Metody dydaktyczne:

Wyktad, dyskusja

Pelny opis przedmiotu:

Definicje i klasyfikacja zywnos$ci minimalnie przetworzonej; Wpltyw mikroflory na jako$é
zywno$ci minimalnie przetworzonej- psychrofilna mikroflora saprofityczna i patogenna
(Listeria monocytogenes, Cl. botulinum typ II); Wplyw procesow fizjologicznych
(oddychanie, transpiracja, produkcja etylenu) na jako$¢ owocow i warzyw o minimalnym
stopniu przetworzenia; Zmiany poubojowe w miegsie i ich wplyw na jako$¢ migsa
$wiezego i minimalnie przetworzonego; Technologie produkcji ZMP pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego; Systemy pakowania ZMP (MAP); Technologia "ptotkow",
technologie specjalne: cook-chill, sous-vide.

Wymagania formalne
(przedmioty wprowadzajace):

Ogolna technologia zywnosci, Mikrobiologia zywnosci

Zatozenia wstepne:

Dodaj tekst

Efekty ksztalcenia:

01 — zna podstawowe metody, techniki,

technologie i narzgdzia do
ksztattowania i doskonalenia jakosci i
bezpieczenstwa zywnosci 0

04- ma ogdlng wiedze na temat chemicznych,

minimalnym stopniu przetworzenia : . . L

fizycznych i biologicznych  wlasciwosci
02 - zna podstawowe procesy , . . . ,
- . : ; . surowcow,  poOlproduktow i produktow
mikrobiologiczne, biochemiczne,

minimalnie przetworzonych
05 — zna typowe technologie przetwarzania
zywno$ci 0 minimalnym stopniu przetworzenia

chemiczne i1 fizyczne zachodzace w
czasie przetwarzania i przechowywania

ZMP

03 - zna podstawowe operacje i
procesy jednostkowe stosowane w
produkcji ZMP

Sposob weryfikacji efektow
ksztalcenia:

Efekty 01,02,03,04,05 - test

Forma dokumentacji
osiagnigtych efektow
ksztalcenia:

Tre$¢ pytan zaliczeniowych wraz z lista studentow

Elementy i wagi majace wplyw
na oceng koncowa:

Zaliczenie (100%)

Miejsce realizacji zajec:

Sala dydaktyczna

Literatura podstawowa i uzupetniajgca:

Podstawowa:

1. Praca zbiorowa pod red. Swiderskiego F., 1999: Zywno$¢ wygodna i zywno$é funkcjonalna., WNT, Warszawa.
2. Kotozyn-Krajewska D., 2003: Higiena produkcji zywnosci., Wyd. SGGW, Warszawa.




Uzupehiajaca:

1. Jongen W. (ed.),2002: Fruit and vegetable processing. Improving quality., CRC Press,England

UWAGI: Dodaj tekst

Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wlasnej) niezbedna dla 15h
osiggnigcia zakladanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetni¢ pole ECTS:

Laczna liczba punktow ECTS, ktora student uzyskuje na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1ECTS
nauczycieli akademickich:

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

Tabela zgodnosci kierunkowych efektow ksztatcenia efektami przedmiotu:

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 01 — zna podstawowe metody, techniki, technologie i narzedzia | K_WO03
do ksztaltowania i doskonalenia jakos$ci i bezpieczenstwa
zywno§$ci o minimalnym stopniu przetworzenia
02 02 - zna podstawowe procesy mikrobiologiczne, biochemiczne, | K_WO06
chemiczne i fizyczne zachodzace w czasie przetwarzania i
przechowywania ZMP
03 03 — zna podstawowe operacje i procesy jednostkowe K_W07
stosowane w produkcji ZMP
04 04- ma ogo6lna wiedze na temat chemicznych, fizycznych i K_W04
biologicznych whasciwosci surowcow, potproduktow i
produktow minimalnie przetworzonych
05 05 — zna typowe technologie przetwarzania zywno$ci o | K_WO05
minimalnym stopniu przetworzenia




