Rok akademicki:

Grupa przedmiotow: Numer katalogowy:

Nazwa przedmiotu®”:

Ogoélna technologia zywnosci ECTS? 5

Ttumaczenie nazwy na jez. angielski3):

General food technology

Kierunek studiow”:

Towaroznawstwo

Koordynator przedmiotus):

prof. dr hab. Alicja Ceglinska

Prowadzacy zajecia®:

Wyktad: dr hab. Alicja Ceglifiska, prof. SGGW, dr hab. Mirostaw Stowinski, prof. SGGW; ¢wiczenia:
Pracownicy Katedry Technologii Zywnosci

Jednostka realizujaca”:

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Zywnosci

Woydziat, dla ktérego przedmiot jest
realizowany®:

Wydziat Nauk o Zywnosci

Status przedmiotu®:

a) przedmiot podstawowy b) stopien pierwszy rok drugi ¢) stacjonarne

Cykl dydaktyczny:

Semestr zimowy Jez. wyktadowy™™: polski

Zatozenia i cele przedmiotu™?:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z podstawowymi zagadnieniami teoretycznymi i praktycznymi,
dotyczgcymi surowcow, prowadzenia proceséw technologicznych w przemysle spozywczym oraz metodami
utrwalania i przetwarzania zywnosci

Formy dydaktyczne, liczba godzin®®

@) WyKIAA o ; liczba godzin 30;
D) CWICZENIA ..o ; liczba godzin 30;

Metody dydaktyczne™®:

Wyktad, doswiadczenie, rozwigzywanie problemu, interpretacja wynikéw doswiadczenia, konsultacje

Petny opis przedmiotu™:

Tematyka wyktadow: podstawowe definicje w technologii zywnosci; bilans zywnosci; gtéwne zadania przemystu
spozywczego; charakterystyka surowcdéw uwzgledniajgca wymagania dla przetworstwa spozywczego;
zanieczyszczenia surowca i jego czyszczenie, stosowane operacje i procesy w technologii zywnosci:
mechaniczne, termiczne, typu dyfuzyjnego, fizykochemiczne, chemiczne, biotechnologiczne; metody utrwalania
zywnosci: zamrazanie i chiodzenie, ogrzewanie, dodatek substancji osmoaktywnych, suszenie,
niekonwencjonalne; materiaty i techniki pomocnicze: dodatki do zywnosci, mycie urzadzen i opakowan,
pakowanie, przechowywanie, kontrola procesu produkcyjnego, gospodarowanie energia, wodg i ochrona
Srodowiska.

Tematyka ¢Ewiczen: emulgowanie; ekstrakcja; suszenie; pasteryzacja; rozdrabnianie; procesy termiczne;
procesy membranowe; wirowanie i homogenizacja; sterylizacja; koagulacja i zelifikacja

Wymagania formalne (przedmioty
wprowadzajgce)':

Zalozenia wstepne®”:

Efekty ksztatcenia'®:

01 - potrafi ogdlnie scharakteryzowa¢ wymagania
jakosciowe surowcow przetwarzanych w przemysle
spozywczym

02 — zna zasady stosowanych w technologii zywnosci
operacji i procesow

03 - potrafi zastosowa¢ podstawowe operacje i
procesy, takie jak: emulgowanie, ekstrakcja, suszenie,
pasteryzacja, rozdrabnianie, procesy termiczne,
procesy membranowe, wirowanie i homogenizacja,
sterylizacja, koagulacja i zelifikacja w technologii
ZyWnosci

04 — potrafi dobra¢ odpowiednia metode utrwalania
zywnosci w zaleznos$ci od specyfiki surowca

05 — jest odpowiedzialny za rzetelnos¢ prowadzonych
doswiadczen, uzyskanych wynikéw i ich interpretacje

Sposdb weryfikacji efektow ksztatcenia®®:

Efekt: 01, 02, 04 — egzamin pisemny
Efekt: 03, 05 — kolokwium na zajeciach éwiczeniowych oraz ocena przeprowadzonego doswiadczenia

Forma dokumentacji osiggnietych efektow
ksztatcenia %

Kolokwia z zaje¢ ¢wiczeniowych i prace egzaminacyjne

Elementy i wagi majgce wptyw na ocene
koricowa?:

¢wiczenia 40%; egzamin 60%

Miejsce realizacji zaje¢?:

Laboratorium, sala wyktadowa

Literatura podstawowa i uzupetniajgca®:

1. Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A. — Ogdlna Technologia Zywnosci. WNT Warszawa, 2004




2. Bednarski W. (red.) — Ogélna Technologia Zywnosci. Wyd. ATR Olsztyn 1996
3. Bijok B., Bijok F. — Surowce i technologia zywnosci cz.1. WSP Warszawa 1998
4. Bijok B., Bijok F., Dabek A. — Surowce i technologia zywnosci cz.2. WSP Warszawa 1998

5. Jarczyk A., Dluzewska E. (red.) — Wybrane zagadnienia z ogodlnej technologii zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa, 2008

UWAGI?:

Do zaliczenia przedmiotu wymagane jest uzyskanie minimum 51% sumarycznej liczby punktéw niezaleznie z éwiczen i z egzaminu. Sumaryczng liczbe
punktow wylicza sie po uwzglednieniu elementéw i wagi. Student, ktéry uzyskat sumaryczna liczbe punktéw 51-60% otrzymuje ocene 3,0; 61-70% - 3,5; 71-

80% - 4,0; 81-90% - 4,5; 91-100 - 5,0.

Wskazniki ilo§ciowe charakteryzujgce modul/przedmiot®™ :

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbedna dla osiggniecia zakladanych efektow 90 h
ksztatcenia®® - na tej podstawie nalezy wypeini¢ pole ECTS?

taczna liczba punktéw ECTS, ktérag student uzyskuje na zajeciach wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich: 3 ECTS
taczna liczba punktéw ECTS, ktérg student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich jak zajecia laboratoryjne, 2 ECTS
projektowe, itp.:

Tabela zgodnosci kierunkowych efektéw ksztatcenia efektami przedmiotu 2

interpretacje

Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektéw dla programu
efektu ksztatcenia na kierunku
01 potrafi ogdlnie scharakteryzowaé wymagania jako$ciowe surowcow przetwarzanych w K_W11
przemysle spozywczym
02 zna zasady stosowanych w technologii zywnos$ci operaciji i proceséw K_W12
03 potrafi zastosowa¢ podstawowe operacje i procesy, takie jak: emulgowanie, ekstrakcja, | K_ W12, K_U03
suszenie, pasteryzacja, rozdrabnianie, procesy termiczne, procesy membranowe,
wirowanie i homogenizacja, sterylizacja, koagulacja i zelifikacja w technologii zywnosci
04 potrafi dobra¢ odpowiednig metode utrwalania zywnosci w zaleznosci od specyfiki surowca | K_U07, K_U11
05 jest odpowiedzialny za rzetelno$¢ prowadzonych doswiadczen, uzyskanych wynikéw i ich K_S04




