Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Ogoélna technologia zywnosci
Przynalezno$é do modutu: technologiczny
Forma zajeé Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 30 - 30 15 - -
Liczba punktéw ECTS 6 (3+2+1)
Sposob zaliczenia Egzamin
KARTA KURSU
Informacje ogélne o kursie
Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: Prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun
Profil studiow: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 3
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
.. X
Forma zaje¢: _ _
W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 zapoznanie studentéw z ogdlnymi procesami przetwdrczymi w przemysle spozywczym
2 zapoznanie studentéw z wybranymi procesami i zasadmi przeprowadzania ich w linii technologicznej
3 zapoznanie studentéw z podstawowymi urzgdzeniami i aparatami stosowanymi w technologiach produkcji zywnosci
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Znajomos¢ podstawowej wiedzy z zakresu surowcow i produktéw zywnosciowych
2 Znajomos¢ podstawowej terminologii maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w przemysle spozywczym
3 Znajomos¢ podstawowych zasad fizyki, mechaniki ptynéw, przemian chemicznych
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
Wiedza: Odniesienie do modutowych
liedza: efektéw ksztatcenia (EKM)
EKP1 [znai dfiniuje rézne procesy oi operacje w przetwdrstwie zywnosci MT1A_WO02
EKP2 [poprawnie klasyfikuje surowce spozywcze i gotowe wyroby MT1A_WO02
EKP3 [poprawnie klasyfikuje techniki i urzadzenia wykorzystywane w technologii i procesach przetwdrstaw spozywczego MT1A_WO02
Umiejetnosci:
EKP4 Opisuje technologie dla przemystu technologii zywnosci i poprawnie dobiera urzadzenia, maszyny na linii przetwérczej MT1A_UO1
do surowca
Kompetencje spoteczne:
EKP5 [permanentnie doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii przetwoérstwa MT1A_KO01
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe (7]

ie z efekt

Forma zajeé Tematyka zajeé (bloku zajeé) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)

w1 Ogédlna technologia zywnosci jako dyscyplina naukowa i jej powiazanie z innymi dziedzinami wiedzy oraz zastosowanie w procesach produkcyjnych 4 EKP1-EKPS

w2 Charakterystyka surowcéw przemystu spozywczego i proceséw technologicznych 4 EKP1-EKPS

w3 Procesy mechaniczne, termiczne, fizykochemiczne w przemysle spozywczym 12 EKP1-EKPS

w4 Procesy chemiczne i biotechnologiczne w technologii zywnosci 10 EKP1-EKP5

W5 Procesy zwigzane z utrwalaniem zywnosci 4 EKP1-EKP5
SUMA GODZIN 30

Narzedzia dydaktyczne

1 prezentacje multimedialne
2 podreczniki akademickie
3 ¢wiczenia praktyczne-multimedialne
4 indywidualna praca studenta
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP7 ZALICZENIE-EGZAMIN ocena dostateczna-60% odpowiedzi poprawne na zadane tresci pytania,dobra-80%,bardzo dobra-90%
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
S$rednia liczba godzin na zreali ie akty
1 Godziny wynikajace z planu zajeé 30
2 Konsultacje 5
3 Samodzielne studiowanie tematyki wyktadéw 30
4 Przygotowanie do egzaminu 10
SUMA GODZIN 75
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[3] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z udzi i icki 1,5
w tym dla zajeé praktyczny 0
Literatura podstawowa
1 Wrtodzimierz Bednarski: Ogdlna technologia zywnosci, 1996
2 Andrzej Jarczyk, Elzbieta Diuzewska: Wybrane zagadnienia z ogdinej technologii zywnosci, 2008
3 Andrzej Jarczyk, Elzbieta Dtuzewska: Wybrane zagadnienia z ogdinej technologii zywnosci, 2008
a4 Ewa Hajduk, Krzysztof Suréwka,Elzbieta Lesiriska,Zdzistaw Zrédiowski,Roch Wréb i Michalczyk: Ogélna technologia zywnosci, 2001
Literatura uzupetniajaca
1]
Nauczyciel prowadzacy kurs
Imie i nazwisko, stopien, tytut
naukowy Piepiorka-Stepuk Joanna, drinz.
Adres e-mail: joanna.piepiorka@tu.koszalin.pl
Tel. y: 94-347-8-459
Autor Tresci Kursu
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