Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiéow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Technologia produktéw roslinnych
Przynalezno$¢ do modutu: technologiczny
Forma zajec Wyktad Cwiczenia | Laboratoriu Projekt Seminarium | Konwersator

Liczba godzin kursu 30 - 30 - - -
Liczba punktéw ECTS 4,5(3+1,5)

Spos6b zaliczenia zaliczenie na ocene

KARTA KURSU

Informacje ogélne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Zaktad Agrobiotechnologii
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: prof. nzw. dr hab. inz. Tomasz Piskier
Profil studiow: Ogoblnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: 5
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
Forma zajec: X
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Cel/-e kursu
1 Zapoznanie z technologia produkcji kiszonek oraz ich oceny.
2 Zapoznanie z technologig przetwdrstwa ziemniaka.
3 Zapoznanie z technologiag produktéw zbozowych
2 Zapoznanie z technologig produkcji maki pszennej, zytniej, ziemniaczanej i innych oraz oceng fizyko-chemiczna.
4 Zapoznanie sie z technologig produkcji kasz oraz metodami ich oceny.
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Znajomos¢ czynnikdw wptywajacych na jakos¢ surowcdw rolno-spozywczych.
2 Znajomosé podstawowych proceséw jednostkowych wykorzystywanych w technologii przetwérstwa surowcéw rolno-spozywczych.
3 Znajomosc¢ szkfa laboratoryjnego i podstawowych narzedzi pomiarowych stosowanych w laboratorium
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
EKP1 [Przedstawia i opisuje technologie produkcji kiszonek. Umiejetnos¢ badania gotowej kapusty kiszonej, przy MT1A_WO01
EKP2 [Wykazuje sie znajomoscig technologii wytwarzania i ustalania sktadu gotowego puree ziemniaczanego, czipsow i MT1A_WO01
EKP3 [Poprawnie opisuje ocene jakosciowa ziaren zb6z i procesy technologiczne w przetworstwie produktéw zbozowych MT1A_WO01
EKP4 [Przedstawia i ttumaczy technologie wytwarzania mak pszennych, zytnich i ziemniaczanych MT1A_WO01
EKP5 [Umiejetno$¢ Badania jakosci kasz i ocena wptywu stopnia rozdrobnienia kasz na zmiany jakosciowe w czasie obrébki MT1A_WO01
EKP6 [Poprawnie okresla badania gotowej kapusty kiszonej, przy wykorzystaniu do jej oceny zaréwno analizy sensorycznej MT1A_UO1
EKP7 [Dobiera w oparciu o poznane kryteria optymalny sktad potproduktu i produktu ziemniaczanego i poprawnie MT1A_UO1
EKP8 [Wyznacza cechy charakterystyczne dla kukurydzy popcorn przed i po obrébce termicznej MT1A_UO1
EKP9 [Okresla zawartosé glutenu w makach i analizuje wtasciwosci fizykochemiczne mak MT1A_UO1
EKP10 [W oparciu o poznane kryteria analizuje wtasciwosci fizykochemiczne wytworzonej skrobi ziemniaczanej MT1A_UO1
EKP11 |Powigzuje stopien rozdrobnienia kasz ze zmianami jakosciowymi podczas ich kulinarnej obrdbki MT1A_UO1
EKP12 (planuje i systematycznie realizuje procesy badawcze w formie indywidualnej i zespotowej MT1A_KO01
EKP13 |stosuje sie sig zasad bezpiecznej pracy w laboratorium MT1A_KO01
EKP14 [identyfikuje i ogranicza ewentualne ryzyko wykonywanej pracy laboratoryjnej MT1A_KO01
EKP15 |dba o powierzone materiaty dydaktyczne i stanowisko pracy laboratoryjnej MT1A_KO01
EKP16 [doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii produktéw roslinnych MT1A_KO01
EKP17 |identyfikuje i weryfikuje problemy etyczne zwigzane z technologia przetwérstwa surowcdw roslinnych MT1A_KO01
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe )
ie z efektem
Forma zaje¢ Tematyka zajec (bloku zaje¢ Liczba godzin
ll vka zajec( u zajec) ! B dla kursu (symbol EKP)
L1 Zajecia organizacyjne 1 EKP12-17
L2 Technologia otrzymywania skrobi ziemniaczanej 2 EKP4, EKP10, EKP12-17
L3 Technologia produkcji mak 2 EKP4, EKP9, EKP12-17
L4 Technologia przetwdrstwa warzyw-produkcja kiszonek 4 EKP1, EKP6, EKP12-17
L5 Technologia produkdji frytek z réznych odmian ziemniakdéw 4 EKP1, EKP6, EKP12-18
L6 Ocena konsumencka chipséw i frytek 4 EKP1, EKP6, EKP12-19
L7 Technologia przetwdrstwa konserw warzywnych i owocowych 4 EKP1, EKP6, EKP12-20
L5 Ocena konsumencka pétproduktéw z ziemniaka na przyktadzie puree 2 EKP2, EKP7, EKP12-17
L6 Charakterystyka produktéw ekstrudowanych 2 EKP3, EKP8, EKP12-17
L7 Technologia produktdw zbozowych-kasze 2 EKPS, EKP11, EKP12-17
L8 Technologia produkcji makaronu 3 EKP2,EKP7,EKP12-17
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 Indywidualne stanowiska badawcze

2 Instrukcje do zajec laboratoryjnych
3 Skrypty akademickie
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposdb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP17 Kolokwium z zakresu zajec laboratoryjnych Ocena dostateczna - 60% poprawnych odpowiedzi; dobra - 75%; bardzo dobra - 90%
2 EKP1-EKP17 Zaliczenie na podstawie ocen czastkowych Wszystkie oceny czastkowe powinny by¢ pozytywne
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zreali ie aktywnosci
1 Udziat w zajeciach laboratoryjnych 30
2 Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 10
3 Udziat w konsultacjach 5
SUMA GODZIN a5
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1,5] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zajeé z 1
w tym dla zajeé praktyczny 1
Literatura podstawowa
1 S. Jankowski ,"Zarys technologii mfynarstwa i kaszarstwa"
2 F. Nowotny, "Technologia przetwdrstwa ziemniaczanego"”, WNT Warszawa
3 A. Jarczyk, J. Berdowski, "Przetwdrstwo owocéw i warzyw", WSiP Warszawa
Literatura uzupetniajaca
1 A. Lempke, "Towaroznawstwo produktow spozywczych", PWE Warszawa
2 S. Zalewski, "Podstawy technologii gastronomicznej", WNT Warszawa
3 F. Nowotny, "Technologia przetwdrstwa ziemniaczanego”, WNT Warszawa
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