Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiéow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Technologia produktéw roslinnych
Przynalezno$¢ do modutu: modut 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 oceneg
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
w+€ ¢ L P S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie z produkcjg i spozyciem zb6z, warzyw, owocoéw, ziemniakéw, burakéw cukrowych oraz nasion roslin oleistych
2 Zapoznanie z technologig produkcji konserw warzywnych, marynat, mrozonek, produktéw suszonych oraz pétprzetworéow
3 Zapoznanie z technologia produkcji sokéw, koncentratéw, dzeméw, produktéw mrozonych z owocéw pestkowych, ziarnkowych i jagodowych
4 Zapoznanie z technologig przetwdrstwa ziemniaka na produkty smazone, suszone oraz z technologia produkcji skrobi
5 Zapoznanie cz technologig produkcji maki, kasz, oraz ptatkéw
6 Zapoznanie z technologia produkcji cukru buraczanego oraz wykorzystaniem surowcéw w technologii otrzymywania ttuszczédw roslinnych
7 Zapoznanie z technologig produkcji etanolu z réznych surowcéw roslinnych.
8 Zapoznanie z procesem przygotowania surowcéw do produkcji piwa oraz z technologia produkcji
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Znajomosé czynnikdw wptywajacych na jakos¢ surowcéw rolno-spozywczych.
2 Znajomos¢ podstawowych proceséw jednostkowych wykorzystywanych w technologii przetworstwa surowcéw rolno-spozywczych.

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

EKP1 ([Przedstawia i opisuje sktad chemiczny surowcéw roslinnych oraz ich znaczenia w przetwoérstwie spozywczym oraz MT1A_WO01
EKP2 [Wykazuje sie znajomoscig podstawowych proceséw technologicznych w przetwdrstwie warzyw i owocéw oraz MT1A_WO01
EKP3 [Wyjasnia sposoby wykorzystania ziemniaka do celdw spozywczych i przemystowych MT1A_WO01
EKP4 [Przedstawia i ttumaczy technologie wytwarzania mak, kasz i ptatkéw wraz z procesami technologicznymi w MT1A_WO01
EKP5 [Przedstawia i wyjasnia technologie produkcji cukru z burakéw cukrowych MT1A_WO01
EKP6 |[Wykazuje sie znajomoscig schematu linii technologicznej produkcji piwa ze szczegdlnym uwzglednieniem fermentacji MT1A_WO01
EKP7 [Demonstruje znajomos¢ technologii produkgji oleju roslinnego do celéw spozywczych MT1A_WO01
EKP8 [Przedstawia i opisuje technologie produkcji etanolu z réznych surowcéw roslinnych a takze wyjasnia sposéb obliczenia MT1A_WO01

m Opisuje podstawowe procesy technologiczne przetwarzania surowcow roslinyuch MT1AUO1

EKP10 [dba o powierzone materiaty dydaktyczne MT1A_KO01
EKP11 |doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii produktdw roslinnych MT1A_KO01
EKP12 [identyfikuje i weryfikuje problemy etyczne zwigzane z technologia przetwdrstwa surowcdéw roslinnych MT1A_KO01
Osoba Odpowiedzialna Przewodhniczqcy Rady
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Cykl ksztatcenia: rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe (7]
ie z efektem
Forma zajeé Tematyka zajec (bloku zajec] Liczba godzin
ll vka zajec( u zajec) ! B dla kursu (symbol EKP)
w1 Charakterystyka gtéwnych surowcéw przemystu spozywczego 6 EKP1
w2 Technologia przetwdrstwa warzyw 3 EKP2
w3 Technologia przetwdrstwa owocéw 3 EKP2
w4 Technologia przetwdrstwa bulw ziemniaka 4 EKP3
W5 Technologia przetwdrstwa zb6z 4 EKP4
3 Technologia przetwdrstwa buraka cukrowego 2 EKP5
w7 Technologia produkgji stodu i piwa 4 EKP6
ws Technologia przetwdrstwa roélin oleistych 2 EKP7
w9 Wykorzystanie surowcoéw w przemysle gorzelniczym 2 EKP8
SUMA GODZIN 30
Narzedzia dydaktyczne
1 Prezentacje multimedialne
2 Podreczniki akademickie
3 Skrypty akademickie
Sposoby oceny
L.p. Oznaczenie efekt6w ksztatcenia dla kursu (EKP) Sposdb weryfikacji efektow ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP11 Kolokwium zaliczeniowe Ocena dostateczna - 60% poprawnych odpowiedzi; dobra - 75%; bardzo dobra - 90%
Obcigzenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci $rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Udziat w wyktadach 30
2 Przygotowanie do kolokwium zaliczeniowego 20
3 Zapoznanie z rekomendowang obowigzkowa i dodatkowa literaturg 15
4 Udziat w konsultacjach 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 S. Jankowski ,"Zarys technologii mfynarstwa i kaszarstwa"
2 F. Nowotny, "Technologia przetwdrstwa ziemniaczanego", WNT Warszawa
3 E. Pijanowski, S. Mrozewski, A. Horubata , A. Jarczyk , "Technologia produktéw owocowo — warzywnych", PWRIL Warszawa
Literatura uzupetniajaca
1 A. Lempke, "Towaroznawstwo produktow spozywczych", PWE Warszawa
2 T. Jakubczyk , "Surowce w przetwdrstwie zboz", WSiP Warszawa
3 F. Nowotny, "Technologia przetwdrstwa ziemniaczanego", WNT Warszawa
Nauczyciel prowadzacy kurs
Imiei isko, stopien, tytut -
mie i nazwisko, stopien, tytul drinz. Matgorzata Smuga-Kogut
naukowy
Adres e-mail: malgorzata.smuga-kogut@tu.koszalin.pl
Tel. v 943478456
Autor Tresci Kursu
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