Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Utwalanie surowcéw i produktéw spozywczych
Przynalezno$é do modutu: modut technologiczny
Forma zajec Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 30 15
Liczba punktéw ECTS 3(1,5+1,5)
Sposdb zaliczenia zaliczenie z oceng
KARTA KURSU
Informacje ogoélne 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: ogolnoakademicki
Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: pierwszego stopnia
Semestr: \
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: kierunkowy
X
Forma zajec: w w+€ ¢ L [ S K
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentow z projektowaniem linii technologicznych, schematéw blokowych technologii utrwalania, okreslaniem parametréw procesow
2 Zapoznanie studentow z okreslaniem parametrow proceséw (temperatura, czas, cisnienie, pH, itp.)
3 Zapoznanie studentow z technikami doboru parametréw procesu oraz maszyn i urzgdzen zgodnie z technologig utrwalania
4 Samodzielne wykonanie projektu

Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetenciji

1 Znajomos¢ czynnikdw wptywajacych na denaturacje sktadnikow surowcéw i produktéw spozywczych

2 Znajomos¢ wptywu czynnikdw fizycznych, chemicznych i biologicznych na degradacje podstawowych sktadnikdw surowcow spozywczych

3 Znajomos¢ budowy i wtasciwosci biatek, weglowodanow, lipidow, witamin

4 Umiejetnos¢ pozyskiwania materiatow naukowych z wielu zrédet (biblioteka, internet) oraz korzystania z polskich i europejskich norm

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
EKP1 |przedstawia i charakteryzuje metody utrwalania surowcéw i produktéw spozywczych MT1A_WO04
EKP2 |wymienia i opisuje réznice pomiedzy technologiami utrwalania w zaleznosci od analizowanego surowca MT1A_WO04
EKP3  |klasyfikuje surowce i produkty do grup o réznym stopniu trwatosci MT1A_WO04
EKP4 |poprawnie konstruuje zatozenia do schematu technologicznego utrwalania MT1A_WO04
EKP5 |przedstawia i charakteryzuje zmiany chemiczne, fizyczne, mikrobiologiczne zachodzgce podczas utrwalania surowcéw MT1A_WO04
EKP6 |wymienia i opisuje operacje jednostkowe procesu utrwalania surowcéw MT1A_WO04
EKP7 |przedstawia warunki pakowania, transportu i dystrybucji utrwalonych produktéw MT1A_WO04
EKP8 |opisuje znaczenie jakosci surowca i obrébki wstepnej na jako$¢ utrwalonego produktu MT1A_UO1
EKP9 |przedstawia operacje jednostkowe procesu utrwalania i ich parametry MT1A_UO1
EKP10 [opisuje operacje jednostkowe procesu utrwalania i prawidtowo dobiera ich parametry w zalezenosci od surowca lub MT1A_UO1
EKP11 |prawidtowo tworzy schemat technologiczny procesu utrwalania (schemat blokowy zgodny z wymaganiami HACCP) MT1A_UO1
EKP12 [tworzy schematy kontroli procesu utrwalania w krytycznych punktach MT1A_UO1
EKP13 [samodzielnie buduje i komponuje projekt dotyczacy utrwalania wybranych surowcéw i produktow MT1A_UO1
EKP14 [planuje i systematycznie realizuje procesy badawcze w formie indywidualnej i zespotowej MT1A_KO01
EKP15 [dba o powierzone materiaty dydaktyczne MT1A_KO01
EKP16 [doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu utrwalania surowcow i produktéw spozywczych MT1A_KO01
Osoba Odpowiedzialna Przewodniczqcy Rady
Dydaktycznie Koordynator KRK Programowej Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe o
ie z efekt:
Forma zajec Tematyka zajec (bloku zajec) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
P1 Omdwienie zasad zaliczenia projektu. Wybér przez studenta produktu bedgcego przedmiotem wykonania projektu. 1 EKP1 - EKP16
P2 Prezentacja procesu technologicznego ze wskazaniem operacji utrwalajgcych. Wybdr operacji utrwalajgcej. 2 EKP1 - EKP16
P3 Prezentacja podstaw teoretycznych wybranej operacji utrwalajacej. 4 EKP1 - EKP16
P4 Prezentacja i omdwienie projektdw parametrycznych operacji utrwalajgcej. 2 EKP1 - EKP16
P5 Prezentacja i oméwienie doboru urzgdzen niezbednych do realizacji operacji utrwalajacej. 2 EKP1 - EKP16
P6 Prezentacja projektdw, dyskusja. Ocena przedstawinych projektéw. 4 EKP1 - EKP16
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 Podreczniki akademickie
2 Instrukcje i spis treéci dotyczace przygotowania projektu
3 Skrypty akademickie
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1-EKP16 Oceny czastkowe uzyskane w trakcie Wszystkie oceny czgstkowe powinny by¢ pozytywne
2 EKP1-EKP16 Wykonany projekt Ocena dostateczna - 70% poprawnego projektu; dobra - 80%; bardzo dobra - 90%
Obcigzenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci
Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Udziat w zajeciach projektowych 15
2 Przygotowanie do zajec 10
3 Przygotowanie projektu 5
a4 Udziat w konsultacjach 7
SUMA GODZIN 37
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 i E., Dtuz i M., Dtuz ka A., Jarczyk A., "Ogdélna technologia zywnosci", WNT Warszawa
2 Praca zbiorowa pod redakcjq Marka Zina, "Utrwalanie i przechowywanie zywnosci", Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego
3 Ziemba Z., "Podstawy cieplnego utrwalania zywnosci", WNT Warszawa
Literatura uzupetniajaca
1 |Gruda Z., Postolski J., "Zamrazanie zywnosci", WNT, Warszawa
2 |Bednar5ki W., Reps A., "Biotechnologia zywnosci", WNT Warszawa
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