Informacje ogéine

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny
Kierunek studiow: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Nazwa kursu: Technologie zywnosci pochodzenia wodnego
Przynaleznos¢ do modutu: technologiczny
Forma zajec Wyktad Cwiczenia |Laboratorium Projekt Seminarium Konwersatorium
Liczba godzin kursu 15 15

Liczba punktow ECTS

3(1,5+1,5)

Sposoéb zaliczenia

zaliczenie z oceng

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:

ogdlnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne
Poziom ksztatcenia: | stopnia
Semestr: \%
Kod kursu:
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: obowigzkowy
. X
Forma zaje¢: _ _
W+C C L P S K
Cel/-e kursu
1 znajomos$¢ podziatu surowcéw pochodzenia wodnego
2 znajomos¢ technologii 2zynoséi z wykorzystaniem produktéw zywnosciowych pochodzenia wodnego
3 umiejetnos$¢ doboru technologii i metody obrébki do wybranego produktu pochodzenia wodnego
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 znajomos¢ ogdlnej technologii zwynosci
2 znajomos¢ procesé i operacji technologicznych przetwérstwa spozywczego
3 zanjomo$¢ maszyn i urzadzen wykorzystywanych w przemysle spozywczym

Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Odniesienie do

Wiedza: modutowych efektéw
zna sklasyfikacje produktéw spozywczych wedtug okreslonych kryteridw i okresli¢ zmiany biochemiczne, MT1A_WO01
EKP1 fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzace podczas produkcji wyrobdw spozywczych, w tym produktéw rybnych
EKP2 zna technologie zwynosci wykorzystywane do produkcji roznych asortymentéw przetwordéw rybnych skorupiakéw, MT1A_WO01
mieczakdw oraz innych organizmdéw wodnych
Umiejetnosci:
EKP3 Potrafi rozpoznawac zmiany zachodzace w procesie przetwarzania ryb, skorupiakéw, mieczakéw oraz innych MT1A_UO1
organizméw wodnych
umie wykonaé czynnosci zwigzane z chtodzeniem, mrozeniem i rozmrazaniem surowcéw, pétproduktow i przetwordéw MT1A_U02
EKP4  |rybnych i z innych organizéw morskich
Kompetencje spoteczne:
EKP5 |potrafi wspdtpracowac i pracowac w grupie MT1A_KO01

Osoba Odpowiedzialna Przewodniczqcy Rady

Koordynator KRK

Dydaktycznie Programowej Kierunku

Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia: 2012 - 2016
Tresci programowe (2]
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Forma zajeé Tematyka zajec (bloku zajec) Liczba godzin dla kursu (symbol EKP)
w1 Metody oceny $wiezosci ryb. Charakterystyka sktadu chemicznego ryb, wtasciwosci technologiczne tkanki migéniowej. Ocena organoleptyczna 2 EKPS
w2 Przygotowanie produktéw solonych i ocena organoleptyczna gotowego produktu z surowcéw pochodzenia wodnego. 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5
w3 Operacje jednostkowe obrébki wstepnej surowcéw rybnych 2
w4 Operacje jednostkowe obrdbki wstepnejjadalnych bezkregowcdw 2
W5 Technologie wedzenia ryb. 2
W6 Produkcja ryb mrozonych. 2
w7 Produkty swieze. 2
ws Produkty uboczne. 1
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 urzadzenia w laboratorium procesdw i maszyn przemystu spozywczego
2 podrecznik i iskrypty z maszynoznawstwa przemystu spozywczego i ogdlnej technologii zwynosci
3
Sposoby oceny
Oznaczenie efektéw ksztatcenia dla kursu (EKP)
L.p. Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
1 EKP1, EKP2 kolokwium ocena dost. - 60%, ocena dobra- 80%, b.dobra - 90%
2 EKPS dyskusja ocena aktywnosci
Obciazenie pracg studenta
L.p. Forma aktywnosci
$rednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Przygotowanie do zaje¢ 12
2 godziny wynikajace z planu zaje¢ - praca w laboratorium 15
3 praca wlasna 10
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
[1,5]
DLA KURSU|
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z 1
w tym dla zaje¢ pi yczny 0
Literatura podstawowa
1 Lewicki P.: Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
2 2. Dtuzewski M. Diuzewska A. Technologia zywnosci : podrecznik dla technikum : praca zbiorowa. 4, Warszawa : Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, cop. 2001.
Literatura uzupetniajaca
1 Diakun J., Radomski G.: Urzqdzenia przemystu spozywczego
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