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Informacje ogdlne o kursie

Jednostka realizujgca:

Wydziat Mechaniczny

Katedra/Zaktad:

Katedra Procesdw i Urzgdzen Przemystu Spozywczego

Osoba odpowiedzialna dydaktycznie:

prof. dr hab. inz. Jarostaw Diakun

Profil studiow:

Ogodlnoakademicki

Forma studidw: stacjonarne

Poziom ksztatcenia: | stopnia

Semestr: \Y

Kod kursu:

Jezyk wyktadowy: polski

Rodzaj kursu: obowigzkowy

.. 15
Forma zajec: _ _
w W+C C L S
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentdw z zasadami oceny sensorycznej w technologii gastronomicznej
2 Zapozanie studentéw z podstawowymi procesami zachodzgcymi w zywnosci podczas obroébki cieplnej
3 Zapoznanie studentdw z wptywem réznych czynnikdw na jakos¢, wydajnos¢ i wartosc ordzywczg przygotowywanych potraw
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Podstawowa wiedza z ogdlnej technologii Zywnosci
2 Umiejetnos¢ przeliczania udziatdw procentowych
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)

Wiedza: Odniesienie do modutowych
jegzay efektéw ksztatcenia (EKM)
EKP1 [Poprawnie definiuje i opisuje zmysty wykorzystywane w analizie sensorycznej MT1A_WO02
EKP2 [Potrafi wymienic i opisa¢ podstawowe procesy cieplne wykorzystywane w gastronomii MT1A_ W02
EKP3 [Poprawnie przedstawia istote wptywu proceséw technologicznych na rézne surowce MT1A_WO02

Umiejetnosci:

EKP4 [ldentyfikuje podstawowe zjawiska wptywajace na produkcje zywnosci w gastronomii MT1A_U01
EKP5 [Wyczuwa iodrdznia rdéine cechy sensoryczne produktéw w zalezno$ci od metody ich obrébki cieplnej MT1A_U02

Kompetencje spoteczne:

EKP6 [Planuje i systematycznie realizuje procesy poznawcze w formie zindywidualizowanej i zespotowej MT1A_KO1
EKP7 [Permanentnie doskonali wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii gastronomicznych MT1A_KO1
EKP8 |Prawidtowo rozwigzuje problemy zwigzane z wykonywaniem zawodu MT1A_KO1
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia

Tresci programowe -
Powiazanie z efektem
Forma zajec Tematyka zajec (bloku zajec) Liczba godzin ksztatcenia dla kursu
(symbol EKP)
L1 Zajecia organizacyjne, zasady BHP, forma zaliczen, 1 EKP1, EKP5
L2 Zastosowanie analizy sensorycznej w technologii gastronomicznej 2 EKP1-EKP8
L3 Przyprawy i ich rola w technologii gastronomicznej. 2 EKP1-EKP8
L4 Zmiany barwy produktéw zywnosciowych podczas przygotowania potraw 2 EKP1-EKPS
L5 Produkty typu fast food - zwigkszenie zdrowotnosci produktéw 2 EKP1-EKP8
L6 Technologia ciast o strukturze gabczastej 2 EKP1-EKPS
L7 Zasady sporzadzania i przechowywania suréwek i satatek 2 EKP1-EKP8
L8 Zasady obstugi konsumenta 2 EKP1-EKPS
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 Instrukcje do ¢wiczen laboratoryjnych
2 Instrukcje stanowiskowe
3
Sposoby oceny
Oznaczenie efektow ksztatcenia dla kursu Sposé6b weryfikacji efektow
Lp. (EKP) ksztatcenia Zasadvioceny
1 EKP1, EKP2, EKP3 sprawdzian wiedzy Uzyskanie pozytywnej oceny wymaga zaliczenia wejscidwek przed zajeciami
2 EKP4,EKP 5, EKP6, EKP7, EKP8 obserwacja na zajgciach aktywnos$¢ na zajeciach, prawidtowe wykonywanie pleceri, zaintresowanie problemem, prawidtowe ustne
wnioskowanie i podsumowanie zajeé
Obciazenie praca studenta
Lp. Forma aktywnoéci Srednia liczba godzin na zrealizowanie
aktywnosci
1 Godziny wynikajgce z planu zajec¢ 15
2 Przygotowanie do zajec laboratoryjnych 7
3 Opracowanie wynikéw i przygotowanie sprawozdania 15
SUMA GODZIN 37
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS
[1] ECTS
DLA KURSU
w tym liczba ECTS dla zaje¢ z udziatem nauczyciela akademickiego 0,5
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0,5
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