Informacje ogélne

Jednostka prowadzaca kierunek: Wydziat Mechaniczny

Kierunek studiow: Energetyka

Nazwa kursu: Technologia produktéw spozywczych Wyktad

Przynalezno$¢ do modutu: Chtodnictwa i klimatyzacji

Forma zajec Wyktad Cwiczenia Laboratorium Projekt Seminarium | Konwersatorium
Liczba godzin kursu 15
Liczba punktéw ECTS 1,5

Sposob zaliczenia zaliczenie na ocene

KARTA KURSU

Informacje ogdlne o kursie

Jednostka realizujaca: Wydziat Mechaniczny

Katedra/Zaktad: Katedra Proceséw i Urzadzen Przemystu Spozywczego

Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: [Diakun Jarostaw, prof. dr hab. inz.

Profil studiéw: ogélnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Poziom ksztatcenia: studia | stopnia - inzynierskie

Semestr: Vil
Kod kursu: 0811>2905-TPS
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: specjalnosciowy
Forma zajec: X _ _
w W+C C L P S
Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentéw z podstawowymi pojeciami zwigzanymi z ogdlng technologig produktéw spozywczych.
2 Zapoznanie studentéw z podstawowymi procesami termicznymi stosowanymi w technologii produktéw spozyw czych.
3 Zapoznanie studentéw z podstawowymi procesami fizykochemicznymi stosowanymi w technologii produktéw spozywczych.
4 Zapozanie studentéw z metodami utrwalania i przechowywania produktow spozywczych.
Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
1 Znajomos¢ podstawowych zagadnier zwigzanych z rodzajami obrébki termicznej produktéw spozywczych.
2 Znajomos¢ podstawowych zasad fizyki, termodynamiki, proceséw wymiany ciepta i mechaniki ptyndw.
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
. Odniesienie do modut h
Wiedza: efektow ksztatcenia (EKI\'II)
EKP1 |ldentyfikuje i definiuje operacje technologiczne z wykorzystaniem produktéw spozywczych. MCh1A W03
EKP2 |Definiuje i identyfikuje metody termiczne stosowane w technologii produkcji zywnosci. MCh1A W03
EKP3 [Klasyfikuje narzedzia, maszyny i aparaty wykorzystywane w technologii gastronomicznej. MCh1A W03

Umiejetnosci:

EKP4 _[Pozyskuje informacje z literatury

MCh1A_U01

Kompetencje spoteczne:

Osoba Odj iedzial Pi dni Rad
soba Odpowie .zla na Koordynator KRK rzewo mcz.qcy ady
Dydaktycznie Programowej Kierunku
Podpis Podpis Podpis




Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia 2015/2016

Tresci programowe (?)
Powiazanie z efektem
Forma zajec Tematyka zaje¢ (bloku zajeé) Liczba godzin ksztatcenia dla kursu
(symbol EKP)
W1-2 Przemyst zywnosciowy i jego specyfika. Sktadniki zywnosci i ich funkcje technologiczne. Ogdlne zasady technologiczne. 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4
W3-4 Metody utrwalania zywnosci; klasyfikacja i charaketrystyka. Cel i ogdlne zasady chtodniczego utrwalania zywnosci. 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4
W5-6 Technologia i technika schtadzania surowcéw i produktéow zywnosciowych 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4
W7-11 Technologia i technika zamrazania surowcdw i produktéw zywnosciowych 5 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4
W12-13 Technologia i technika rozmrazania. 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4
W14-15 tancuch chtodniczy. Przepisy prawne i zarzadzanie jakoscia w zaktadach przemystu spozywczego. 2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4
SUMA GODZIN 15
Narzedzia dydaktyczne
1 IPodreczniki akademickie
2 |Prezentacje multimedialne
Sposoby oceny
Lp Oznaczenie efektow ksztatcenia dla kursu Sposdb weryfikacji efektow R GEE
i (EKP) ksztatcenia
1 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4 pisemne kolkowim zaliczeniowe |ocena dostateczna: 50 - 60%, ocena dost. plus: 61 - 70%, ocena dobra: 71 - 80%, ocena dobra plus 81 -90%,
ocena bardzo dobra: powyzej 91% poprawnie udzielonych odpowiedzi na z kolokwium
Obcigzenie praca studenta
a4 Srednia liczba godzin na zrealizowanie
L.p. Forma aktywnosci L.
aktywnosci
1 Godziny wynikajace z planu zajeé 15
2 Konsultacje 10
3 Samodzielne studiowanie tematyki wyktadow 12,5
SUMA GODZIN 37,5
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS [1,5] ECTS
DLA KURSU ’
w tym liczba ECTS dla zajec z udziatem nauczyciela akademickiego 1
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0
Literatura podstawowa
1 Bednarski W. "Ogdina Technologia Zywnosci", ART Olsztyn 1996
2 Hajduk E., Suréwka K., Lesiriska E., Zrédtowski Z., Wréblewski R., Michalczyk M. "Ogédina Technologia Zywnosci", Krakéw 2001.
3 Horubata A. Podstawy przechowywania zywnosci. Warszawa 2011.
4  |Gruda Z, Postolski J. Zamrazanie Zzywnosci. WN-T, Warszawa 1999
5 Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci. WSiP, Warszawa 1991
6  |Jastrzebski W. Technologia obrdbki chtodniczej. Warszawa 2011
Literatura uzupetniajaca
1 Ziemba Z., Podstawy cieplnego utrwalania Zzywnosci, WNT, Warszawa, 1993
2 Kotozyn-Krajewska Danuta, Sikora Tadeusz, Zarzqdzanie bezpieczeristwem zywnosci, C.H. Beck Wydawnictwo Polska, 2010
3 Sikorski Z.E., Technologia zywnosci pochodzenia morskiego, WNT, Warszawa, 1980
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