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KARTA KURSU
Informacje ogélne o kursie
Jednostka realizujgca: Wydziat Mechaniczny
Katedra/Zaktad: Katedra Proceséw i Urzadzer Przemystu Spozywczego
Osoba odpowiedzialna dydaktycznie: |Diakun Jarostaw, prof. dr hab. inz.
Profil studiow: ogdlnoakademicki
Forma studidw: niestacjonarne
Poziom ksztatcenia: studia | stopnia - inzynierskie
Semestr: Vil
Kod kursu: 0821>2905-TPS-lab
Jezyk wyktadowy: polski
Rodzaj kursu: specjalnosciowy
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Forma zajec: _ _
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Cel/-e kursu
1 Zapoznanie studentdw z podstawowymi pojeciami zwigzanymi z ogdlna technologig produktéw spozywczych.
2 Zapoznanie studentéw z podstawowymi procesami termicznymi stosowanymi w technologii produktéw spozywczych.
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 zagadnien zwigzanych z rodzajami obrébki termicznej produktéw spozywczych.
2 Znajomos¢ podstawowych zasad fizyki, termodynamiki, proceséw wymiany ciepta i mechaniki ptynow.
Efekty ksztatcenia dla kursu (EKP)
. Odniesienie do modutowych
Wiedza: efektow ksztatcenia (EKM)
EKP1 [ldentyfikuje i definiuje operacje technologiczne z wykorzystaniem produktéw spozywczych. MCh1A_WO03
EKP2 [Definiuje i identyfikuje metody termiczne stosowane w technologii produkcji zywnosci. MCh1A_WO03
EKP3 |Klasyfikuje narzedzia, maszyny i aparaty wykorzystywane w technologii gastronomiczne;j. MCh1A_WO03
Umiejetnosci:
MCh1A_UO1
EKP4 |Poprawnie wykorzystuje narzedzia, maszyny i aparaty w technologii gastronomiczne;j. MCh1A_U02
MCh1A_U03
MCh1A_U01
EKP5 [Ocenia cechy jakosci produktéw spozywczych. MCh1A_U02
MCh1A_U03
MCh1A_U01
EKP6 |Bada witasciwosci fizykochemiczne produktéw spozywczych. MCh1A_U02
MCh1A_U03
Kompetencje spoteczne:
EKP7 |Ma swidomos¢ i doskonali umiejetnosci pracy samodzielnej i w zespole. MCh1A_KO01
EKP8 [Dba o wykorzystywane wyposazenie laboratorium i powierzone materiaty dydaktyczne. MCh1A_KO01
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Cykl ksztatcenia:

rok akademicki przyjecia studentéw na studia 2016/2017, 2015/2016

Tresci programowe

L, L, . . . Powiazanie z efektem ksztatcenia dla
Forma zajec Tematyka zajeé (bloku zaje¢) Liczba godzin kursu (symbol EKP)
. . - . . . - EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5, EKP6, EKP7,
L1 Zastosowanie metod sensorycznych do oceny jakosci surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. 2 EKPS
L2 Wyznaczanie ciepta wiasciwego i wspotczynnika przewodzenia ciepta na podstawie zwartosci wody w produkcie. 2 BKP1, EKP2, EKP3, EET(Z: EKPS, EKPS, EKP7,
L - . . o - EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5, EKP6, EKP7,
L3 Przygotowanie i metody zamrazania surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. 2 EKPS
L4 Oznaczanie temperatury krioskopowej surowcéw i produktow. 2 BKP1, EKP2, EKP3, i':(';: BKPS, EKPS, EKP7,
L5 Wptyw dodatku wybranych biopolimeréw na parametry procesu zamrazania modelowego roztworu sacharozy. 2 EKP1, EKP2, EKP3, EE'I((FI:’: EKPS, EKPG, EKP7,
6 Metody zabezpieczenia surowcdw pochodzenia wodnego przed wysuszka 5 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5, EKP6, EKP7,
i innymi niekorzystnymi zjawiskami podczas zamrazalniczego sktadowania; oznaczanie zawartosci glazury. EKP8
L7 Zamrazanie surowcow zywnosciowych w ozigbionym roztworze NaCl i CaCl2. 2 BKP1, EKP2, EKP3, i':(i: EKPS, EKPS, EKP7,
I . - . . 21 P . 2z EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5, EKP6, EKP7,
L8 Wptyw zamrazalniczego przechowywania oraz rozmrazania surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego na jakos¢. 2 EKPS
16
Narzedzia dydaktyczne
1 Metodyki do zajec.
2 Wyposazenie pracowni gastronomicznej i analitycznej (narzedzia, aparatura, szkto laboratoryjne i odczynniki).
3 Produkty spozywcze do zajec.
4 Plansze dydaktyczne.
Sposoby oceny
L.p. e it e dE Sposéb weryfikacji efektéw ksztatcenia Zasady oceny
kursu (EKP)
1 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5, Kolokwium z czedci teoretycznei zajec kolokwium (minimum 90% poprawnych odpowiedzi - bardzo dobry; minimum 80% - dobry; minimum 60% - dostateczny)
EKP6, EKP7, EKP8 € 4 1 za)e ocena ogolna (Srednia wszystkich czastkowych ocen z uwzglednieniem niedostatecznych i ich poprawek)
2 EKP1, EKP2, EKP3, EKP4, EKP5, sorawozdania z zajec oddanie wykonanych poprawnie (wyniki wszystkich pomiaréw, wykonywanych we wszystkich zespotach, zamieszczone
EKP6, EKP7, EKP8 P Ie w tabelach, podsumowanie wynikéw w postaci wykresow oraz wnioski koricowe)
3 EKP7, EKP8 obserwacja uczestniczaca Korzystanie z konsultacji, uczestniczenie w innych formach zaje¢ pozauczelnianych.
Obciazenie praca studenta
L.p. Forma aktywnosci Srednia liczba godzin na zrealizowanie aktywnosci
1 Zajecia laboratoryjne 16
2 Przygotowanie sprawozdan 5
3 Konsultacje z prowadzacym 6
4 Przygotowanie do kolokwium 11
SUMA GODZIN 38
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS|
1.5] ECT!
DLA KURSU [1.5]ECTS
w tym liczba ECTS dla zajec z udziat yciela akademicki 1
w tym szacunkowo dla zaje¢ praktycznych 0,5
Literatura podstawowa
1 Bednarski W. "Ogdlna Technologia Zywnosci", ART Olsztyn 1996
2 Hajduk E., Suréwka K., Lesiriska E., Zrédtowski Z., Wroblewski R., Michalczyk M. "Ogdlna Technologia Zywnosci", Krakéw 2001.
3 Horubata A. Podstawy przechowywania zywnosci. Warszawa 2011.
4 Gruda Z., Postolski J. Zamrazanie zywnosci. WN-T, Warszawa 1999
5 Jastrzebski W. Technologia chtodnicza zywnosci. WSiP, Warszawa 1991
6  |Jastrzebski W. Technologia obrobki chtodniczej. Warszawa 2011
Literatura uzupetniajaca
1 Ziemba Z., Podstawy cieplnego utrwalania zywnosci, WNT, Warszawa, 1993
2 Kotozyn-Krajewska Danuta, Sikora Tadeusz, Zarzgdzanie bezpieczeristwem zywnosci, C.H. Beck Wydawnictwo Polska, 2010
3 Sikorski Z.E., Technologia zywnosci pochodzenia morskiego, WNT, Warszawa, 1980
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