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KARTA PRZEDMIOTU

Politechnika Biatostocka

Kierunek
studiow

Poziom i
forma studiow

pierwszego stopnia

Inzynieria Rolno-Spozywcza .
stacjonarne

Specjalnosé /
Sciezka
dyplomowania

Profil

ksztalcenia ogolnoakademicki

Inzynieria zywnosci

Kod
Nazwa Metody utrwalania surowcow i przedmiotu RS 1513
. Kté . h .
przedmiotu produktéw spozywczyc Rodz.aj obieralny
przedmiotu
Formy zajeé W|C|L P |Ps|T|S Semestr 5
Hliczba godzin | 45 30 Punkty ECTS 4
Przedmioty )
wprowadzajace
Cele Celem ksztatcenia z przedmiotu jest zapoznanie studentdw z wybranymi
przedmiotu | metodami utrwalania zywno$ci. Zajecia przygotowujgce do dziatalno$ci naukowe;.
Wyktad: Kryteria i stopnie utrwalania zywnos$ci. Termiczne utrwalanie zywnosci.
Pasteryzacja i sterylizacja. Utrwalanie przez odwadnianie. Suszenie. Metody
o osmoaktywne. Kriokoncentracja. Metody membranowe. Utrwalanie metodg
Tresci zakwaszania. Chemiczne metody utrwalania. Radiacyjne metody utrwalania.
programowe | Mechaniczne metody utrwalania. Skojarzone metody utrwalania zywnosci.
Pracownia _specjalistyczna: Wykonie projekiu zwigzanego z opracowanie
technologii utrwalania wybranego produktu spozywczego. Dobdr urzadzen
niezbednych dla realizacji wybranej technologii.
Wyktad jest przekazem werbalnym z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych
Metody ilustrowanych schematami, rysunkami i tabelami. Projekt - wykorzystanie metod
dydaktyczne | obliczeniowych z wykorzystaniem technik komputerowych, samodzielnej praca
studenta, z wykorzystaniem norm, stron internetowych i specjalistycznej literatury.
Forma Wyktad- zaliczenie pisemne; pracownia specjalistyczna - sprawdziany pisemne z
zaliczenia przygotowania do zajec.

Symbol efektu
uczenia sie

Odniesienie do
kierunkowych
efektow uczenia sie

Zaktadane efekty uczenia sie

EU1

Student ma  wiedze z zakresu metod utrwalania
zywnosci i zjawisk zachodzacych w surowcach i
produktach spozywczych

RS_W05, RS_U02

EU2

Student zna i potrafi  okre$lic witasciwosci fizyko-
chemiczne zywnosSci oraz  przeprowadziC i opisac
eksperymenty wykonywane w czasie zajg¢ w tym
zakresie.

RS_W03, RS_U06

EU3

Student zna oraz potrafi zaproponowa¢ metode do
osiggniecia potrzebnego efektu utrwalania produktu
Spozywczego; potrafi przeprowadzi¢ analize
eksperymentu oraz interpretacje wynikdw.

RS_W13, RS_U05




Student $wiadomie realizuje okre$lone zadania, opisuje
EU4 poszczegdlne metody utrwalania zywnosci i podstawowe | RS_W11, RS_U11
wyposazenie techniczne do ich realizaciji.
Forma zajeé, na
Symbol.efe.k tu Sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie ktorej zachodzi
uczenia sie o
weryfikacja
dyskusja na zajeciach, sprawozdanie z wykonanych
EU1 U . o W, Ps
¢wiczen laboratoryjnych oraz zaliczenie wyktadu
EU2 wykonanie wszystkich doswiadczen i powierzonych WP
, ., , : , Ps
zadan podczas zaje¢ oraz zaliczenie wyktadu
EU3 sprawozdanie z przeprowadzonych eksperymentéw WP
o ) . . , Ps
podczas zajec laboratoryjnych oraz zaliczenie wyktadu
EU4 postugiwanie sie specjalistyczng terminologig podczas W P
zaje¢, w sprawozdaniach oraz w trakcie zaliczenia
Bilans nakfadu pracy studenta (w godzinach)
Udziat w wyktadach 15
Udziat w zajeciach z pracowni specjalistycznej 30
Przygotowanie do zajec z pracowni specjalistyczne; 15
Wvliczenie Wykonanie i zaliczenie projektu 15
y Udziat w konsultacjach zwigzanych z wyktadami/ z 5
pracowni specjalistycznej
Przygotowanie do zaliczenia 20
RAZEM: 100
Wskazniki iloSciowe GODZINY | ECTS
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi 50 20
bezposredniego udziatu nauczyciela '
Naktad pracy studenta zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym 60 2,4
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