Wydziat Budownictwa i Inzynierii Srodowiska

Nazwa e . .
k‘;rz‘ii{?e”;.“a Inzynieria rioILnéc:‘-as pozywcza Poziom i forma studiow studia | stopnia stacjonarne
(kierunku)
specainoss: | 1echnologie w produkcji rolno | ¢ .\ o dyplomowania:
- spozywczej i leSnej
Nazwa Technologie utrwalania -
przedmiotu: sywnosci (E) Kod przedmiotu: IR1507A
Rodzaj Przedmiot _
orzedmiotu: wybieralny IV Semestr: 5 Punkty ECTS 6
Liczba godzi
. W- 30 C- L- 30 P- Ps- S-
W;Lﬁgﬂ;gce Whisz p rzecljlm/oty lub ™ Technologia zywnosci
Zatozenia i
cele Zapoznanie studentow z wybranymi metodami utrwalania zywnos$ci
przedmiotu:
Forma | Wyktad - egzamin pisemny i ustny; ¢wiczenia z zaje¢ laboratoryjnych — zaliczenie sprawdzianu
zaliczenia | przed ¢wiczeniem oraz zaliczenie sprawozdania.
Wyktad: Kryteria i stopnie utrwalania zywnosci. Termiczne utrwalanie zywnosci. Pasteryzacja i
sterylizacja. Utrwalanie przez odwadnianie. Suszenie. Metody osmoaktywne. Kriokoncentracja.
Tresci Metody membranowe. Utrwalanie metodq zakwaszania. Chemiczne metody utrwalania.
programowe: | Radiacyjne metody utrwalania. Mechaniczne metody utrwalania. Skojarzone metody utrwalania
ZyWnosci. ]
Laboratorium: Cwiczenia z wybranych metod utrwalania.
Zapisa¢ minimum 4, maksimum 8 efektéw ksztatcenia
Efekty | zachowujgc kolejnosc: wiedza- umiejetnosci- kompetencje. Odniesienie do kierunkowych
ksztatcenia | Stosowac czasownik z podanego nizej zbioru. Kazdy efekt efektow ksztatcenia
ksztatcenia musi by¢ weryfikowalny.
EK1 zna podstawy f|zyczne'metod utrwalania zywno$ci i zjawisk K1A_WO1, K1A_ W08
zachodzacych w materiatach
EK? opisuje poszczegolr_1e Imetody utrwalgnla zywnosci | 4 A W03, K1A_ W08, KIA_ W12
podstawowe wyposazenie techniczne do ich realizacj,
EK3 potrafi zaproponowac metod@_do osiggniecia potrzebnego K1A_U16
efektu utrwalania produktu spozywczego
EK4 ma umleJQtnosm dokonywanla poqstawowych obliczen K1A_U03, K1A_U09, K1A_U08
technologicznych wybranej technologii
EK5 wykgnUJe ’podstawqwe badania laboratoryjne i potrafi K1A_U02, K1A_U06
analizowac procesy jednostkowe
EK6 rozumie pc_)trzebe. uczenia sig przez ca.ie zycie; pgtrafl K1A_KO1
inspirowac i organizowaé proces uczenia sie innych oséb
ma $wiadomo$¢ waznosci i rozumie pozatechniczne
EK7 aspgkty [ sll(utkl <'j2|a+z'alnosml inzynierskiej, w.tym' jej V\{pfywu K1A_K05
na srodowisko i zwigzanej z tym odpowiedzialnosci za
podejmowane decyzje.
EK8 stosuje zasady bhp K1A_U19




=
o Udziat w wyktadach 15x2h 30
c
S Udziat w laboratorium 15x2h 30
Z’>; S | Przygotowanie do zaje¢ laboratoryjnych 15x2h 30
o ©
> _§ Opracowanie sprawozdan z laboratorium 15 x2h 30
o
‘;‘3’ © | Udziat w konsultacjach zwigzanych z wyktadami i laboratorium 3x1h 3
©
o Przygotowanie do egzaminu i udziat w nim 28h+2h= 30
[
b‘—g RAZEM: 153
Nakfad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi ECTS
bezposredniego udziatu nauczyciela
Wekazriki 30h+30h+3n+2h=65h 65 2,5
ilo$ciowe
Naktad pracy studenta zwigzany z zajeciami o charakterze 90 35
praktycznym: 30h+30h+30h=90h '
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nr efektu o . forma zajec¢ (jesli jest wiecej
. metoda weryfikaciji efektu ksztatcenia niz jedna), na ktorej zachodzi
ksztatcenia wenyfikacja
EK1 egzaminacyjna praca pisemna W
EK2 egzaminacyjna praca pisemna W,
EK3 egzaminacyjna prac pisemna, egzamin ustny W
EK4 sprawdzian pisemny przed ¢wiczeniem, zaliczenie Cwiczenia L
laboratoryjnego
EK5 sprawozdanie z ¢wiczenia laboratoryjnego L
EK6 obserwacja pracy studenta na zajeciach W, L
EK7 obserwacja pracy studenta na zajeciach W, L
EK8 obserwacja pracy studenta na zajeciach L
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