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KARTA PRZEDMIOTU

Wydziat Budownictwa i Inzynierii Srodowiska

Kierunek . . Poziom i drugiego stopnia
., Biotechnologia c s .
studiow forma studiow stacjonarne
Specjalnosé / Profil

Sciezka Przedmiot wspoiny
dyplomowania

ksztatcenia ogdlnoakademicki

Kod BT2511001
Nazwa . " przedmiotu
. Technologia zywnosci -
przedmiotu Rodzaj obowiazkowy
przedmiotu
Formy zajg¢ | W C|L|P|Ps|T]|S Semestr 1
e dece | 30 30 Punkty ECTS 4
Przedmioty
wprowadzajace )
Zapoznanie studentow z podstawowymi zrodtami  produkcji  zywnoSci.
Przedstawienie wptywu zmian Srodowiska i klimatu na produkcje Zzywnosci.
Cele Przedstawienie podstawowych wiasciwosci surowcow, potproduktdéw i produktow
. zywno$ciowych jak podstawy projektowania procesow przetwérczych. mi
przedmiotu . : . , o .
chemicznymi.  Zapoznanie  studentéw z  technologiami  przetworstwa.
Wyksztatcenie umiejetnosci rozwigzywania probleméw w projektowaniu metod
przetwarzania surowcow przemystu spozywczego.
WYKLAD: Charakterystyka podstawowych zrodet produkcji zywno$ci. Surowce,
produkty spozywcze i metody ich oceny. Wiasciwosci surowcow i produktow
spozywczych Operacje mechaniczne przetwarzania zywnosci. Procesy termiczne
dyfuzyjne i biotechnologiczne przetworstwa i utrwalania zywno$ci. Utrwalanie
zywnosci metodg chfodzenia, zamrazania i ogrzewania. Osmoaktywne metody
utrwalania  zywnosci. Zakwaszanie i chemiczne metody utrwalania.
Tresci Niekonwencjonalne i skojarzone metody utrwalania zywnosci. Dodatki

programowe | funkcjonalne. Opakowania jednostkowe, zbiorcze i transportowe. Utrzymanie
higieny maszyn i urzadzen. Zasady przechowywania i transportu produktow
spozywczych.

LABORATORIUM: Ocena wiasciwosci fizyczno-chemicznych  surowcow i
produktow spozywczych (gesto$¢, lepko$¢, aktywno$¢ wody). Oznaczanie
zawarto$ci poszczegolnych sktadnikow w surowcach i produktach spozywczych.
Badanie wybranych parametréw operacji i proceséw przetwarzania zywno$ci

Metody Wyktad jest przekazem werbalnym z wykorzystaniem prezentacji multimedialnych
ilustrowanych schematami, rysunkami i tabelami. Laboratorium ¢wiczeniowo —

dydaktyczne | o\ vczne, eksperymentalne.

Forma Wyktad - egzamin pisemny; laboratorium - sprawdziany z przygotowania do
zaliczenia ¢wiczen, oceny sprawozdan z realizowanych tematdw ¢wiczen.

Symbol efektu Zaktadane efekty uczenia sie ] Odniesienie do




uczenia sie kierunkowych
efektow uczenia sie

Student zna zagadnienia z zakresu chemii, fizyki, biologii, BT2_W01

EU1 informatyki, mechaniki niezbedne do klasyfikowania BT2_W02
surowcdw i produktéw zywnosciowych
Student w pogtebionym stopniu opisuje wtasciwo$ci

EU2 fizyezne i chemiczne Zywno$ci jako podstawy BT2_W03
projektowania procesow technologicznych
Student w rozszerzonym stopniu zna i rozumie operacje i BT2 U0G

EU3 procesy  jako  elementy  skladowe  procesu BT1_UO A
technologicznego wytwarzania Zywnosci. -
Student w rozszerzonym stopniu zna i rozumie metody

EU4 utrwalania zywnosci oraz potrzebe stosowania dodatkéw BT1_U01
w tych metodach.
Student w pogtebionym stopniu potrafi przeprowadzaé

EUS5 badania wybranych parametréw procesu przetworczego i BT2_U07
sformutowa¢ wnioski i przygotowa¢ sprawozdania z BT2_U12
takich badan.

EUG Student ma Swiadomos¢ wptywu procesu produkcji na BT2_K02
jako$¢ zywnoscii zmiany w Srodowiskowe i klimatyczne. BT2_KO05

Symbol efektu
uczenia sie

Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Forma zajeé, na
ktorej zachodzi

weryfikacja
EU1 egzamin pisemny WL
EU2 egzamin pisemny W, L
EU3 egzamin pisemny W, L
EU4 egzamin pisemny W, L
EUS sprawozdania z ¢wiczen L
EU6 egzamin pisemny W
Bilans naktadu pracy studenta (w godzinach) Liczba godz.
Udziat w wyktadach 30
Udziat w éwiczeniach laboratoryjnych 30
Przygotowanie do laboratorium 20
Wyliczenie Wykonanie | ¢wiczenia laboratoryjnego i zaliczenie 30
sprawozdania.
Przygotowanie do egzaminu i obecnos$¢ na nim 15
Udziat w konsultacjach 5
RAZEM: 130
Wskazniki iloSciowe GODZINY | ECTS
Nakiad pracy studenta zwigzany z zajeciami wymagajacymi 95 35
bezposredniego udziatu nauczyciela ’
Nakiad pracy studenta zwigzany z zajeciami o charakterze praktycznym 85 3,5
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