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studia niestacjonarne
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Przynaleznos¢ do grupy zajec

B1 Grupa zaje¢ kierunkowych - obowiazkowych

Status przedmiotu obowigzkowy
Liczba godzin
Forma zajec¢ zajeé Liczba punktow ECTS
dydaktycznych
Formy realizacji zaj¢¢ dydaktycznych, wymiar, ydaktyczny
punkty ECTS Wykiad 18 [h]
Cwiczenia 9 [h] 6 ECTS
Laboratorium 18 [h]
z profilem studiow  [Ksztaltuje umiejetnosei praktyczne 3 ECTS

Z uprawnieniami

Stuzy zdobywaniu przez studenta kompetencji

inzynierskich 3 ECTS

Powigzanie przedmiotu

z dyscypling

Inzynieria chemiczna 4 ECTS

Technologia zywno$ci i zywienia 2 ECTS

Nauki o zarzadzaniu i jakosci -

Forma nauczania

Tradycyjna - zajecia zorganizowane w Uczelni lub zajecia
realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na
odleglosé

Wymagania wstgpne

Wszyscy studenci kierunku Bezpieczernstwo i jakosé produkcji
zywnosci
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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH,

WERYFIKACJA EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentow z ogolnymi
zagadnieniami technologii zywnosci, doboru surowcow i
dodatkéw, operacji i procesow jednostkowych w liniach
technologicznych w produkcji zywnosci.

Tresci programowe:

Wyklad:

Podstawowe pojecia i definicje (proces technologiczny, proces
produkcyjny, operacje technologiczne, proces jednostkowy,
zasady technologiczne (1,5h, W1)

Wstep do technologii zywnoéci (1,5h, W1)



http://www.uniwersytetradom.pl/
mailto:m.kowalska@uthrad.pl

Charakterystyka i jako$¢ gtownych surowcow
wykorzystywanych w przemysle spozywczym (2h, W1)
Obrobka wstepna surowcow. Oczyszczanie, magazynowane i
przechowywanie surowcoéw (1h, W1)

Metody utrwalania zywnoSci. Przyktadowe procesy w
technologii zywnosci: (7h, W1)

- procesy mechaniczne,

- procesy cieplne,

- procesy dyfuzyjne,

- procesy fizykochemiczne,

- procesy chemiczne,

- procesy biotechnologiczne,

Materialy opakowaniowe w produkeji zywnosci (1h, W1)
Charakterystyka procesow mycia (1h, W1)

Skazenia i zanieczyszczenia zywnosci (1h, W1)

Odpady przemystu spozywczego - mozliwosci i kierunki ich
wykorzystania (1h, W1)

Benchmarking w zywnosci (1h, W1)

Cwiczenia:

Opracowanie schematu technologicznego produkcji ciastek
zbozowych z wykorzystaniem zmiennych parametréw wypieku
(1h, U1, K1)

Opracowanie krzywej suszenia wybranych produktéw
spozywczych. Dobdér odpowiednich parametréw procesu -
wykorzystanie metod znormalizowanych i szybkich metod
wykorzystywanych w przemysle np. metody wagosuszarkowe;.
(2h, U1, K1)

Bilans materialowy np. w procesie produkcji zaggszczonego
soku owocowego - éwiczenia rachunkowe (1h, U1, K1)

Dobér $rodkow, czynnikow kontroli jakosci wraz z podaniem
wartosci liczbowych w wybranych procesach jednostkowych w
produkcji zywnosci - ¢wiczenia w zaktadzie produkcyjnym (3h,
U1, K1)

Cwiczenie z benchmarkingu - wskazanie kierunku dopracowania
produktu spozywczego w porownaniu do lidera danego produktu
bedgcego na rynku, (wybrane produkty) (1h, U1, K1)

Zaliczenie (1h)

Laboratorium:

Ocena zmian chemicznych zachodzgcych w ttuszczach (2h, U1,
K1)

Wptyw rozmiaru surowca oraz sposobu blanszowania na czas
trwania procesu (2h, U1, K1)

Zageszczanie soku owocowego i ocena wplywu tego procesu na
wybrane parametry fizykochemiczne produktu (2h, U1, K1)
Wplyw  réznych parametrow na stabilno$¢ uktadow
dyspersyjnych np. majonezow (2h, U1, K1)

Ocena jakosci wybranych handlowych produktow spozywczych
(2h, U1, K1)

Wplyw procesu wirowania na wspotczynnik $mietankowania i
wielko$¢ kropel fazy rozproszonej $mietanki z rézng zawartoscig
thuszezu (2h, U1, K1)

Ocena wypiekowa maki w produkcji ciastek
biszkoptowych/chleba (3h, U1, K1)

Ocena przydatnosci procesu zamrazania do utrwalania
wybranych surowcow spozywezych (2h, U1, K1)

Zaliczenie (1h)

Metody dydaktyczne (ksztatcenia):

—wyklad informacyjny
—wyktad konwersatoryjny

—dyskusja dydaktyczna




—metody praktyczne (pokaz, ¢wiczenia laboratoryjne,
prezentacje multimedialne)

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnictych
efektow uczenia sig, sposob obliczania oceny
koncowe;j:

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggni¢cie wszystkich
wymaganych efektow uczenia si¢ okreslonych dla przedmiotu.
Uzyskanie pozytywnych ocen ze wszystkich form zajg¢
wchodzacych w sktad danego przedmiotu jest rownoznaczne z
jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta liczby punktow
ECTS przyporzadkowanej temu przedmiotowi.
Sposob obliczenia oceny koncowej z przedmiotu okresla
regulamin studiéw.

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow
Kierunkowych i formy zaje¢

Metody weryfikacji efektow
uczenia sie

Opis efektow uczenia si¢ dla

NS przedmiotu (PEU) DL N Metody
efektu . . . efekt Forma Forma weryfikacji .
: Student, ktory zaliczyt przedmiot o . .7 sprawdzania
uczenia . . - uczenia sie zajeé (zaliczen) .
) (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) i oceny
sie . ) (KEVL)
jest gotow do:
Zna metody, podstawy dzialania i
budowy urzadzen, maszyn,
wykorzystywanych do produkg;ji,
przetwarzania, przechowywania i
zabezpieczania zywnosci. Zna K_WG03 Odpowiedz eqzamin
W1 |przemiany i zjawiska zachodzace w K_WG04 wyktad pisemna/odpowiedz ?Semn
zywnosci podczas jej przetwarzania, ustna P y
przechowywania oraz zabezpieczania
z uwzglednieniem wymagan i
standardéw zapewnienia
bezpieczenstwa i jako$ci zywnosci
Umie dokonywac krytycznej analizy i
ocenia¢ istniejgce rozwigzania kolokwium
techniczne, projektowac i realizowac: wiczenial Odpowiedz isemne
Ul |procesy, systemy, eksperymenty i K_Uw03 .| pisemna/odpowiedz P .
. A laboratoria sprawozdania
postepowania zmierzajace do ustna 7 éwiczeh
wytworzenia bezpiecznego produktu
Zywnosciowego.
Rozumie uznawanie znaczenia i Kolokwium
krytycznej analizy posiadanej wiedzy . . Odpowiedz .
) . ¢wiczenial | . . pisemne,
K1 |oraz odbieranych tresci (uzyskanych K_KKO01 .| pisemna/odpowiedz .
o . . laboratoria sprawozdania
wynikdw) w rozwigzywaniu ustna 7 cwiczeh

problemoéw praktycznych.

Literatura podstawowa, literatura uzupelniajaca, pomoce naukowe
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Naktad pracy studenta potrzebny do osiagniecia zaktadanych efektoéw uczenia sie — bilans punktow ECTS

Obcigzenie studenta [h]
Zajecia bez
Udziat w zajgciach, aktywnos¢ I:Qr?falgfoﬁé ;f:ccazzvifslﬁa Zali gcia
(IGK) studenta e ETeie
(ZBN)
Udzial w wyktadach X X 18 [h]
Udziat w éwiczeniach, éwiczeniach laboratoryjnych X X 27 [h]
Udziat w konsultacjach 30 [h] X X
Przygotowan!e do M{ylfladé-w, c'wicze.n' X 75 [M] X
Przygotowanie do zaliczenia, egzaminu
Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 30 [h])/ 1,2 ECTS | 75[h])/3,0 ECTS | 45[h]/ 1,8 ECTS
Punkty ECTS za przedmiot 6 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi




