Zatqcznik nr 1.5 do Zarzgdzenia Rektora UR nr 12/2019

SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2019/2020 - 2022/2023

(skrajne daty)

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujgcej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia,

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

studia | stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Il, semestr 3

Rodzaj przedmiotu

przedmiot kierunkowy

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska (wyktad)
drinz. Karolina Pycia, drinz. Greta Adamczyk (¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec¢ dydaktycznych, wymiar godzin i punktéw ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. Cw. | Konw. | Lab. | Sem. ZP Prakt. (jakie?) ECTS
3 30 45 6

1.2. Sposab realizacji zajec

E zajecia w formie tradycyjnej

L] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)

Egzamin pisemny

2.WYMAGANIA WSTEPNE




Podstawy produkcji surowcow roslinnych, Podstawy produkcji surowcow zwierzecych
i dobrostan zwierzat, Fizyka, Chemia i analiza zywnosci, Biochemia zywnosci, Opakowania
ZyWnosci.

3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

Zapoznanie studentow podstawowymi procesami stosowanymi w technologii zywnosci

C1 . o L
oraz metodami utrwalania zywnosci

Przygotowanie studentéw do prezentowania wynikdw w formie sprawozdania

Ca|. . o . o .
i formutowania wnioskdw na podstawie przeprowadzonych doswiadczen.

C3 | Ksztatcenie umiejetnosci pracy samodzielnej oraz w grupach.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Odniesienie do

EK (efekt iy o . . .
( . Tresc efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
uczenia sie) kierunkowych
Zna i rozumie podstawowe metody przetwarzania
EK o1 i utrwalania zywnosci, potrafi omowic zasady ich dziatania K_Woy,
- oraz w oparciu o te metody zaplanowad proces K_W1o

technologiczny

Zna i rozumie mechanizmy przemian podstawowych
EK_o2 sktadnikow zywnosci zachodzace podczas procesow
technologicznych

K_Wo7y

Potrafi identyfikowad poszczegdlne operacje i procesy
technologiczne zachodzace podczas wytwarzania oraz
EK_o3 przechowywania zywnosci oraz krytycznie analizowac ich K_Uoz
wptyw na wartos¢ odzywczg produktu oraz zdrowie
cztowieka

Jest gotdw do ponoszenia odpowiedzialnosci jaka
spoczywa na technologu zywnosci, rozumie koniecznos¢
EK_o4 przestrzegania zasad etyki zawodowej, widzi potrzebe K_Kog4
wspotpracy w grupie oraz odpowiedzialnosci za
wykonywane zadania

3.3 Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Wprowadzenie do technologii zywnosci. Charakter interdyscyplinarny technologii zywnosci.

Podziat operacji i proceséw w technologii zywnosci.

1 W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzglednic¢ réwniez efekty
uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.



Sposoby realizacji procesu technologicznego i ich optymalizacja

Zréddta zywnosci i zasoby. Produkcja rolnicza zrodtem surowcow przemystu spozywczego.
Jakosc¢ surowcow i produktow spozywczych oraz wptyw czynnikdw powodujacych psucie sie
Zywnosci.

Obrobka wstepna surowcow i jej zakres. Metody oczyszczania, magazynowania,
przechowywania surowcow.

Operacje mechaniczne w technologii zywnosci. Rozdrabnianie, dozowanie, mieszanie.

Operacje termiczne w technologii Zzywnosci. Energochtonnosc i nowe metody.

Procesy biochemiczne w technologii zywnosci. Enzymy i zakres zastosowan.

Operacje typu dyfuzyjnego. Ekstrakcja, destylacja, sorpcja — techniki wspomagajace.

Procesy fizykochemiczne i chemiczne.

Ogolne aspekty utrwalania zywnosci.

Aktywnos¢ wody - znaczenie w technologii zywnosci. Osmoaktywne metody utrwalania
Zywnosci.

Utrwalanie zywnosci metoda chtodzenia i zamrazania.

Utrwalanie zywnosci metodami termicznymi.

Chemiczne metody konserwowania zywnosci.

Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

Dodatki do zywnosci.

Pakowanie zywnosci.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Rozdzielanie mieszanin w osrodkach statych, ciektych, gazowych. Techniki filtracji, wirowania,
przesiewania.

Rozdrabnianie, rozdzielanie i oczyszczanie surowcdw spozywczych.

Destylacja i rektyfikacja w przemysle spozywczym. Destylacyjne oddzielenie alkoholu
etylowego. Metody oznaczenia zawartosci alkoholu w produktach spozywczych.

Ekstrakcja w technologii zywnosci. Ekstrakcja antocyjandw z owocow, cukru z suszu
owocowego oraz ttuszczu z nasion roslin oleistych.

Tworzenia emulsji w technologii zywnosci na przyktadzie wybranych emulgatorow

Piany w technologii zywnosci. Tworzenie pian oraz badanie ich stabilnosci.

Zelowanie w przemysle spozywczym z zastosowaniem wybranych substancji zelujacych.

Mikrofale i podczerwien w technologii zywnosci

Sorpcja w technologii zywnosci. Adsorpcja kwasu octowego na weglu aktywnym.

Termiczne metody utrwalania zywnosci. Utrwalanie za pomocg wysokich temperatur:
pasteryzacja, sterylizacja.

Techniki chtodnicze i zamrazalnicze w technologii zywnosci. Zmiany jakosciowe podczas
przechowywania produktéw zamrozonych.

Chemiczne utrwalanie zywnosci.

Osmoaktywne metody utrwalania zywnosci.

Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci.

Zastosowanie enzymow w technologii zywnosci. Oznaczanie aktywnosci a-amylazy.
Wykrywanie aktywnosci enzymdw oksydoredukcyjnych.




3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad: wyktad z prezentacjg multimedialnga.
Cwiczenia laboratoryjne: wykonanie do$wiadczen, praca w grupach, przygotowanie referatu,
przygotowanie sprawozdania, dyskusja.

4. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_ 01 egzamin pisemny, kolokwium wyktfad, ¢wiczenia
Ek_o2 egzamin pisemny, kolokwium wyktad, ¢wiczenia
EK_ 03 ocena sprawozdania, ocena referatu ¢wiczenia
EK_o4 obserwacja wykonania zadan w trakcie ¢wiczen, o _
_ ¢wiczenia
ocena sposobu prezentowania referatu

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin pisemny (test).

O ocenie pozytywnej z przedmiotu decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalne;j
liczby punktow): dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-
100%.

Cwiczenia: zaliczenie z ocena.

Wiedza: oceny z trzech kolokwidw;

Umiejetnosci — ocena z referatu, zaliczenie sprawozdan ze wszystkich ¢wiczen;

Kompetencje spoteczne — ocena pracy w grupie oraz sposobu prezentacji referatu.

Ocena ustalana na podstawie ocen czgstkowych z 3 kolokwidw oraz prezentacji referatu:

dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%, bdb 96%-100%.

Jednym z warunkow zaliczenia ¢wiczen jest obecnosc na zajeciach.

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektéw uczenia sie.

5. CALKOWITY NAKEAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

L Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L
aktywnosci
Godziny kontaktowe wynikajace
z harmono i0 30+45
gramu studiow

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego -udziat w konsultacjach: 4
(udziat w konsultacjach, egzaminie) -udziat w egzaminie:2
Godziny niekontaktowe — praca wiasna -przygotowanie do zajec:34
studenta -przygotowanie do egzaminu:3s
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie | -opracowanie referatu: 20
referatu itp.)
SUMA GODZIN 170




| SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS | 6

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania
praktyk

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:
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3. Pijanowski E. iin.: Ogdlna technologia zywnosci. WNT. Warszawa
2004.

Literatura uzupetniajaca:

1. Czapski J. (red) i in.: Surowce, technologia i dodatki a jakosc
zywnosci. Wydawnictwo AR w Poznaniu. 1999

2. Czapski J.(red.): Food Product Development - opracowywanie
nowych produktow zywnosciowych. Wydawnictwo AR w
Poznaniu. 1995

3. Czasopisma branzowe: Przemyst Spozywczy, Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Chtodnictwo, Opakowania,
Przeglad Zbozowo-Mtynarski

4. Czerniawski B., Michniewicz J. (red.): Opakowania zywnosci. Agro
Food Technology. Czeladz, 1998

5. Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T. (red.): Kompendium wiedzy
0 zywnosci, zywieniu i zdrowiu. PWN. Warszawa 2008

6. Postolski J., Gruda Z.: Zamrazanie zywnosci. WNT. Warszawa
2000

7. Sikorski Z.E. i in.: Chemia zywnosci: skfad, przemiany i
wiasciwosci zywnosci. WNT. Warszawa 2002

8. Sikorski Z.E. (red.): Chemiczne i funkcjonalne wtasciwosci
sktadnikow zywnosci. WNT. Warszawa 1994

9. Sobkowicz G.: Przewodnik do ¢wiczen z ogdlnej technologii
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej



