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Innowacje w technologii zywnosci pochodzenia zwierzecego
Karta opisu przedmiotu

Informacje podstawowe

Kierunek studiow
Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Poziom studiow
studia drugiego stopnia (magister inzynier)

Forma studiéw
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel tukasz Bobak
akademicki

odpowiedzialny

za przedmiot

Pozostali prowadzacy tukasz Bobak
Okres Forma zaliczenia
Semestr 1 Egzamin

Cykl ksztatcenia
2021/22

Kod przedmiotu
NDOOOOOONTZS.MI1.3177.21

Jezyki wyktadowe
polski

Obligatoryjnos¢
Fakultatywny

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Technologia zywnosci i zywienia

Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak

Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Tak

Liczba

punktéw ECTS

2.0

Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 40

Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem kursu jest przekazanie, sprawdzenie oraz utrwalenie najnowszej wiedzy i umiejetnosci oraz nabycie
C1 kompetencji spotecznych z zakresu: aktualnych innowacyjnych technologii stosowanych w zaktadach

przetwérstwa surowca pochodzenia zwierzecego;
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Kod

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Efekty uczenia sie w zakresie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil

w2

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu
operacje jednostkowe procesdw technologicznych,
stosowane maszyny i urzagdzenia oraz trendy
rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci

Absolwent zna i rozumie zasady planowania
eksperymentéw z wykorzystaniem zaawansowanych
technik stosowanych w badaniach zywnosci

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul

u2

Absolwent potrafi komunikowac sie i dyskutowac
na tematy zwigzane ze studiowanym kierunkiem

Absolwent potrafi analizowa¢ i ocenia¢ nowe kierunki
w inzynierii przemystu spozywczego oraz

W rozwigzaniach technologicznych przetwarzania

i utrwalania zywnosci

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1

Forma aktywnosci studenta

Wyktad

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej
wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii
Zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu
probleméw zawodowych

Kierunkowe efekty

uczenia sie

NT_P7S_WG06

NT P7S_WG08

NT_P7S_UK10

NT_P7S_UWO02

NT_P7S_KKO1

Bilans punktow ECTS

aktywnosci

Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia

Konsultacje

taczny nakiad pracy studenta

Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Lp.

Liczba godzin

60

Liczba godzin

40

Tresci programowe

Tresci programowe

* Niekonwencjonalne technologie w zaktadach przetwoérstwa

» Metody ekstrakcji: SFE; DES; SAS, itp
» Metody utrwalania: PEF; OH; MH; radiacja
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40

10

10

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Egzamin pisemny

Srednia liczba godzin* przeznaczonych na zrealizowane

ECTS
2.0

ECTS
1.5

Formy prowadzenia
zajec

Wyktad
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Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia | Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Egzamin pisemny 100%

Wymagania wstepne

Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego
Ogdlna technologia zywnosci

Technologia drobiu i jaj

Technologia miesa

Literatura

Obowiazkowa

1. Food Safety Engineering
2. Nutraceutical and functional food processing technology
3. Food Processing Technology: Principles and Practice

Dodatkowa

1. Przemyst Spozywczy
2. Trends in Food Science and Technology,
3. Innovative Food Science and Emerging Technologies
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci z zakresu technologii

NT_P7S KKO1 | P A . . . .
- 7= Zywnosci i zywienia cztowieka w rozwigzywaniu probleméw zawodowych

NT_P7S_UK10 | Absolwent potrafi komunikowac sie i dyskutowac na tematy zwigzane ze studiowanym kierunkiem

Absolwent potrafi analizowa¢ i ocenia¢ nowe kierunki w inzynierii przemystu spozywczego oraz w

NT_P7S_UWO02 . . . o . o
- - rozwigzaniach technologicznych przetwarzania i utrwalania zywnosci

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu operacje jednostkowe proceséw technologicznych,

NT_P7S_WGO06 . . ) o -
- 0= stosowane maszyny i urzadzenia oraz trendy rozwojowe w przetwarzaniu zywnosci

Absolwent zna i rozumie zasady planowania eksperymentdw z wykorzystaniem zaawansowanych technik

NT_P75_WG08 stosowanych w badaniach zywnosci
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