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Forma prowadzenia i godziny zajec

Wyktad: 30
Cwiczenia laboratoryjne: 30
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z zagadnieniami dotyczacymi surowcéw przetwarzanych
w cukrowni i krochmalni, ich znaczenia gospodarczego w Polsce i na Swiecie, technologii cukrownictwa

Cl1 zastosowania i modyfikacji skrobi. Na ¢wiczeniach laboratoryjnych studenci poznajg podstawowe procesy
jednostkowe zachodzgce w cukrowni i krochmalni, metody oznaczen wtasciwosci buraka cukrowego i ziemniakdw
oraz ich przetwordw, a takze wiasciwosci skrobi.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kod Efekty uczenia sie w zakresie Kierunkowe efekty

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil wtasciwosci ziemniaka i buraka cukrowego, jako
surowcéw przemystowych oraz skrobi, produktéw
ziemniaczanych i cukru, a takze przemiany fizyko-
chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas
przechowywania tych surowcéw i produktéw

w2 technologie otrzymywania skrobi i wytwarzania
réznych produktéw ziemniaczanych oraz technologie
cukrownictwa, w stopniu zaawansowanym przemiany
fizyko-chemiczne i biochemiczne zachodzace podczas
wytwarzania skrobi, produktéw ziemniaczanych
i cukru

W3 zasade dziatania urzadzen stosowanych w krochmaini,
cukrowni i zaktadach przetwdrstwa ziemniaka

Umiejetnosci - Student potrafi:

Ul przeprowadzac procesy modyfikacji i hydrolizy skrobi,
otrzymywacd produkty smazone z ziemniaka,
odpowiednio zinterpretowac procesy zachodzace
podczas przetwarzania skrobi i ziemniaka

u2 przy uzyciu odpowiednich urzadzeh pomiarowych
stosowac odpowiednie metody analizy sktadu
chemicznego i wtasciwosci ziemniaka, buraka
cukrowego i melasu, oceniac jako$¢ produktéw
ziemniaczanych

u3 wiasciwie postugiwad sie terminologig z zakresu
przetwérstwa ziemniaka i buraka cukrowego

ua pracowac indywidualnie i zespotowo

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 krytycznej oceny swojej wiedzy z zakresu
przetwérstwa ziemniaka i buraka cukrowego

K2 wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu probleméw
zwigzanych z przetwdérstwem ziemniaka i buraka
cukrowego

Wygenerowano: 2026-04-20 18:47

uczenia sie

NT_P6S_WG03, NT_P6S-
_WG11

NT_P6S_WGO07, NT_P65-
_WG11

NT_P6S_WG06

NT_P6S_UWO1,
NT_P6S_UWO03

NT_P6S_UWO02

NT_P6S_UK13

NT_P6S_UO15

NT_P6S_KKO1

NT_P6S_K002

i krochmalnictwa, produkcji spozywczych przetworéw ziemniaczanych oraz podstawowych wtasciwosci,

Metody weryfikacji

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Egzamin pisemny,
Kolokwium

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Projekt, Obserwacja
pracy studenta,
Wykonanie ¢wiczen

Obserwacja pracy

studenta, Aktywnos¢ na

zajeciach

Obserwacja pracy

studenta, Aktywnos¢ na

zajeciach



Bilans punktow ECTS

Srednia liczba godzin* przeznaczonych

Forma aktywnosci studenta na zrealizowane aktywnosci

Wyktad 30
Cwiczenia laboratoryjne 30
Przygotowanie do zajec 16
Przygotowanie do egzaminu/zaliczenia 10
Konsultacje 3
Udziat w egzaminie 2
Przygotowanie projektu 14
taczny naktad pracy studenta LiCZb?O%OdZin Eﬂ;s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela LiczbaGgodzin E;‘[S
Naktad pracy zwiazany z zajeciami o charakterze praktycznym Liczba3godzin Ef.:;s

* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Tematyka wyktaddw: Wyktad
Wyktad 1. Wiadomosci wstepne o przedmiocie. Produkcja cukru w Polsce i

na Swiecie. Produkcja buraka cukrowego w Polsce i Swiecie. Znaczenie
gospodarcze uprawy buraka.

Wyktad 2. Burak cukrowy jako surowiec cukrowniczy

Wyktad 3. Produkcja cukru - ekstrakcja i oczyszczanie soku

Wyktad 4. Produkcja cukru - zageszczanie soku, krystalizacja

Wyktad 5. Otrzymywanie wapna palonego i CO2. Jako$¢ cukru.
Wykorzystanie cukrowniczych produktéw ubocznych i odpadkowych

Wykfad 6. Historia, rozwoj i lokalizacja uprawy ziemniaka na Swiecie.
Znaczenie gospodarcze uprawy ziemniaka, wielkos¢ produkcji w kraju i Swiecie
Wyktad 7. Sktad chemiczny i kierunki zuzytkowania ziemniaka. Cechy
jakosciowe ziemniaka konsumpcyjnego.

Wyktad 8. Wartos¢ zywieniowa ziemniaka.

Wyktad 9. Podstawy technologii wyrobéw spozywczych z ziemniaka.
Wyktad 10. Produkcja suszy

Wyktad 11. Ziemniak jako surowiec krochmalniczy. Technologia przerobu
ziemniaka w krochmalni

Wyktad 12. Otrzymywanie skrobi ziemniaczane;.

Wyktfad 13. Zuzytkowanie produktédw ubocznych i odpadkowych krochmalni
ziemniaczanej. Produkcja skrobi pszennej

Wykfad 14. Podstawowe wtasciwosci skrobi, kierunki jej przetwarzania i
wykorzystania.

Wyktad 15. Produkcja hydrolizatéw skrobiowych i ich wtasciwosci.
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- Formy prowadzenia
Lp. Tresci programowe zajec
2. Tematyka ¢wiczen: Cwiczenia laboratoryjne
Cwiczenie 1. Technologiczna ocena jakoéci korzeni buraka cukrowego
Cwiczenie 2. Ocena jakosci i efektu oczyszczania sokéw cukrowniczych
Cwiczenie 3. Ocena jakosci ziemniaka. Oznaczanie zawartosci skrobi w bulwach
ziemniaka i przetworach ziemniaczanych. KOLOKWIUM z tematyki cukrownictwa
Cwiczenie 4. Wtasciwosci i ocena jakosci skrobi ziemniaczanej oraz modyfikatow
skrobiowych
Cwiczenie 5. Kwasowa i enzymatyczna hydroliza skrobi ziemniaczanej
Cwiczenie 6. Sporzadzanie i ocena jakosci frytek i czipséw ziemniaczanych
Cwiczenie 7.  Okreslenie jakosci suszonych i ekstrudowanych przetworéw
ziemniaczanych. Kolokwium z tematyki ziemniaka i skrobi.
Cwiczenie 8. Zaliczanie ¢wiczen (2 godziny)

Informacje rozszerzone

Metody nauczania:

Wyktad, ¢wiczenia

Udziat procentowy

Aktywnosci Metody zaliczenia w ocenie tacznej
przedmiotu

Wyktad Egzamin pisemny 50%

Cwiczenia laboratoryjne | Projekt, Obserwacja pracy studenta, Aktywno$¢ na zajeciach, 50%

Kolokwium, Wykonanie ¢éwiczen

Literatura
Obowiazkowa

1. Potato science and technology. Lisinska G., Leszczyhski W., London, New York 1989
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3. Cwiczenia z technologii przetwdrstwa weglowodandw. Lisifska G., Leszczyfiski W., Golachowski A., Regiec P., Peksa
A., Kita A., Wyd. AR we Wroctawiu, Wroctaw 2002.
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Kierunkowe efekty uczenia sie
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Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci, ma Swiadomos¢ postepu i zmian
nastepujgcych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Absolwent jest gotéw do wykazywania aktywnej postawy i wykorzystywania wiedzy w rozwigzywaniu
réznych problemdw wystepujacych w technologii zywnosci i zywieniu cztowieka

Absolwent potrafi komunikowad sie ze specjalistami z zakresu technologii zywnosci stosujac
specjalistyczna terminologie

Absolwent potrafi pracowa¢ indywidualnie i zespotowo i jest Swiadomy odpowiedzialnosci za wspdlnie
realizowane dziatania

Absolwent potrafi dobrac i zastosowac odpowiednie metody, techniki, technologie i materiaty do produkg;ji
i utrwalania zywnosci

Absolwent potrafi zastosowa¢ odpowiednie techniki fizyczne, chemiczne, biologiczne i sensoryczne
postugujac sie sprzetem laboratoryjnym i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowane w analizie Zywnosci
oraz opracowac i zinterpretowac¢ uzyskane wyniki

Absolwent potrafi zinterpretowac zjawiska fizykochemiczne i biologiczne zachodzace podczas
przetwarzania i przechowywania surowcéw i produktéw zywnosciowych

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym zagadnienia z zakresu wiasciwosci surowcéw i
produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego

Absolwent zna i rozumie zasady dziatania i eksploatacji maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
Zywnosci oraz zasady organizacji procesu produkcyjnego

Absolwent zna i rozumie techniki, metody i narzedzia, operacje jednostkowe oraz technologie stosowane
w procesach przetwarzania zywnosci

Absolwent zna i rozumie w stopniu zaawansowanym przemiany fizyko-chemiczne i biochemiczne
zachodzace podczas przetwarzania, utrwalania i przechowywania surowcéw i produktéw zywnosciowych
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