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Informacje podstawowe

Cykl ksztatcenia

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka 2024/25

Specjalnos¢

Jednostka organizacyjna

Kod przedmiotu
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Jezyki wyktadowe

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci polski

Poziom studiow

Obligatoryjnos¢

studia drugiego stopnia (magister inzynier) Fakultatywny

Forma studiéw
stacjonarne

Profil studiow
og6lnoakademicki

Nauczyciel
akademicki
odpowiedzialny
za przedmiot

Pozostali prowadzacy

Okres
Semestr 2

Blok zajeciowy
Przedmioty kierunkowe

Dyscypliny
Przedmiot powiazany z badaniami naukowymi
Tak
Przedmiot ksztattujacy umiejetnosci praktyczne
Nie
Agnieszka Kita
Agnieszka Kita
Forma zaliczenia Liczba
Zaliczenie na ocene punktéw ECTS

1.0
Forma prowadzenia i godziny zajec
Wyktad: 15
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Cele ksztatcenia dla przedmiotu

Przekazanie wiedzy z zakresu charakterystyki rozmieszczenia i wielkosci produkcji ziarna kakaowego na Swiecie;
przerobu ziarna kakaowego, otrzymywania miazgi i ttuszczu kakaowego oraz kakao. Zapoznanie z produkcjg

Cl masy czekoladowej, czekolady petnej i nadziewanej oraz galanterii czekoladowej. Produkty bezcukrowe
i 0 obnizonej kalorycznosci. Wyroby czekoladopodobne. Wykorzystanie produktéw ubocznych i odpadkowych
przerobu ziarna kakaowego.

Efekty uczenia sie dla przedmiotu

Kierunkowe efekty

Kod Efekty uczenia sie w zakresie i - Metody weryfikacji
uczenia sie

Wiedzy - Student zna i rozumie:

wil Student zna wspotczesne problemy zwigzane NT_P7S_WGO02, Zaliczenie pisemne
z produkcja ziarna kakaowego i czekolady NT_P7S_WGO03

w2 wskazuje na postep w pozyskiwaniu surowcéw; opisuje | NT_P7S WG02 Zaliczenie pisemne
tradycyjne i nowe technologie w produkcji czekolady
oraz wyrobdéw czekoladowanych

W3 definiuje asortymenty wyrobéw czekoladowych NT_P7S WGO02 Zaliczenie pisemne

Umiejetnosci - Student potrafi:

ul Student okresla wtasciwosci surowcéw i gotowych NT_P7S_UWO1, Zaliczenie pisemne
produktédw, umie korzysta¢ z wkasciwych norm NT_P7S_UWO02

u2 nakresla przebieg proceséw technologicznych NT_P7S_UWO03 Zaliczenie pisemne
zwiagzanych z otrzymywaniem czekolady i wyrobdéw
czekoladowanych z uwzglednieniem nowych
rozwigzah technologicznych

Kompetencji spotecznych - Student jest gotéw do:

K1 Student jest Swiadomy koniecznosci aktualizowania NT_P7S_KKO01 Zaliczenie pisemne
wiedzy

K2 Student jest Swiadomy koniecznosci wprowadzania NT_P7S_KKO01 Zaliczenie pisemne

nowych rozwigzan technologicznych w produkcji
czekolady i wyrobéw czekoladowanych

Bilans punktow ECTS

e - - - * -
Forma aktywnosci studenta Srednia liczba godzin* przeznaczonych na zrealizowane

aktywnosci
Wyktad 15
Przygotowanie do zajec 10
Konsultacje 2
taczny nakiad pracy studenta Liczbaz;jodzin Eﬂ;s
Zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela Liczbalgodzin E(()Z.TGS
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* godzina (lekcyjna) oznacza 45 minut

Tresci programowe

Formy prowadzenia

Lp. Tresci programowe zajec
1. Wyktfad 1. Wprowadzenie. Historia czekolady. Wyktad
Wyktad 2. Charakterystyka ziarna kakaowego i wstepne etapy obrébki.
Wyktfad 3. Charakterystyka ttuszczu kakaowego i ttuszczéw alternatywnych.
Wyktad 4. Czyszczenie, kondycjonowanie, prazenie i rozdrabnianie ziarna
kakaowego
Wykfad 5. Otrzymywanie ttuszczu i proszku kakaowego; metody
uszlachetniania i alkalizacji ziarna.
Wyktfad 6. Rafinacja i konszowanie.
Wyktad 7. Temperowanie masy czekoladowe;.
Wyktad 8. Formowanie gotowych wyrobow.
Wyktad 9. Stosowanie czekolady do oblewania i obtaczania
Wyktad 10.  Schtadzanie, zestalanie, pakowanie i przechowywanie
Wyktad 11.  Receptury czekolad.
Wykfad 12.  Otrzymywanie popularnych nadzien
Wyktad 13.  Wady czekolady
Wyktad 14.  Warto$¢ zywieniowa czekolady i wyrobdw czekoladowanych
Wyktad 15.  Repozytorium
Informacje rozszerzone
Metody nauczania:
Wyktad
Aktywnosci Metody zaliczenia | Udziat procentowy w ocenie tacznej przedmiotu
Wyktad Zaliczenie pisemne | 100%

Wymagania wstepne

Technologia weglowodanéw; Technologia ttuszczéw; Ogdlna technologia zywnosci

Literatura
Obowiazkowa

1. The science of chocolate, Becket S., RSC Publishing, Cambridge 2008

2. Technologia przetwdrstwa weglowodandw. Red. Patasinski M. Wyd. Naukowe ,Akapit”, Krakéw 1999;

3. Lisinska G., Leszczynski W., Golachowski A., Regiec P., Peksa A., Kita A., Cwiczenia z technologii przetwérstwa
weglowodandéw. Wydawnictwo AR we Wroctawiu, 2002

Dodatkowa

1. Cocoa butter and related compounds, Nissim and Widlak, AOCS Press, 2012 (ebook - Knovel);
2. Science and Technology of Enrobed and Filled Chocolate, Confectionery and Bakery Products. Red. Talbot G.,
Woodhead Publishing, 2009 (ebook - Knovel);
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Kierunkowe efekty uczenia sie

Kod

NT_P7S_KKO1

NT_P7S_UWO1

NT_P75_UW02

NT_P75_UW03

NT_P7S_WG02

NT _P7S_WG03
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Tresé

Absolwent jest gotéw do krytycznej oceny odbieranych tresci z zakresu technologii zywnosci i zywienia
cztowieka oraz zasiegania opinii ekspertéw w rozwigzywaniu probleméw zawodowych.

Absolwent potrafi poszukiwaé, analizowac i twdérczo wykorzystywac informacje pochodzace z réznych
dziedzin nauki z zachowaniem wiasciwych praw ochronnych, w tym prawa autorskiego.

Absolwent potrafi stosowaé nowoczesne ilosciowe i jakosciowe metody analizy zywnosci, interpretowad
zmiany zachodzgce w surowcach i produktach zywnosciowych w aspekcie ksztattowania ich jakosci.

Absolwent potrafi krytycznie ocenia¢ stosowane rozwigzania techniczne i technologiczne w przetwarzaniu
i utrwalaniu zywnosci, opracowywac nowe technologie, dobiera¢ i modyfikowac¢ typowe dziatania
zmierzajace do podniesienia jakosci i bezpieczefstwa zywnosci.

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu innowacje i trendy rozwojowe w technologiach
przetwarzania zywnosci, wptywajgce na jakos¢ produktu finalnego, aspekty ekonomiczne oraz
srodowiskowe.

Absolwent zna i rozumie w pogtebionym stopniu aktualnie dyskutowane w literaturze naukowej problemy
z zakresu technologii zywnosci oraz zywienia cztowieka, a takze ksztattowania prawidtowych nawykéw
zywieniowych.
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