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SYLABUS
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(skrajne daty)
Rok akademicki 2021-2022

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przetwdrstwo owocow, warzyw, grzybow i roslin oleistych

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Ogdlnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

| stopnia

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok lll, semestr 6

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Tomasz Cebulak

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / 0osob
prowadzacych

drinz. Tomasz Cebulak

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

Semestr . Inne Liczba pkt.
) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP Prakt. (jakie?) ECTS
6 15 24 7

1.2. Sposab realizacji zajed
zajecia w formie tradycyjnej
[ 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

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Mikrobiologia zywnosci, Chemia zywnosci, Ocena jakosci surowcow i produktéw
roslinnych, Ogdlna technologia i utrwalanie zywnosci,




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

3.1 Cele przedmiotu

Ca Zapoznanie studentow z najnowszymi trendami w przetwarzaniu owocow, warzyw
i roslin oleistych
Co Doskonalenie prawidtowych zachowan w zakresie higieny produkc;ji i funkcjonowania
systemu HACCP w produkcji przetworédw owocowo-warzywnych i olejow roslinnych
C Przekazanie wiedzy z zakresu wykorzystania surowcow owocowo warzywnych
3 i oleistych w procesach przetworstwa
C Przygotowanie studentdw do korzystania z nowoczesnych technologii przetwodrstwa
4 owocowo-warzywnego i roslin oleistych
c Przygotowanie studentéw do samodzielnego i kreatywnego rozwiazywania
5 problemow w technologii owocdw i warzyw i roslin oleistych

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu Odr;}eesllfg\llj do
uczeniasie) | Student: kierunkowych *
EK_o1 zna w stopniu zaawansowanym technologie i park K_Wi11
maszynowy stosowany w przetworstwie owocow, warzyw
i nasion roslin oleistych.
EK_o2 potrafi rozwigzywac zadania technologiczno-inzynierskie | K_Uog
oraz dokonywac wiasciwych decyzji zwigzanych
z zastosowaniem odpowiednich technologii
przetworstwa, pakowania i przechowywania owocow,
warzyw i nasion roslin oleistych w powigzaniu
z obowigzujgcymi przepisami prawa zywnosciowego.
EK_o3 posiada uswiadomiong potrzebe utrzymania tradycji K_Kos
i dbania o etyke zawodu technologa zywnosci i zywienia

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

tendencje w skupie i przetwdrstwie owocow, warzyw i nasion roslin oleistych

charakterystyka sktadnikdw surowcdw i ich przemiany w czasie proceséw przetworczych

technologia owocdéw i warzyw o matym stopniu przetworzenia.

zabezpieczenie surowcow owocowo-warzywnych i nasion roslin oleistych do celéw
przetworczych

technologia owocow, warzyw, grzybow i olei roslinnych o matym stopniu przetworzenia.

zabezpieczenie surowcow owocowo-warzywnych, grzybow i nasion roslin oleistych do celow
przetworczych

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




zastosowanie technik utrwalania przetwordw owocowych, warzywnych, grzybdéw i olejow
roslinnych

technologie produkcji sokdw, przecierdw i musow owocowych i warzywnych

technologie przetwdrstwa nasion roslin oleistych

technologie produkcji przetwordw zelowanych z owocow.

technologie suszenia owocow warzyw i grzybow

technologie produkcji koncentratow z owocow i warzyw i grzybow

techniki pakowania i przechowywania produktéw z owocowo-warzywnych i grzybow.

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

Tresci merytoryczne

Zadania technologiczno-inzynierskie modelujgce procesy technologiczne w przetworstwie
owocow, warzyw, grzybow i nasion roslin oleistych

czynniki ksztattujace barwe surowcow w procesach technologicznych

Przetworstwo owocow w kierunku konserw i kompotow

Przetwdrstwo nasion roslin oleistych w kierunku olejow zimno ttoczonych

Przetworstwo owocdw w kierunku wyrobow zelowanych

Przetworstwo owocow i warzyw w kierunku sokow bezposrednio ttoczonych i przecierowych

Przetworstwo wyttokdw z roslin oleistych w kierunku pozyskiwania biatka

Przetworstwo warzyw w kierunku kiszonek

Przetwodrstwo grzybow w kierunku ekstraktow grzybowych.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktady z prezentacjg multimedialna
Laboratoria wykonywanie i projektowanie doswiadczen, rozwigzywanie zadan technologicznych

formutowanie wnioskow.

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_o1 egzamin pisemny, kolokwia, sprawozdania z wyktady/laboratoria
¢wiczen laboratoryjnych
EK_o2 sprawozdanie z ¢wiczen laboratoryjnych, laboratoria
obserwacje w trakcie zaje¢, kolokwia
EK_o3 Obserwacje w trakcie zajec laboratoria

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Zaliczenie wszystkich efektow uczenia sie. Na ocene dost. opanowanie powyzej 55%
materiatu, na ocene dost. plus powyzej 65% materiatu, na ocene dobrg powyzej 75%, na
ocene dobry plus powyzej 85% materiatu, na ocene bardzo dobra powyzej 95% materiatu.




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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci L .
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace 15+24/1,56
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach -4/0,16
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie -2/0,08
Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta przygotowanie do zaje¢ — 60/2, 4
(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie przygotowanie do egzaminu —70/2,8
referatu itp.)
SUMA GODZIN 175
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 7

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

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk
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