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SYLABUS
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Rok akademicki 2022/2023

1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Technologia przetwadrstwa weglowodanow

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

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Ill semestr 6

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Technologia zywnosci

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Karolina Pycia

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej / osob
prowadzacych

drinz. Karolina Pycia (wykfad), dr inz. Greta Adamczyk (¢wiczenia),
mgr inz. Pawet Hanus (¢wiczenia)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

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

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

1.2. Sposab realizacji zajed:
zajecia w formie tradycyjne;
[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

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

oceny):

Wyktad - egzamin, ¢wiczenia - zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Zywnosci

Przedmioty: Chemia, Biochemia zywnosci, Analiza zywnosci, Ogolna technologia i utrwalanie
zywnosci, Ocena jakosci surowcow i produktdw roslinnych, Chtodnictwo i przechowalnictwo




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

3.1 Cele przedmiotu

C1 Zapoznanie studentow z surowcami stosowanymi w przetworstwie weglowodanow
Zapoznanie studentow z technologig stosowang w przemysle przetworstwa

C2 weglowodanow
Uporzadkowanie wiedzy z zakresu wykorzystania surowcow weglowodanowych

= w przemysle spozywczym
Zaprezentowanie podstawowych technologii przetwdrstwa surowcow

Ca weglowodanowych

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
Student:

Odniesienie do
efektow
kierunkowych *

EK_o1

zna i charakteryzuje podstawowe surowce
weglowodanowe oraz procesy technologiczne wraz
z doborem maszyn i urzadzen w ramach, ktorych sa
przetwarzane te surowce

K_Wi1

EK_o2

zna i rozumie technologie cukrownictwa, cukiernictwa

i technologie krochmalnictwa wraz z metodami
przetwarzania skrobi, wytwarzania skrobi
modyfikowanych, wytwarzania réznych produktow
ziemniaczanych. Charakteryzuje produkty uboczne
przemystu weglowodanowego. Zna hydrokoloidy,
cyklodekstryny, substancje stodzace oraz proces produkgji
czekolady.

K_Wi1

EK_o3

potrafi zbadad jakos¢ surowcow i produktow przemystu
weglowodanowego oraz powigzac jakos¢ surowca
z jakoscig produktu

K_Uoz

EK_o4

potrafi rozpoznad i analizowac jednostkowe procesy
w technologiach przetwdrstwa weglowodanow

K_Uog

EK_os

jest gotow do podjecia dziatan w zawodzie technolog
zywnosci w zakresie technologii weglowodanow

K_Kosg

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Charakterystyka przemystu weglowodanowego.

Charakterystyka ziemniakow i ich przydatnos¢ technologiczna. Technologia wytwarzanie
suszonych i smazonych wyrobdow spozywczych z ziemniaka.

Budowa i wtasciwosci fizykochemiczne skrobi.

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardéw ksztatcenia przygotowujgcego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Charakterystyka skrobi z ziemniaka i innych surowcow roslinnych.

Przetworstwo skrobi w kierunku otrzymywania hydrolizatow i modyfikatow.

Przemyst cukrowniczy. Charakterystyka buraka cukrowego jako surowca w przemysle
weglowodanowym.

Proces produkcji cukru. Produkty uboczne.

Charakterystyka ziarna zbdz. Przemiat ziarna

Cukiernictwo. Charakterystyka produktéw cukierniczych

Ocena jakosci wyrobow cukierniczych

Naturalne i syntetyczne substancje stodzgce

Pieczywo cukiernicze

Hydrokoloidy polisacharydowe i ich rola w przemysle spozywczym.

Budowa i wiasciwosci cyklodekstryn

Proces produkcji czekolady

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych.

Tresci merytoryczne

Izolacja skrobi z ziemniaka oraz ocena wybranych wtasciwosci fizykochemicznych skrobi.

Skrobia modyfikowana — otrzymywanie preparatow laboratoryjnych

Analiza wtasciwosci reologicznych skrobi naturalnej oraz modyfikowanej

Maltodesktryny jako produkty enzymatycznej hydrolizy skrobi

Reakcja inwersji sacharozy, produkcja sztucznego miodu

Cukier i ocena jego jakosci

Melas — produkt uboczny przemystu cukrowniczego

Kwasowa i enzymatyczna hydroliza skrobi

Produkty przemystu ziemniaczanego ocena jakosci chipsdw i chrupek ziemniaczanychiich
wartosci odzywczej

Izolacja pektyn z wyttokdw jabtkowych, oznaczanie zawartosci pektyn w przetworach
owocowych

Oznaczanie zawartosci btonnika surowego w surowcach oraz przetworach roslinnych

Produkcja pomadek mlecznych. Oznaczanie zawartosci cukru w karmelkach metoda Lane-
Eynona

Susze ziemniaczane

Produkcja frytek w skali laboratoryjnej

Wyroby czekoladowe i czekoladopodobne

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad: wyktad z prezentacja multimedialna.
Cwiczenia: praca w laboratorium, praca w grupach, rozwigzywanie zadar problemowych,
dyskusja, sprawozdanie.

. METODY | KRYTERIA OCENY
4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektdw 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 (pytania testowe), kolokwium Wyktad, ¢wiczenia




EK_o2 Egzamin pisemny, kolokwium, sprawozdanie, Wyktad, ¢wiczenia
obserwacja w trakcie zajec

EK_o3 Kolokwium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie ¢wiczenia
zajec

EK_og4 Kolokwium, sprawozdanie, obserwacja w trakcie ¢wiczenia
zajec

Ek_os obserwacja w trakcie zajec cwiczenia

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Wyktad: egzamin w formie testu

Cwiczenia:

Wiedza: oceny z trzech kolokwidw

Umiejetnosci —zaliczenie sprawozdan ze wszystkich ¢wiczen;
Kompetencje spoteczne — ocena pracy w grupie

Ustalenie oceny zaliczeniowej na podstawie sredniej z ocen czastkowych.

Warunkiem zaliczenia wyktadu i ¢wiczen jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow
uczenia sie z zakresu wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych. O ocenie pozytywnej
z wyktadu oraz z ¢wiczen decyduje liczba uzyskanych punktow (>50% maksymalnej liczby
punktow, sredniej z ocen): dst 51%-62%, dst plus 63%-75%, db 76%-86%, db plus 87%-95%,
bdb 96%-100%

5. 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 30+45/3
z harmonogramu studiow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego Udziat w konsultacjach: 4/o0,16
(udziat w konsultacjach, egzaminie) Udziat w egzaminie: 2/0,08
Godziny niekontaktowe — praca wtasna Przygotowanie do zajec: 40/1,6
studenta (przygotowanie do zaje¢, egzaminu, Przygotowanie do egzaminu: 29/1,16
napisanie referatu itp.)
SUMA GODZIN 150
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
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




