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Skrocony opis modulu ksztalcenia

M uu_uu - Numer modutu zgodnie z planem
studiéw, oraz forma studiéw (stacjonarne -S;
niestacjonarne —N), rok akademicki w ktérym
modut bedzie realizowany

M DI-28 rok akademicki 2018/2019

Kierunek lub kierunki studiow

Dietetyka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia zywnosci 2
Food Technology 2

Jezyk wykiadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztalcenia | licencjat
Rok studiéw dla kierunku Il

Semestr dla kierunku \Y

Liczba punktow ECTS z podziatem 4

na kontaktowe/ niekontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Waldemar Gustaw

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia
Roslinnego i Gastronomii

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiadomosci na
temat:

- wtasciwosci funkcjonalnych skfadnikow
Zywnosci

- wptywu obrébki technologicznej na sktadniki
zywnosci oraz jako$¢ produktow spozywczych

- poznanie wybranych technologii w przetwérstwie
najwazniejszych surowcow zywnosciowych

Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do
efektéw kierunkowych

Realizowane Efekty
Ksztatcenia

Efekty
Kierunkowe

DI_WO07 W1.Ma ogding wiedze na
temat wtasciwosci
funkcjonalnych sktadnikow
surowcow roslinnych i
zwierzecych oraz przemian
zachodzgcych podczas

przetwarzania zywnosci

DI _WO02 W2. Zna wybrane technologie
charakterystyczne dla
przetworstwa miesa, mleka,
owocow i warzyw, zboz i

innych surowcow

DI_U12 U1. Posiada umiejetnos¢
analizy fizyko-chemicznej
przemian zachodzgcych
podczas procesow

technologicznych;

DI_K02 K1.Potrafi wspotdziata¢ w

grupie;

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnietych efektow
ksztatcenia

W1- sprawdzian, egzamin pisemny

W2- sprawdzian, egzamin pisemny

U1 - ocena wykonania ¢wiczenia i sprawozdania
K1 - ocena wykonania ¢wiczenia i sprawozdania
Formy dokumentowania osiggnietych wynikéw;
sprawdziany, sprawozdania, dziennik
prowadzgcego, egzamin




Procentowy udziat oceny z ¢wiczen i oceny z
egzaminu w kohcowej ocenie z modutu

Na koncowg ocene z przedmiotu skiada sie 30%
oceny z zaliczenia ¢wiczen i 70% oceny z
egzaminu

Wymagania wstepne i dodatkowe

Technologia Zywnosci 1

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stéw.

Wykfad obejmuje; Przemiany skfadnikow
zywnosci podczas proceséw technologicznych.
Wybrane technologie z przetworstwa miesa
wieprzowego, wotowego i drobiu, ryb, mleka
spozywczego, masta i serow, owocow i warzyw,
miynarstwo i piekarnictwo, wykorzystanie
fermentacji mlekowej i alkoholowej w technologii
zywno$ci
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Skrypt ¢wiczeniowy wtasny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia laboratoryjne
Sprawozdanie z ¢wiczen i jego obrona
Wyktad




