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1l 2 1 15

Razem w czasie studiow

15

Wymagania w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Brak wymagan wstgpnych.

Cele przedmiotu

Poznanie podstawowych poje¢ oraz technik i technologii stosowanych w niekonwencjonalnym, alternatywnym utrwalaniu

produktow zywno$ciowych.

Osiagane efekty ksztalcenia dla przedmiotu (EKP)

Symbol | Po zakonczeniu przedmiotu student:

Odniesienie do
kierunkowych
efektéw ksztalcenia

EKP_01 metodami utrwalania produktéw zywno$ciowych.

Zna podstawowe pojecia zwigzane z niekonwencjonalnymi, alternatywnymi

NK_W03, NK_W04

EKP_02 alternatywnego utrwalania produktow zywnos$ciowych.

Charakteryzuje przemystowe i aplikacyjne metody niekonwencjonalnego,

NK_W03, NK_W04

r6éznego pochodzenia.

Zna techniki i technologie niekonwencjonalnego, alternatywnego utrwalania
EKP_03 | produktéw zywnosciowych i potrafi w odpowiedni sposdb dobraé je do zywnosci

NK_W08, NK_U1,
NK_U06, NK_U10

EKP_04

Wymienia i opisuje potencjalne mozliwosci wykorzystania zywnosci utrwalone;j
metodami niekonwencjonalnymi oraz formy ich dystrybucji.

NK_W07, NK_U10,
NK_K03

Tresci programowe

Liczba godzin

Odniesienie do EKP

W C L P
Wspotczesne techniki i technologie niekonwencjonalnego,

. o o 2 EKP_01
alternatywnego utrwalania produktow zywnosciowych. -
Charakterystyki i mechanizmy poszczegoélnych
niekonwencjonalnych metod utrwalania produktéw zywnosciowych 4 EKP_02, EKP_03

— [promieniowanie jonizujace, promieniowanie nadfioletowe].




Charakterystyki 1 mechanizmy poszczegolnych
niekonwencjonalnych metod utrwalania produktéw zywnosciowych EKP_01, EKP_02,
— [drgania dzwiekowe i naddzwiekowe, pulsujgce pole elektryczne, EKP_03

pulsujace $wiatlo, wysokie ci§nienie].

Charakterystyki i mechanizmy poszczegoélnych
niekonwencjonalnych metod utrwalania produktéw zywno$ciowych EKP_01, EKP_02,
—[impulsowe pole mikrofalowe, stosowanie antybiotykow, EKP_03

aseptyczne techniki pakowania, grzanie oporowe].

Charakterystyki i mechanizmy poszczegoélnych EKP_01, EKP_02,

niekonwencjonalnych metod utrwalania produktéw zywno$ciowych 2 EKP 03

[uzycie gazoéw szlachetnych, biokonserwacja]. -

Lacznie godzin 15

Metody weryfikacji efektéw ksztalcenia dla przedmiotu

S?/Erlz?:,m Test Egzamin Egzamln Kolokwium | Sprawozdanie | Projekt | Prezentacja AN Inne
ustny pisemny praktyczne

EKP_ 01| X

EKP_02 | X

EKP_03 | X

EKP_04 | X

Kryteria zaliczenia przedmiotu

Zaliczenie pisemne: uzyskanie co najmniej 60% punktow mozliwych do zdobycia.

Uwaga: student otrzymuje ocene powyzej dostatecznej, jezeli uzyskane efekty ksztalcenia przekraczaja wymagane minimum.

Naklad pracy studenta
Szacunkowa liczba godzin przeznaczona na

Forma aktywnoSci zrealizowanie aktywnoSci

W C L P
Godziny kontaktowe 15
Czytanie literatury 16
Przygotowanie do zaje¢ ¢wiczeniowych, laboratoryjnych, projektowych
Przygotowanie do egzaminu, zaliczenia 15
Opracowanie dokumentacji projektu/sprawozdania
Uczestnictwo w zaliczeniach i egzaminach 2
Udziat w konsultacjach 2
Lacznie godzin 50
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu 50
Sumaryczna liczba punktéw ECTS dla przedmiotu 2

Liczba godzin ECTS
Obcigzenie studenta zwigzane z zajeciami praktycznymi
Obcigzenie studenta na zajeciach wymagajacych bezposredniego udziatu 19 1
nauczycieli akademickich
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Literatura uzupekiajaca

Przemyst Spozywczy, Wydawnictwo Sigma NOT

Food Science and Technology Abstracts

Journal of Food Science, Elsevier

Trends in Food Science and Technology, Elsevier

Innovative Food Science and Emerging Technologies, Elsevier
Food Research International, Elsevier

Osoba odpowiedzialna za przedmiot

dr hab. inz. Millena Ruszkowska, prof. UMG | KZJ

Pozostale osoby prowadzace przedmiot







