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Skrécony opis modulu ksztalcenia

M uu_uu - Numer modutu zgodnie z planem S1-DI 27
studiéw, oraz forma studiéw (stacjonarne -S;
niestacjonarne —N), rok akademicki w ktérym

modut bedzie realizowany

Kierunek lub kierunki studiow Dietetyka

Nazwa modutu ksztatcenia, takze nazwa w
jezyku angielskim

Technologia zywnosci 1
Food Technology 1

Jezyk wyktadowy polski

Rodzaj modutu ksztatcenia Obowigzkowy
(obowigzkowy/fakultatywny)

Poziom modutu ksztatcenia | poziom

Rok studiow dla kierunku

Semestr dla kierunku

Liczba punktow ECTS z podziatem
na kontaktowe/ niekontaktowe

tacznie 4, w tym 2 kontaktowe

Imie i nazwisko osoby
odpowiedzialnej

Prof. dr hab. Zdzistaw Targonski

Jednostka oferujgca przedmiot

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka

Cel modutu

Celem modutu jest przekazanie wiedzy z zakresy
wybranych procesow jednostkowych stosowanych
w technologii zywnosci. Poznanie metod utrwalania
zywnosci, wlasciwosci funkcjonalnych sktadnikéw
zywnosci. Ponadto, wyrobienie umiejetnosci
prowadzenia procesow jednostkowych w skali

laboratoryjnej
Efekty ksztatcenia wraz z odniesieniem do Nr Efektu Realizowany Efekt Ksztatcenia
efektow kierunkowych Kierunkowego
DIWw11 Ma ogélna wiedze z zakresu
produkcji, przetwarzania i jakosci
zywnosci
DIW 13 Rozumie wptyw warunkéw obrdbki
technologicznej na wartos¢
odzywczg i bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci
DI U09 Potrafi interpretowac wyniki
badan, doswiadczen i wycigga¢ na
ich podstawie wnioski
DIKO8 Ma swiadomos¢ waznosci
zagadnienh zwigzanych z jakoscig
zywnosci dla zbiorowego zywienia

Sposoby weryfikacji oraz formy
dokumentowania osiggnigetych efektéw
ksztatcenia

Sprawdziany przygotowania studentéw do ¢wiczen.
Biezgca kontrola prawidfowosci wykonywania
¢wiczen. Ocena sprawozdan z ¢wiczen,

weryfikacja wynikéw i wnioskéw. Egzamin pisemny
Z wyktadbéw

Procentowy udziat oceny z éwiczen i oceny z

egzaminu w kohcowej ocenie z modutu

40% oceny z ¢wiczen, 60% oceny z egzaminu z
wyktadow do oceny koricowej modutu.

Wymagania wstepne i dodatkowe

Zaliczenie modutéw dotyczgcych chemii zywnosci i
biochemii zywnosci

Tresci modutu ksztatcenia — zwarty opis ok.
100 stow.

Wyktad obejmuje; definicje, zakres i
charakterystyke technologii zywnosci, wiasciwosci
funkcjonalne sktadnikdéw zywnosci, wtasciwosci
funkcjonalne dodatkéw do zywnosci, metody
utrwalania zywnosci, podstawy termicznych metod




utrwalania Zywnos$ci, zamrazanie i rozmrazanie
zywnosci, radiacyjne metody utrwalania zywno$ci,
chemiczne utrwalanie zywnosci, osmoaktywne
metody utrwalania zywnosci, niekonwencjonalne
metody utrwalana zywnosci. Termiczne metody
obrobki zywnosci. Przemiany sktadnikéw zywnosci
podczas proceséw technologicznych. Mycie i
dezynfekcja.

Cwiczenia obejmujg nastepujgce tematy;

Reakcje Maillarda, ekstrakcja w przemysle
spozywczym, procesy zelowania, zageszczanie
roztwordéw, rozmrazanie zywnosci, suszenie
produktéw spozywczych, mikrofale i ich
zastosowanie w przemysle spozywczym,
utrwalanie zywnosci przez zakwaszanie , emulsje,
termiczne utrwalanie zywnosci

Zalecana lista lektur lub lektury obowigzkowe

Pijanowski E. wsp. Ogdlna technologia zywno$ci.
PWN Warszawa

Bednarski W. Ogélna technologia Zywnosci.
Olsztyn. Wydawnictwo ART.

Rutkowski i wsp. Substancje dodatkowe i sktadniki
funkcjonalne zywnosci. Agro&Food Technology
Swiderski F. Zywno$é wygodna i zywno$é
funkcjonalna WNT Warszawa

Skrypt ¢wiczeniowy wtasny

Planowane formy/dziatania/metody
dydaktyczne

Cwiczenia laboratoryjne
Sprawozdanie z ¢wiczen i jego obrona
Wyktad




