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Sylabus przedmiotu - czes¢ A

58S10-TEZYW
ECTS: 3.00
CYKL: 2025z

TRESCI MERYTORYCZNE

WYKLAD

Surowce wykorzystywane w przetwérstwie zywnosciowym. Podstawowe
procesy w technologii zywnosci. Metody utrwalania zywnosci. Zmiany w
zywnosci spowodowane procesami przetwarzania i przechowywania.
Wspbiczesne kierunki rozwoju technologii zywnos$ci pochodzenia
roslinnego i zwierzecego.

CWICZENIA LABORATORYJNE

Technologia produktéw pochodzenia roslinnego. Technologia produktéw
pochodzenia zwierzecego. Dodatki do zywnosci, warunki i celowos¢ ich
stosowania. Modyfikacja sktadnikéw funkcjonalnych oraz wfasciwosci
surowcow i produktow.

CEL KSZTALCENIA

Celem uczenia jest zapoznanie studentéw z surowcami stosowanymi w
technologii zywnosci, znaczeniem metod utrwalania 2zywnosci oraz
warunkami jej przechowywania.

OPIS EFEKTOW UCZENIA SIE PRZEDMIOTU W ODNIESIENIU
DO OPISU CHARAKTERYSTYK DRUGIEGO STOPNIA EFEKTOW
UCZENIA SIE DLA KWALIFIKAC])I NA POZIOMACH 6-8
POLSKIE) RAMY KWALIFIKAC])I W ODNIESIENIU DO
DYSCYPLIN NAUKOWYCH | EFEKTOW KIERUNKOWYCH

R/TZA_P6S_UW++, R/TZA_P6S_WG++,

Symbole efektow
XP/NZA_P6S_KK+

dyscyplinowych:

KP6_UW14+, KA6_WG12 +, KA6_WG16 +,

Symbole efektow
KA6_UW3 +, KA6_KK1+

kierunkowych:

EFEKTY UCZENIA SIE:
Wiedza:

W1 - zna podstawowe terminy z zakresu technologii zywnosci

W2 - charakteryzuje surowce spozywcze wykorzystywane w technologii
Zywnosci oraz objasnia wptyw metod utrwalania i przechowywania
Zywnosci na jakos¢ surowcéow

Umiejetnosci:

Ul - podejmuje decyzje o wyborze metody utrwalania zywnosci

U2 - potrafi oceni¢ organoleptycznie jakos¢ surowcéw i produktow
spozywczych

Kompetencje spoteczne:

K1 - sSwiadomy ciggtego doksztatcania sie w zakresie przetwérstwa
zywnosci oraz postepowania zgodnie z zasadami bezpieczenstwa i
higieny pracy. Potrafi wspdtpracowad z innymi specjalistami

FORMY | METODY DYDAKTYCZNE:

Technologie zywnosci

Akty prawne okreslajace
efekty uczenia sie:
44/2020

Dyscypliny: geografia
spoteczno-ekonomiczna i
gospodarka przestrzenna,
nauki o Ziemi i Srodowisku,
nauki o kulturze fizycznej,
technologia zywnosci i
zywienia

Status przedmiotu:
Obligatoryjny

Grupa przedmiotow:B -
przedmioty kierunkowe
Kod: ISCED

Kierunek studiow:
Turystyka i rekreacja
Zakres ksztatcenia:
Profil ksztatcenia:
Ogodlnoakademicki

Forma studiow: Stacjonarne
Poziom studiéw: Pierwszego
stopnia

Rok/semestr: 3/5

Rodzaj zaje¢: Wyktad,
Cwiczenia laboratoryjne
Liczba godzin w
semestrze: Wyktad: 15.00,
Cwiczenia laboratoryjne:
15.00

Jezyk wyktadowy:polski
Przedmioty
wprowadzajace: Zywienie
cztowieka

Wymagania wstepne:brak

Nazwa jednostki org.
realizujacej przedmiot:
Instytut Ekonomii i Finanséw
Osoba odpowiedzialna za
realizacje

przedmiotu: dr hab. inz.
Iwona Batyk, prof. UWM
e-mail:
iwona.batyk@uwm.edu.pl

Uwagi dodatkowe: brak




Wyktad(W1;W2;K1;):Wyktad informacyjny z prezentacjg multimedialng
(W1, W2)

Cwiczenia laboratoryjne(U1;U2;K1;):Cwiczenia laboratoryjne -
rozpoznawanie i ocena wybranych surowcéw spozywczych (U1, U2, K1)

FORMA | WARUNKI WERYFIKAC]I EFEKTOW UCZENIA SIE:
Wyktad (Egzamin pisemny) - Egzamin pisemny (ustrukturyzowane
pytania) -pytania zamkniete, otwarte (W1, W2) - W1, W2
Cwiczenia laboratoryjne (Ocena pracy i wspdlpracy w grupie) - praca
zespotowa i samoksztatcenie (UO1, U022, (KO1)(U1, U2) - U1, K1
Cwiczenia laboratoryjne (Udziat w dyskusji) - ocena aktywnosci studenta
na podstawie udziatu w dyskusji ((KO1)(K1, U2) - U1, U2, K1

LITERATURA PODSTAWOWA:

1. Biller E., Technologie Zzywnosci-wybrane zagadnienia, Wyd. SGGW
Warszawa, R. 2005

2. Bijok B., Bijok F., Surowce i technologie zZzywnosci cz.1, Wyd. WSiP
Warszawa, R. 2005

3. Bijok B., Bijok F., Surowce i technologie Zywnosci cz.2, Wyd. WSiP
Warszawa, R. 2055

LITERATURA UZUPELNIAJACA:




Szczegodtowy opis przyznanej punktacji ECTS - czes¢ B

58S10-TEZYW
ECTS: 3.00
CYKL: 2025z

Na przyznana liczbe punktéw ECTS sktadajg sie:

1. Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim:

- udziat w: Wyktad

- udziat w: Cwiczenia laboratoryjne

- konsultacje

2. Samodzielna praca studenta:

Udziat w wyktadach
Udziat w ¢wiczeniach

Przygotowanie do zaliczenia wyktadow i

¢wiczen

1 punkt ECTS = 25-30 h pracy przecietnego studenta,
liczba punktéw ECTS= 75.0 h: 25.0 h/ECTS = 3.00 ECTS

Srednio: 3.0 ECTS

godziny kontaktowe + samodzielnha praca

Technologie zywnosci

studenta

- w tym liczba punktéw ECTS za godziny kontaktowe z bezposrednim udziatem

nauczyciela akademickiego

- w tym liczba punktéw ECTS za godziny realizowane w formie samodzielnej pracy

studenta

1
1

H O
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i e i

OGOLEM: 34.0 h

OGOLEM: 41.0 h
OGOLEM: 75.0 h

1.36 punktéw
ECTS

1.64 punktéw
ECTS



