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OPIS MODULU SAFE_13 REALIZOWANEGO W RAMACH INTENSYWNEJ FORMY KSZTALCENIA

Nazwa modulu

Nowoczesne metody przetwarzania Zywnosci 1

Jezyk wykladowy

angielski

Cel modulu

Celem modutu jest zapoznanie z metodami wytwarzania zbozowych ekspandowanych przekgsek i galanterii
$niadaniowej, W tym bezglutenowych, wytworzenie produktow z wykorzystaniem ekstruzji oraz wykonanie badan
barwy i tekstury produktow.

Tresci modulu

Wyklad obejmuje prezentacjc metod wytwarzania bezposrednio ekspandowanych przekasek i1 galanterii
$niadaniowej na bazie surowcow zbozowych, w tym bezglutenowych. Cwiczenia obejmuja wytworzenie
produktéw ekstrudowanych z wykorzystaniem specjalistycznej aparatury, przeprowadzenie badan barwy i tekstury
wytworzonych produktéw wraz ze sporzadzeniem raportu z badan.

Opis efektOw uczenia si¢

procesu do wytworzenia
zatozonych cech produktu

pisemny, protokot
zaliczenia, archiwizacja
prac zaliczeniowych

Symbol efektu Nazwa efektu Sposoby weryfikacji i Odniesienie do zespotu
modutowego dokumentacji efektdw kierunkowych
WIEDZA (absolwent zna i rozumie)
w1 Zna i rozumie zasady Zaliczenie ze stopniem, test | SAFE_W02
obrobki ci$nieniowo- pisemny, protokot
termicznej Zywnosci w zaliczenia, archiwizacja
kontekscie bezpieczenstwa | prac zaliczeniowych
Zywnos$ciowego
W2 Zna i rozumie zaleznosci | Zaliczenie ze stopniem, test | SAFE_WO03
pomiedzy doborem pisemny, protokot
surowcow a jakoscia zaliczenia, archiwizacja
produktow i efektywnoscig |prac zaliczeniowych
procesu
UMIEJETNOSCI (absolwent potrafi)
Ul Potrafi dobra¢ warunki Zaliczenie ze stopniem, test | SAFE_U02
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U2 Potrafi przygotowac raport | Sprawozdanie z zaje¢ SAFE_UO4
z wytwarzania i z badan
produktow spozywczych

KOMPETENCIJE SPOLECZNE (absolwent jest gotow do

K1 Gotow do wspotpracy przy | Udzial w wypowiedzi i SAFE_KO02
planowaniu produkcji i dyskusji
testOw Zywnosci

Forma zaliczenia modulu | Zaliczenie ze stopniem

Bilans punktow ECTS Liczba godzin zaj¢¢ kontaktowych/punkty ECTS Liczba godzin zajeé¢ niekontaktowych /punkty ECTS
(ogétem, ksztattujacych | Wyktad 1 godz. 0,04 pkt. ECTS Czytanie literatury 1 godz. 0,04 pkt. ECTS
umiejetnosci praktyczne, z | Cwiczenia 2 godz. 0,08 pkt. ECTS Przygotowanie do zaliczenia 1 godz. 0.04 pkt. ECTS

zajeé prowadzonych z
wykorzystaniem metod i

technik ksztalcenia na Razem kontaktowe 3 godz. 0,12 pkt. ECTS Razem niekontaktowe 2 godz. 0,08 pkt. ECTS
odleglo$¢)

Obsada kadrowa prof. dr hab. Agnieszka Wdjtowicz, mgr Jakub Soja

Informacja o Sala wyktadowa wyposazona jest w projektor multimedialny do prezentacji wyktadowych. Laboratorium
infrastrukturze wyposazone jest w maszyne przetworczg z odpowiednim wyposazeniem do przygotowania produktow
zapewniajacej realizacje |spozywczych, a takze w urzadzenia do pomiaru tekstury, umozliwiajace badanie tekstury zywnosci i sporzadzenie
efektow raportu z badan. Sala wyktadowa 1 laboratorium sg dostepne dla 0s6b niepetnosprawnych.

Planowane formy Wyktad w formie prezentacji multimedialnej, ¢wiczenia w laboratorium jednostki z wykorzystaniem dostepne;j

(metody) dydaktyczne aparatury.
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