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Formy zajeé, sposoéb ich realizacji i przypisana im liczba godzin Liczba punktow ECTS
Formy zajec¢ 2
Wyktad, Cw. warsztatowe zajecia - 30 godz.
Sposéb realizacji zajec konsultacje - 5 godz.
zajecia poza pomieszczeniami dydaktycznymi UG, zajecia w salli praca wiasna studenta - 15 godz.
dydaktycznej RAZEM: 50 godz. - 2 pkt. ECTS
Liczba godzin
Wyktad: 20 godz., Cw. warsztatowe: 10 godz.

Cykl dydaktyczny
2019/2020 letni

Status przedmiotu Jezyk wyktadowy
fakultatywny (do wyboru) polski
Metody dydaktyczne Forma i sposéb zaliczenia oraz podstawowe kryteria oceny lub

wymagania egzaminacyjne

- Pokaz, ¢wiczenia produkcyjne Sposéb zaliczenia

- Wykfad konwersatoryjny

- Wyktad problemowy Zaliczenie na oceng

Formy zaliczenia

egzamin testowy i z pytaniami otwartymi
Podstawowe kryteria oceny

- obecno$¢ na wyktadzie

- obecnos¢ na ¢wiczeniach warsztatowych

- pozytywna ocena z testu pisemnego sktadajacego sie z 20 — 30 pytan obejmujacych
zagadnienia wymienione w tresciach programowych wyktadu

Sposob weryfikacji zatlozonych efektow ksztatcenia

Sposoéb weryfikacji przyswojonej wiedzy

Weryfikacja wiedzy polega na napisaniu przez studenta egzaminu pisemnego z tego przedmiotu bez dostepu do podrecznikéw (K_BCh_W01,
K_BCh_W06, K_BCh_W09)

Sposéb weryfikacji nabycia umiejetnosci

Obserwacja oraz ukierunkowywanie studenta podczas prowadzenie dyskusji oraz weryfikacja poprawnosci przedstawionych zadan do wykonania
podczas wykfadu problemowego, konwersatoryjnego, pokazu i ¢wiczen produkcyjnych (K-_BCh_U02, K-_BCh_U05, K_BCh_U07, K- BCh_U11,
K-_BCh_U12)

Sposéb weryfikacji kompetenc;i

Obserwacja studenta podczas zaje¢ oraz jego zdolnosci do krytycznego myslenia oraz umiejetnosci wyszukiwania koniecznych i optymalnych
rozwigzan do realizacji projektu inzynieryjnego i biznesowego (K_BCh_KO01, K BCh_KO05, K_BCh_K06)

Okreslenie przedmiotow wprowadzajacych wraz z wymogami wstepnymi

A. Wymagania formalne
podstawy chemii
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B. Wymagania wstepne
brak
Cele ksztalcenia

Zapoznanie studentdw z zagadnieniami zwigzanymi z naturalng, tradycyjna i regionalng zywnoscia, w tym ze znakami jakosci, ktore jg oznaczaja, z
technologig jej wytwarzania, z kwestiami dotyczgcymi jej produkciji i oceny jakosci
Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Zywno$é naturalna, regionalna i tradycyjna. Pojecia zwiazane z jako$cig zywnosci. Droga zywnosci (pozyskiwanie, przetwarzanie, przechowywanie).
Systemy oceny jakosci zywnosci. Europejskie i polskie znaki towarowe zwigzane z tradycjq i regionem. Normy dotyczace zywnosci. Lista produktow
oznaczonych znakami towarowymi UE w Polsce i zagranica. Lista produktow oznaczonych znakiem Dziedzictwa Kulinarnego oraz innymi.
Chemiczne dodatki do zywnosci, w tym dodatki aromatyzujgace, barwniki, konserwanty i przeciwutleniacze, zagestniki i substancje zelujgce. Lista E
dodatkéw do zywnosci.. Technologia zywnosci tradycyjnej na przyktadach wyrobéw wedliniarskich, rybnych, mlecznych, piekarniczych i
cukierniczych, ziot, napojow. Technologia zywnosci wysoko-przetworzonej na przyktadach. Organizacje i formy wspierania produkcji, dystrybucji i
promociji zywnosci tradycyjnej oraz regionalnej. Przepisy dotyczace produkc;ji tradycyjnej zywnosci w UE i w Polsce. Tradycyjne metody
przygotowywania zywnosci na Tereni Polski. Tradycyjne metody przygotowywania zywnosci w innych regionach swiata.

B. Problematyka wyktadu problemowego
Sposoby pozyskiwania zywnosci, technologia jej przetwarzania, przechowywania, przygotowania. Kontrola jakosci tradycyjnej zywnosci na etapie jej
wytwarzania.

C. Problematyka wyktadu konwersatoryjnego

Wplyw na zdrowie chemicznych dodatkéw do zywnosci oraz ich mozliwe niepozadane interakcje. Technologia zywnosci wysoko-przetworzonej a jej
wptyw na jako$¢ zywnosci oraz walory smakowe. Ocena mozliwosci produkcji tradycyjnej zywnosci w UE oraz w Polsce. Ocena kosztéw
pozyskiwania, produkcji, przechowywania zywnosci w zaleznosci od zastosowanej technologii.

D. Problematyka pokazu
Prezentacja sktadu produktu zywnosciowego, Prezentacja linii technologicznej produktu naturalnego

E. Problematyka ¢wiczen produkcyjnych
Przygotowanie produktu naturalnego w technologii tradycyjnej
Wykaz literatury

A. Literatura wymagana do ostatecznego zaliczenia zaje¢ (zdania egzaminu):
A.1. wykorzystywana podczas zaje¢

Materiaty, broszury i foldery przygotowane przez prowadzacego

A.2. studiowana samodzielnie przez studenta

B. Literatura uzupetniajgca
Materiaty, broszury, foldery i ksigzki dotyczace zagadnien zwigzanych z wytwarzaniem i przetwarzaniem zywnosci
naturalnej, tradycyjnej i regionalne;.

Efekty ksztatcenia Wiedza
(obszarowe i kierunkowe)

student zna pojecia zwigzane z rodzajami zywnosci oraz jej jako$cia, identyfikuje
etapy przetwarzania zywno$ci, wymienia europejskie i polskie znaki towarowe
zwigzane z tradycjq i regionem, rozpoznaje produkty zwigzane z regionem i
tradycja, identyfikuje produkty zywnos$ciowe wytworzone w technologii tradycyjnej,
identyfikuje produkty zywnosciowe wysoko-przetworzone, rozpoznaje chemiczne

K_BCh_WO01 opisuje relacje migdzy ekonomig i
funkcjonowaniem przemystu chemicznego

K_BCh_WO06 wymienia podstawowe procesy jednostkowe
oraz opisuje zagadnienia z zakresu technologii i inzynierii
chemicznej

K_BCh_WO09 opisuje zasady tworzenia oraz rozwoju form
indywidualnej przedsiebiorczosci wykorzystujgc wiedze z
zakresu ekonomii

K_BCh_UO02 stosuje podstawowe metody, techniki i
narzedzia w formutowaniu i rozwigzywaniu zadan
inzynierskich z zakresu chemii

K_BCh_UO05 dokonuje oceny przydatnosci i sposobu

dodatki do zywnosci, wymienia tradycyjne metody przygotowywania zywno$ci,
streszcza przepisy dotyczace produkcji tradycyjnej zywnosci, charakteryzuje
sposoby dystrybucji zywnosci

Umiejetnosci

student ocenia wptyw procesu technologicznego na jako$¢ zywnosci i jej walory
smakowe, szacuje wptyw procesu technologicznego na koszt produktu
zywnos$ciowego, ocenia wptyw na zdrowie produktu zywnosciowego, dyskutuje
funkcjonowania w przemysle chemicznym istniejacych mozliwosci wytwarzania produktu tradycyjnego, planuje wykorzystanie technologii
rozwigzan inzynieryjno-technicznych oraz metod badawczo- tradycyjnej w produkgji zywnosci, porzadkuje rodzaje Zywnosci

pomiarowych Kompetencje spoteczne (postawy)

K_BCh_UQ7 dokonuje wstgpnej analizy ekonomicznej student rozumie potrzebe ustawicznego ksztatcenia sie, prawidtowo identyfikuje i
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zaprojektowanych i realizowanych zadan inzynierskich
K_BCh_U11 wykorzystuje zdobytg wiedze ekonomiczng w
samodzielnym podejmowaniu dziatalno$ci gospodarcze;j i
rozstrzyganiu dylematéw pracy zawodowej

K_BCh_U12 potrafi bra¢ udziat w analizach i ocenach
alternatywnych rozwigzan probleméw ekonomicznych i
dobiera¢ metody oraz instrumenty pozwalajace racjonalnie
je rozstrzygac

K_BCh_KO01 identyfikuje poziom swojej wiedzy i
umiejetnosci oraz potrzebe aktualizowania wiedzy
inzynierskiej, ciagtego doksztatcania sie zawodowego i
rozwoju osobistego

K_BCh_KO05 przekonanie o istotnosci zachowywania sie w
sposob profesjonalny w kazdej sytuacji, ponoszenia petnej
odpowiedzialnosci w zakresie dziatan inzynieryjnych i ich
wptywu na srodowisko naturalne oraz przestrzegania zasad
etyki zawodowej

K_BCh_KO06 orientuje sie¢ w ogdinych zasadach tworzenia i
funkcjonowania form indywidualnej przedsigbiorczosci

rozstrzyga dylematy zwigzane z technologig wytwarzania i przetwarzania zywnosci,
posiada Swiadomos$¢ odpowiedzialnosci za podejmowane inicjatywy zmian w
technologii przetwarzania zywnosci, rozumie spoteczne aspekty praktycznego
stosowania zdobytej wiedzy i umiejetnosci oraz zwigzang z tym odpowiedzialnos$¢,
jest zorientowany na szukanie produktu tradycyjnego, regionalnego i naturalnego,
docenia koszt wytworzenia tradycyjnej zywnos$ci, angazuje sie w poszukiwanie i
wspieranie produktu tradycyjnego

Kontakt

jaromir.kira@ug.edu.pl
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