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Uniwersytet Kierunek: Zarzgdzanie i inzynieria produkcji
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we Wroctawiu Wydziat: Inzynieryjno-Ekonomiczny

Opis przedmiotu

Przedmiot obejmuje podstawowg wiedze o owocach i warzywach, ich wiadciwo$ciach, sktadzie, wartosci
zywieniowej, a takze wystepujgcych w nich zanieczyszczeniach. Dostarcza informaciji o metodach utrwalania
owocéw i warzyw, surowych i przetworzonych.

Dane podstawowe

. . . Forma zaje¢ Liczba godzin Punkty ECTS
Nazwa angielska: Key issues in food technology: e 9 Semestr ¥
Fruit and vegetable processing Wyktady 30/15 VIIVII
Kod przedmiotu: Gwiczenia 0/0 -
Status przedmiotu: Do wyboru Laboratoria 26/13 VIV 5.0/5.0
Autor: Maria Trzcinska Seminarium 0/0 o+
Inne 0/0 -I-
Poziom studiéw: 1
Forma zaliczenia: Zal
Semestr: \ii
Forma studiow: Stacjonarne / Niestacjonarne Wymagania wstepne
Stowa kluczowe: Owoce, warzywa, utrwalanie, Osiggniecie efektéw wynikajgcych z realizacji przedmiotéw
wiasciwosci odzywcze, badanie
Zywnoscil. Biochemia i chemia zywnosci
Efekty i cele _ _
Cele ksztatcenia dla przedmiotu
Kod Opis
C1 Zdobycie aktualnej wiedzy o skiadzie i warto$ci odzywczej surowych owocéw i warzyw oraz poznanie sposobow ich

przechowywania i przetwarzania, a takze stosowanych w tym zakresie metod prowadzenia badan naukowych

Cc2 Opanowanie umiejetnosci badania wybranych sktadnikéw owocéw, warzyw i ich przetworéw oraz interpretaciji
uzyskiwanych wynikéw

Efekty ksztatcenia dla przedmiotu

Wiedza
Symbol Opis Efekty kierunkowe Cele
w1 Posiada wiedze o metodach przetwarzania owocéw i warzyw i wie o mozliwosci ich S1_Wo02 C1,C2
doskonalenia w wyniku prowadzenia badan naukowych
w2 Ma wiedze na temat warto$ci odzywczej owocow i warzyw oraz uzyskanej z nich S1_wWo03 C1

Zywnosci

Umiejetnosci
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Symbol Opis Efekty kierunkowe Cele

Ul Umie zastosowa¢ wybrane metody do analizy jako$ciowej surowcoéw oraz produktéw  S1_UO1 Cc2
owocowych i warzywnych

Kompetencje spoteczne

Symbol Opis Efekty kierunkowe Cele

K1 Rozumie potrzebe przekazywania spoteczenstwu wiarygodnych informacji o wartosci  K_K02 C1
odzywczej produktéw z owocdw i warzyw, a takze ustawicznego ich porzerzania drogg
prowadzenia badan naukowych

K2 Potrafi uzupetnia¢, doskonali¢ i wykorzysta¢ nabytg wiedze o warosci zywieniowej K_K06 C1
surowych i przetworzonych owocéw i warzyw

Kryteria ocen
Efekty ksztatcenia Na ocene 2 Na ocene 3/3,5 Na ocene 4 /4,5 Na ocene 5

Wiedza
W1

W2
Umiejetnosci

Ul

Kompetencje spoteczne

K1

K2

Tematy zajeé

Posiada wiedzg o
wiasciwosciach owocow i
warzyw, ich skfadzie oraz

przydatnosci technologicznej

Ma wiedze na temat wartos$ci

odzywczej uzyskanej

Zywnosci z owocow i warzyw

Umie zastosowa¢ wybrane
metody i narzedzia do
analizy jakosciowe;j
surowcow oraz produktow
owocowych i warzywnych

Rozumie potrzebe
przekazywania
spoteczenstwu informacji o
wartosci odzywczej
produktéw z owocow i
warzyw

Potrafi uzupetniaé,
doskonali¢ i wykorzystaé
nabytg wiedze o warosci
zywieniowej surowych i
przetworzonych owocow i
warzyw

Studia stacjonarne

Temat w C
1. Owoce i warzywa 3 0

klasyfikacja,charakterystyka ogoélna,

znaczenie w zywieniu cztowieka
2. Skiad chemiczny owocéw i warzyw 2 0
3. Charakterystyka podstawowych 2 0

sktadnikdw owocow i warzyw

4. Termiczne metody utrwalania owocéwi 3 0
warzyw $wiezych i przetworzonych

5. Fizyko-chemiczne metody utrwalania 2 0
owocow i warzyw swiezych i

przetworzonych

6. Mikrobiologiczne metody utrwalania 2 0
owocow i warzyw swiezych i

przetworzonych

Posiada wiedze o
wiasciwosciach owocow i
warzyw, ich skfadzie oraz
przydatnosci
technologicznej

Ma wiedze na temat
wartosci odzywczej
uzyskanej zywnosci z
owocow i warzyw

Umie zastosowac
wybrane metody i
narzedzia do analizy
jakosciowej surowcow
oraz produktow
owocowych i warzywnych

Rozumie potrzebe
przekazywania
spoteczenstwu informaciji
o wartosci odzywczej
produktéw z owocow i
warzyw

Potrafi uzupetnia¢,
doskonali¢ i wykorzystaé
nabytg wiedze o warosci
zywieniowej surowych i
przetworzonych owocow i
warzyw

L S | w C
0 0 0 2 0

Posiada wiedze o
wiasciwosciach owocow i
warzyw, ich skfadzie oraz

przydatnosci technologicznej

Ma wiedze na temat wartosci

odzywczej uzyskanej

Zzywnos$ci z owocow i warzyw

Umie zastosowa¢ wybrane
metody i narzedzia do
analizy jakosciowej
surowcow oraz produktow
owocowych i warzywnych

Rozumie potrzebe
przekazywania
spoteczenstwu informacji o
wartosci odzywczej
produktéw z owocow i
warzyw

Potrafi uzupetnia¢,
doskonali¢ i wykorzystaé
nabytg wiedze o warosci
zywieniowej surowych i
przetworzonych owocow i
warzyw

Studia niestacjonarne

L S | Cele

0 0 0 C1;Cc2
0 0 0 C1;Cc2
0 0 0 C1;c2
0 0 0 Ci1

0 0 0 Ci

0 0 0 Ci

Posiada wiedze o
wiasciwosciach owocow i
warzyw, ich skfadzie oraz
przydatnosci
technologicznej

Ma wiedze na temat
wartosci odzywczej
uzyskanej zywnosci z
owocow i warzyw

Umie zastosowa¢ wybrane
metody i narzedzia do
analizy jakosciowej
surowcow oraz produktow
owocowych i warzywnych

Rozumie potrzebe
przekazywania
spoteczenstwu informacji o
wartosci odzywczej
produktéw z owocow i
warzyw

Potrafi uzupetnia¢,
doskonali¢ i wykorzystaé
nabytg wiedze o warosci
zywieniowej surowych i
przetworzonych owocow i
warzyw

Efekty
K2;W1

K1;W1;w2
K1;W1;w2

K1;w2

K1;w2

K1;w2
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7. Enzymy wystepujgce w owocach i 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 Cc1;,C2 K1;w1
warzywach - znaczenie technologiczne

8. Enzymy stosowane w przetworstwie 3 0 0 0 0 1 0 0 0 0 Cc1;Cc2 K1;w1
owocow i warzyw

9. Substancje antyzywieniowe w owocach i 3 0 0 0 0 1 0 0 0 0 C1 K1;wW2
warzywach

10. Chemiczne zanieczyszczenia (metale 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 C1 K1;K2;W2
ciezkie, pestycydy, azotany itd.)

11. Zanieczyszczenia pochodzenia 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 C1 K1;K2;W2

mikrobiologicznego (mikroflora
patogenna, mikotoksyny itp.)

12. Przeciwutleniajgce wiasciwosci owocow 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 c1,Cc2 K1;W1;w2
i warzyw

13. Alergenne wiasciwosci owocow i warzyw 2 0 0 0 0 1 0 0 0 0 C1l K1,W2

14. Badanie zawartosci cukrow w 0 0 7 0 0 0 0 3 0 0 Cc1;,C2 K2;Ul
przetworach owocowych

15. Badanie wtasciwosci 0 0 7 0 0 0 0 4 0 0 Cc1,Cc2 K2;Ul
przeciwutleniajgcych owocow i warzyw

16. Oznaczanie witaminy C w owocach i 0 0 6 0 0 0 0 3 0 0 Cc1;,c2 K2;Ul
warzywach

17. Badanie wtasciwosci kiszonek 0 0 6 0 0 0 0 3 0 0 C1;Cc2 K2;Ul

owocowo-warzywnych

w C L SEE W C L S |
Suma 30 0 26 0 0 15 0 13 0 0
tgcznie godzin 56 28
Tematy - praca wiasna
Temat Stac. Niestac. Cele Efekty ksztatcenia
ksztatcenia
1. Wartos¢ odzywcza owocow i warzyw 12 16 |C1;02 W1, W2, K1, K2
2. Innowacyjne metody przetwarzania owocOw i warzyw 13 18 |Cl;CZ W1, W2, K1, K2
Suma: 25 34
Macierz kontrolna
Symbol Tematy zaje¢ Praca wiasna Tematy zaje¢ Praca wlasna C1 c2 C3 C4 C5
w1 1 1 0 0 0
w2 1 0 0 0 0
Ul 0 1 0 0 0
K1 1 0 0 0 0
K2 1 0 0 0 0
Weryfikacja efektéw ksztatcenia
Symbol Opis Egzamin Praca Projekty  Aktywnos¢ Praca
kontrolna na zajeciach wilasna
w1 Posiada wiedze o metodach przetwarzania owocéw i warzyw i - + - - +
wie o mozliwosci ich doskonalenia w wyniku prowadzenia badan
naukowych
w2 Ma wiedze na temat warto$ci odzywczej owocow i warzyw oraz - + - - +

uzyskanej z nich zywnosci
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Symbol Opis Egzamin
Ul Umie zastosowa¢ wybrane metody do analizy jakosciowej -
surowcow oraz produktéw owocowych i warzywnych
Symbol Opis Egzamin
K1 Rozumie potrzebe przekazywania spoteczenstwu wiarygodnych -
informacji o wartosci odzywczej produktéw z owocow i warzyw, a
takze ustawicznego ich porzerzania drogg prowadzenia badan
naukowych
K2 Potrafi uzupetniaé, doskonali¢ i wykorzysta¢ nabytg wiedze o -
waros$ci zywieniowej surowych i przetworzonych owocow i
warzyw
Waga w ogdlnej weryfikacji efektéw ksztatcenia w % tacznie: 100% 0%

Obciazenie studenta

Formy aktywnosci studenta

Godziny zaje¢ dydaktycznych zgodnie z planem studiow

Praca wiasna studenta
Przygotowanie do prac kontrolnych

Przygotowanie do laboratoriéw

Sugerowana liczba punktéw ECTS dla przedmiotu (min-max)

Liczba punktéw ECTS zgodnie z planem studiéw

Literatura podstawowa

Tytut
Przetwdrstwo owocow i warzyw, cz. 1i 2
Biotechnologia zywnosci, wyd. 2

Technologia i analiza produktéw z owocow i
warzyw

Literatura uzupetniajaca

Tytut

Przewodnik do ¢éwiczen z technologii
przetworstwa owocow i warzyw

Chemia zywnosci t. 1 Skfadniki zywnosci; t. 2
Sacharydy, lipidy, biatka

Bromatologia. Zarys nauki o zywnosci i
zywieniu

Autorzy (nazwisko,
inicjat imienia)
Jarczyk A.,
Ptocharski W.

red. Bednarski W.,
Reps A.

Oszmianski J.

Autorzy (nazwisko,
inicjat imienia)
Oszmianski J.,
Sozynski J.
Sikorski Z.

Gertig H.,
Przystawski J.

Praca Projekty  Aktywnos¢ Praca
kontrolna na zajeciach wiasna
- - + +
Praca Projekty  Aktywnos¢  Praca
kontrolna na zajeciach wtasna
+ - - +
+ - - +
60% 0% 10% 30%
Stacjonarne Niestacjonarne
56 28
25 34
25 35
25 40
Suma: 131 137

Stacjonarne

min

Wydawnictwo
WSE-H
WNT

Wydawnictwo AR

Wydawnictwo
Wydawnictwo AR
WNT

PZWL

max

Miejsce wydania
Skierniewice
Warszawa

Wroctaw

Miejsce wydania
Wroctaw
Warszawa

Warszawa

Niestacjonarne
min max

4 5

Rok wydania
2010
2014

2002

Rok wydania
2001
2014

2006
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Prowadzacy

Tytut Imie Nazwisko Forma Telefon Email Strona WWW Budynek Jednostka
naukowy zajec i pok organizacyjna
drhab.  Maria Trzcinska W, L 713680269 maria.trzcinska@ue.wroc.pl  http://www.kib.ue.w H 403 Katedra
roc.pl/ Inzynietii
Bioprocesowej
dr hab.  Matgorzat Krzywonos L 713680872 malgorzata.krzywonos@ue.w http://www.kib.ue.w H 301 Katedra
inz. a roc.pl roc.pl/ Inzynietii

Bioprocesowej
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