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Forma studiow:
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Semestr:

Nazwa przedmiotu (j. pol.):
Nazwa przedmiotu (j. ang.):
Koordynator przedmiotu:

Osoby prowadzace przedmiot:

Liczba godzin w planie stu-
diow:

Liczba punktéw ECTS:

Jezyk wykladowy:

Kod przedmiotu:

Technika Rolnicza i Lesna (II st.)
INZYNIERIA ROLNICZA I SPOZYWCZA
Ogolnoakademicki

niestacjonarne
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Inzynieria przetwarzania produktéw roslinnych i zwierzecych
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kr.edu.pl)

polski

Cele przedmiotu:

Celem przedmiotu jest poznanie technologii i metod przetwarzania surowcéw po-
chodzenia roslinnego i zwierzecego (miesa, mleka, ziemniakow, burakow, zboz,
OWOCOW 1 warzyw).
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Przedmioty poprze-
dzajace (wymaga-
nia wstepne):

Inzynieria produkcji rolniczej, ogblna wiedza z zakresu biosurowcow
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IPPRIZ W 1roélinnego - przygotowanie ziarna do przemialu, czyszcze-
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z ziemniaka, warzyw i owocow.

IPPRiZ W1Analiza procesdéw przetwarzania surowcoéw pochodzenia
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IPPRiZ K|l kazeiny; technologie w przemysle miesnym.
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IPPRiZ W1Wtasciwosci technologiczne surowcow zwierzecych prze-
IPPRiZ W2znaczonych do przetworstwa rolno spozywezego (badanie
IPPRiZ Ul parametréw mleka, ocena jakosciowa mleka; ocena surow-
IPPRiZ K|l ca miesnego).

CL 4.00 | 20.00 101 701
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4 STATYSTYKA MODULU — PRZEDMIOTU

. . . Liczba go-
Liczba godzin nakladu pracy studenta i punkty ECTS dzin ECTS
Liczba godzin (punktow ECTS) - zakres obowiazkowy 0 0
Liczba godzin (punktow ECTS) - zakres do wyboru 0 0
Laczna liczba godzin (punktow ECTS), ktora student uzyskuje poprzez bezpo-
) . . S 0 0
$redni kontakt z nauczycielem akademickim
Laczna liczba godzin (punktow ECTS), ktora student uzyskuje na zajeciach prak- 0 0
tycznych np. laboratoryjne, projektowe, terenowe, warsztaty
Przewidywany naktad pracy wlasnej (bez udzialu prowadzacego lub z udziatem

. . S ! . 0 0

w ramach konsultacji) konieczny do realizacji zadan programowych przedmiotu
Liczba godzin (punktow ECTS) - obszar ksztalcenia w obszarze nauk rolniczych, 0 0
lesnych i weterynaryjnych
Liczba godzin (punktow ECTS) - obszar ksztalcenia w obszarze nauk technicz- 0 0
nych




’ Liczba godzin (punktow ECTS) - obszar ksztalcenia w obszarze nauk spolecznych ‘ 0 ‘ 0

KRYTERIA OCENY

EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —

NA OCENE 2.0
zna wybrane zaawansowane technologie obrobki surowcéw pochodzenia rolniczego i
NA OCENE 3.0 .
zwierzecego
NA OCENE 3.5
zna wiekszosé zaawansowanych technologii obrébki surowcéw pochodzenia rolniczego i
NA OCENE 4.0 .
zwierzecego
NA OCENE 4.5
zna wszystkie zaawansowane technologie obrébki surowcéw pochodzenia rolniczego i
NA OCENE 5.0 .
zwierzecego
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
ma wybrana zaawansowana wiedze na temat wplywu obrobki surowcéw pochodzenia
NA OCENE 3.0 . e . .
rolniczego na wtasciwosci fizykochemicznych produktu
NA OCENE 3.5
ma przewazajaca zaawansowana wiedze na temat wplywu obrobki surowcéw pocho-
NA OCENE 4.0 . . e . .
dzenia rolniczego na wtasciwosci fizykochemicznych produktu
NA OCENE 4.5
ma calkowita zaawansowana wiedze na temat wptywu obrébki surowcéw pochodzenia
NA OCENE 5.0 . e .
rolniczego na wlasciwosci fizykochemicznych produktu
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
oznacza niektore podstawowe wlasciwosci fizyczne i chemiczne materialéw pochodzenia
NA OCENE 3.0 s ..
roslinnego i zwierzecego
NA OCENE 3.5
NA OCENE 4.0 oznacza wiekszos¢ podstawowych wtasciwosci fizycznych i chemicznych materialéw po-
' chodzenia roslinnego i zwierzecego
NA OCENE 4.5
oznacza wszystkie podstawowe wlasciwosci fizyczne i chemiczne materialow pochodze-
NA OCENE 5.0 . s .
nia roslinnego i zwierzecego
EFEKT KSZTALCENIA DLA PRZEDMIOTU —
NA OCENE 2.0
NA OCENE 3.0 ma niewielka $wiadomo$é korzysci i zagrozen wynikajacych z produkcji i przetworstwa
' surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego na cele zywnosciowe
NA OCENE 3.5
NA OCENE 4.0 ma zaawansowang $wiadomo$é korzysci i zagrozern wynikajacych z produkcji i prze-
' tworstwa surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego na cele zywnosciowe
NA OCENE 4.5
ma pelna $wiadomosé korzysci i zagrozen wynikajacych z produkeji i przetworstwa
NA OCENE 5.0

surowcoéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego na cele zywnosciowe




SYMBOLE ZASTOSOWANE W KARCIE PRZEDMIOTU

Formy zajec
Korespondujg z metodami dydaktycznymi (dyskusja, projekt, doswiadczenie/eksperyment /wykonanie
czynnosci, rozwiazazywanie problemu, studium przeypadku, analiza i ocena tekstéw zréodtowych

1 wyktad

11 éwiczenia audytoryjne
21 ¢wiczenia projektowe
22 ¢wiczenia laboratoryjne
23 warsztaty

24 ¢éwiczenia terenowe

31 ¢wiczenia seminaryjne

32 seminarium dyplomowe
33 konserwatorium

...,1 eLL — zajecia e-learning
34 lektorat

35 wychowanie fizyczne

Oceny formujace (Of)

101 sprawdzian wiedzy

201 sprawdzian umiejetnosci: wykonania zadania
obliczeniowego, analitycznego, czynnosci,
wypracowania decyzji

202 zaliczenie projektu (indywidualne, grupowe)

203 zaliczenie raportu/sprawozdania z prac
laboratoryjnych /éwiczen praktycznych (indywidualne,
grupowe)

301 ocena prezentacji ustnej, umiejetnosci wypowiedzi
ustnej, udzielania instruktazu

302 ocena zaangazowania w dyskusji, umiejetnosci

podsumowania warto$ciowania

403 zaliczenie/ocena pracy pisemnej, recenzji, eseju
501 zaliczenie dziennika praktyk

601 ocena umiejetnosci pelnienia natozonej funkeji

w zespole

Ocena podsumowujaca (Of)

701 egzamin (zaliczenie konicowe) pisemny
ograniczony czasowo

707 test jednokrotnego wyboru

703 test wielokrotnego wyboru

711 rozwigzanie zadania problemowego, analiza
przypadku

721 demonstracja praktycznych umiejetnosci

731 egzamin ustny (zaliczenie koricowe ustne)
...,1 z dostepem do podrecznikow

...,2 bez dostepu do podrecznikow

741 praca dyplomowa




