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Karta przedmiotu
obowiązuje studentów rozpoczynających studia w roku akademickim 2020/2021

Wydział Inżynierii i Technologii Chemicznej

Kierunek studiów: Technologia Chemiczna Profil: Ogólnoakademicki

Forma sudiów: stacjonarne Kod kierunku: T

Stopień studiów: I

Specjalności: Chemia i Technologia Kosmetyków,Lekka Technologia Organiczna

1 Informacje o przedmiocie

Nazwa przedmiotu Wybrane surowce naturalne dla przemysłu spożywczego i kosmetycznego

Nazwa przedmiotu
w języku angielskim

Kod przedmiotu WITCh TCH oIS C56 20/21

Kategoria przedmiotu Przedmioty kierunkowe

Liczba punktów ECTS 1.00

Semestry 5

2 Rodzaj zajęć, liczba godzin w planie studiów

Semestr Wykłady Ćwiczenia Laboratorium
Laboratorium
komputero-

we
Projekt Seminarium

5 15 0 0 0 0 0

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Krótka charakterystyka surowców naturalnych dla przemysłu spożywczego i kosmetycznego

Cel 2 Charakterystyka, otrzymywanie i zastosowanie wybranych roślinnych surowców naturalnych

Kod archiwizacji:
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4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

1 Znajomosc podstaw chemii organicznej

5 Efekty kształcenia

EK1 Wiedza Zna uwarunkowania ekonomiczne w otrzymywaniu naturalnych surowców roślinnych

EK2 Umiejętności Potrafi scharakteryzowac wybrane naturalne surowce roślinne pod względem składu i właści-
wości.

EK3 Wiedza Zna sposoby otrzymywania wybranych naturalnych surowców roślinnych

EK4 Wiedza Zna metody pozyskiwania wartościowych składników z naturalnych surowców roślinnych i wie gdzie
można je zastosować.

6 Treści programowe

Wykłady

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

W1
Krótka charakterystyka naturalnych surowców roślinnych dla przemysłu
spożywczego i kosmetycznego 2

W2
Otrzymywanie wybranych naturalnych surowców roślinnych takich jak np.: kawa,
herbata, kakao, wanilia, mięta. Technologie ich przetwarzania oraz zastosowanie
pozyskanych składników w produktach przemysłu spożywczego i kosmetycznego.

12

W3 Test zaliczeniowy 1

7 Narzędzia dydaktyczne

N1 Prezentacje multimedialne

N2 Dyskusja
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8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności
Średnia liczba godzin

na zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:

Godziny wynikające z planu studiów 15

Konsultacje przedmiotowe 15

Egzaminy i zaliczenia w sesji 0

Godziny bez udziału nauczyciela akademickiego wynikające z nakładu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 0

Opracowanie wyników 0

Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 0

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
całego nakładu pracy studenta 30

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 1.00

9 Sposoby oceny

Ocena podsumowująca

P1 Test

Kryteria oceny

Efekt kształcenia 1

Na ocenę 3.0 55 % punktów z testu.

Efekt kształcenia 2

Na ocenę 3.0 55 % punktów z testu.

Efekt kształcenia 3

Na ocenę 3.0 55 % punktów z testu.

Efekt kształcenia 4

Na ocenę 3.0 55 % punktów z testu.
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10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekt
kształcenia

Odniesienie
danego efektu
do szczegóło-
wych efektów

zdefiniowa-
nych dla
programu

Cele
przedmiotu

Treści
programowe

Narzędzia
dydaktyczne

Sposoby oceny

EK1
K1_W11
K1_W13 b Cel 1 W1 W3 N1 N2 P1

EK2 K1_U23 b Cel 2 W2 W3 N1 N2 P1

EK3
K1_W11
K1_W15 b Cel 2 W2 W3 N1 N2 P1

EK4
K1_W09
K1_W11
K1_W13 b

Cel 2 W2 W3 N1 N2 P1

11 Wykaz literatury

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

dr inż. Rafał Rachwalik (kontakt: rrachwalik@pk.edu.pl)

Osoby prowadzące przedmiot

1 dr inż. Rafał Rachwalik (kontakt: )

13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (dziekan)

Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
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