KARTA ZAJEC (SYLABUS)

|. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek

Instytut Nauk Technicznych

studiow
Bezpieczenstwo 1 produkcja zywno$ci Technologia
2. Nazwa kierunku studiow zywno$ci/  Technologia  gastronomiczna /Zywienie
cztowieka z dietetyka
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztatcenia

studia | stopnia

6. Nazwa zajec

Produkcja wyrobow z owocow i warzyw

7. Kod zajec

KW 04 2

8. Poziom/kategoria zajec

przedmiot: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)

9. Status zajec

Obewigzkewy/ fakultatywny

10. Usytuowanie zajec¢ w
harmonogramie realizacji zajec

Rok 111, Semestr 5

11. Jezyk wyktadowy

polski

12. Liczba punktow ECTS

3

13. Koordynator zajec

Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska

14. Odpowiedzialny za realizacje
zajeé

Mgr. inz. Danuta Olejarka

2 Formy zaje¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu

Cwiczenia

Wyktad Konwersatorium | Laboratorium | Projekt Praktyka Inne
W C K L P PZ
10 - - 15 10 - -

3. Cele zajec

C1 - Zaznajomienie z przydatno$cig i wykorzystaniem owocow i warzyw dla przetworstwa.
C2 - Zapoznanie z sosowanymi technikami przetworstwa owocoéw 1 warzyw. Opis technik
zabezpieczenia trwalo$ci przetworow z owocoOw 1 warzyw.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji
Przedmioty wprowadzajace: Podstawy zywienia cztowieka

5. Efekty ksztalcenia dla zajec, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektéw uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
. , L ., efektow uczenia sie -
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajec identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
Ma podstawowa wiedzg o wspotczesnych problemach/wyzwaniach .
. . h i L. BPZ W04
W_01 |jakie stoja przed nowoczesnym przetworstwem zywnoSci oraz o
. R ; BPZ W09
racjonalnym zywieniem cztowieka. -
Ma podstawowa wiedze na temat zabiegdw technologicznych i
metod konserwowania zywnosci, zna przydatno$¢ rdéznych '
W 02 zabiegow technologicznych i metod utrwalania ZywnoS$ci oraz ich BPZ_W04
- powiazanie z jakoS$cig, trwatoscig 1 bezpieczenstwem zywnosci. Ma BPZ W09
podstawowa wiedz¢ na temat rodzajow i wilasciwosci opakowan
oraz zasad ich doboru.
Wykonuje proste zadanie badawcze lub projektowe pod kierunkiem
opiekuna naukowego dotyczace m.in. oceny jako$ci surowca i BP7 U05
U 01 | produktu gotowego, oceny stanu odzywienia, opracowania BPZ U09
przebiegu procesu technologicznego, opracowania nowego -
produktu spozywczego o zadanych wlasciwosciach
Potrafi oceni¢ sktad produktéw pod wzgledem wlasciwosci .
o C . . S BPZ U05
U_02 | alergennych oraz odpowiednio dobiera¢ dodatki do zywnosci i .~
A BPZ U09
okresla¢ ich role. -
Ma  Swiadomo$¢  znaczenia ~ zawodowej 1 etycznej .
S L . . . . S BPZ K03
K_01 | odpowiedzialnosci za produkcj¢ ZywnoSci bezpieczne] i .~
. . .. . . BPZ K04
funkcjonalnej, oraz ksztattowanie 1 stan sSrodowiska naturalnego. -
6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaj¢¢ dydaktycznych
Wyklad
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin
W1 Charakterystyka sktadnikow surowcow owocoOw i warzyw, i ich przemiany w 5
czasie przetwarzania .
W2 | Zywno$é minimalnie przetworzona. Zalozenia produkcyjne i zdrowotne 2
W3 | Technologie produkcji sokow klarowanych i metnych 2
W4 | Technologie produkcji dzemow, powidel, konfitur i kompotow 2
W5 Technologia i charakterystyka produktéw fermentowanych z owocow i 5
warzyw.
Razem 10
Cwiczenia laboratoryjne
.y . : . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
L1 | Produkcja sokow owocowo-warzywnych 5




L2 | Produkcja dzemow 1 kompotow 5
L3 | Produkcja pasztetow warzywnych 5
Razem 15
Projekt
- . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokow tematycznych godzin
p1 Opracowanie projektu niekonwencyjnego produktu warzywnego lub 10
OwoCcowego
Razem 10
7. Metody weryfikacji efektow ksztalcenia /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
ksztalcenia | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejéciowy Sprawozdanie Inne
W_01 X
W_02 X
U 01
U 02
K 01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zajeé
Wyktad potaczony z prezentacja
N1 . .
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w  pracowni
gastronomicznej
N3 Opracowanie projektu

9. Ocena osiagnietych efektow ksztalcenia

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca

F1 Kolokwium zaliczeniowe z wyktadow
F2 Kolokwium nr 1
F3 Sprawozdanie z wykonanych ¢wiczen

F4 Ocena aktywno$ci na ¢wiczeniach

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wyktadéw na podstawie kolokwium zaliczeniowego

Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyktej z F2+F3+F4 przy

spotecznych

P2 uwzglednieniu zaangazowania w realizacje¢ ¢wiczen i oceny kompetencji




9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
a oceng 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
ksztat
-cenia
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z . .

) . . . . Uzyskanie z kolokwium
W_01; k_oIok\{wum k_olok\{wum _ koIo_kW|um k_olok\{wum zaliczeniowego 91-
W_02 zaliczeniowego zaliczeniowego zaliczeniowego 71- | zaliczeniowego 100% ocdlnei liczh

51-60% ogolnej 61-70% ogolnej 80% ogolnej liczby | 81-90% ogdlne;j fnktéév y
liczby punktow liczby punktow punktéw liczby punktow P
Zalicza Zalicza Zalicza
. kolokwium na . Zalicza kolokwium kolokwium na . .
U _01; ocenc 3.0 kolokwium na na ocene 4.0 ocenc 4.5 Zalicza kolokwium na
u_02; g 20, oceng 3,5, zalicza : g™ ¢ oceng 5,0, wszystkie
zalicza Ki zalicza wszystkie zalicza dani
wszystkie wszystkie sprawozdania wszystkie sprawozdania
. sprawozdania .
sprawozdania sprawozdania
Potrafi , .
pracowaé w Pvc\)ltre;fl;l I;éa\fvor\’;ﬁc Potrafi pracowa¢ w raF;%tvrvfé W
grupie w roli lgongwc ma grupie w roli pru ie w roli Potrafi pracowa¢ w
wykonawcy i Wyo raniczilm wykonawcy i ma g Ifonawc i grupie w roli
ma ograniczona ¢ v%/ a domoé% swiadomos¢ mve\llyéwia domyoéé wykonawcy i
swiadomos¢ Snaczenia znaczenia —y kierownika ma peina
K 01 Znaczenia zawodowej i zawodowej i zawodowej | swiadomo$¢ znaczenia
- zawodowz_aj i etycznej etyczqej . etycznej zawod(.)wej. i etyp;nej
etycznej T . odpowiedzialnosci S odpowiedzialno$ci za
S . | odpowiedzialnoéc . odpowiedzialno L o
odpowiedzialno$ 72 vrodukc: za produkcje ¢ci 7a produkei produkcje¢ zywnosci
ci za produkcje A produkee zywnosci 7 Procukcje bezpiecznej i
. . Zywnoscl . .. Zywnoscl . -
Zywnosci bezpiecznej i funkcjonalnej

bezpiecznej i
funkcjonalnej
fizjologicznych

bezpiecznej i
funkcjonalnej
fizjologicznych

funkcjonalnej
fizjologicznych.

bezpiecznej i
funkcjonalnej
fizjologicznych.

fizjologicznych.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

2.

Wykaz literatury podstawowej
1.

Swietlikowska K. (red.). Surowce spozywcze pochodzenia roélinnego. Wyd. SGGW
Warszawa, 2008
Jarczyk A., Ptocharski W. Technologia produktow owocowych i warzywnych. Tom 1
itom 2. Wyd. Wyzsza Szkota Ekonomiczno-Humanistyczna, Skierniewice, 2010.

Flaczyk E., Gorecka D., Korczak J. (red.). Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia
ro$linnego. Wyd. Uniwersytetu Przyrodniczego, Poznan 2011.

Praca zbiorowa.

Przyrodniczego w Bydgoszczy, Bydgoszcz 2016.
Praca zbiorowa. Wybrane zagadnienia z mikrobiologii zywnosci. Wyd. SGGW
Warszawa, 2010

Praca zbiorowa. Wybrane zagadnienia z technologii

ro$linnego. Wyd. SGGW Warszawa, 2014.

Wykaz literatury uzupekiajacej
1. Przemyst owocowo-warzywny. Czasopismo

2. Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakoéé. Czasopismo

3. Przemyst spozywczy. Czasopismo.

Zywnosci

Dodatki do zywnosci. Wyd. Uniwersytetu Technologiczno-

pochodzenia




11. Macierz realizacji przedmiotu

Odniesienie
Se}lcrenktt)ﬁI ef?lzlc'()t\g/ gge- Cglg Tresci Narzedzia Sposoby oceny
uczenia sic | finiowanych zajec programowe | dydaktyczne
dla programu
W 01 ggiggg C01,C 02| W15 N1 F1
W 02 ggiggg C01,C 02| W15 N1 F1
u_o1 gﬁ%ggg C01,C02| L.13 N2 F2 F3
U 02 gﬁé:ggg coico2| P1 N2 F2 F3
K_01 gﬁ%ﬁgi C01,C 02| L_13 N2 F4
12. Obciazenie pracg studenta ]
Forma aktywnosci Srednia. lic‘zba g(}d.z in
na zrealizowanie aktywnosci
Udzial w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach -
Udziatl w kenwersatoriach/laboratoriach/projektach 25
Udzial w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udzial w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 42
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 6
Samodzielne przygotowanie do ¢wiczen 15
Udzial w konsultacjach 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 10
Suma godzin pracy wlasnej studenta 33
Sumaryczne obciazenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za przedmiot 3
Obciazenie studenta zajeciami praktycznymi 44
Liczba punktow ECTS za zajgcia praktyczne 18




13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 16.09.2019 .



