KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek Instytut Nauk Technicznych
Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci Technologia
2. Nazwa kierunku studiow zywno$ci/  Technologia gastronomiczna /Zywienie
cztowieka z dietetyka
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztafcenia

studia | stopnia

harmonogramie realizacji zajeé

6. Nazwa zajec Technologia koncentratow spozywczych

7. Kod zajec KW 04 3

8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny

10. Usytuowanie zaje¢ w

Rok 111, Semestr 5

zajeé

11. Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktow ECTS 3

13. Koordynator zajec Prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska
14. Odpowiedzialny za realizacje

Mgr. inz. Danuta Olejarka

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

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

3. Cele zajeé

C1 - Zaznajomienie z przydatnoscig 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 czlowieka

5. Efekty uczenia si¢ dla zajeé, wraz z odniesieniem do kierunkowych efektow uczenia si¢

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé ¢ ekitggvn?;‘?ig;grﬂ? )
kierunkowych
efektow uczenia sie
Umie scharakteryzowa¢ surowce i potprodukty wykorzystywane Eié—ggz
do produkcji koncentratéw spozywczych. Zna zasady procesow T
w_o1 wytwarzania 1 warunki  magazynowania koncentratow BPZ_WO7
spozywczych. BPZ.—W08
BPZ W09
Ma wiedze na temat fizycznych, chemicznych, biochemicznych i BPZ W06
W_02 | mikrobiologicznych przemian zachodzacych podczas wytwarzania i BPZ W07
przechowywania koncentratow spozywczych. BPZ W09
BPZ_U04
U o1 Potrafi zastosowa¢ w praktyce wiedze o zestawianiu receptur BPZ_UOE
- wybranych asortymentéw koncentratow spozywczych. BPZ _U06
BPZ U1l
BPZ_U06
U 02 Potrafi oceni¢ jako$¢ surowcow, polproduktow 1 gotowych BPZ_UO7
- koncentratow spozywczych. BPZ U09
BPZ W10
Jako przyszty fachowiec czuje si¢ odpowiedzialny za jakos$¢ BP7 KO3
K_01 |zywnosci i wie jakie znaczenie spoleczne i gospodarcze ma BPZ_KO 4
wykonywana przez niego praca. -

6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢ dydaktycznych
(W- wyklad, K- konwersatorium, L- laboratorium, P- projekt, PZ- praktyka zawodowa)

Wyklad

Liczba

Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin

Rozwd¢j przemystu koncentratow spozywczych w Polsce i na $wiecie.
W1 | Perspektywy rozwoju przemystu koncentratow spozywczych. Operacje i 3
procesy jednostkowe stosowane w technologii koncentratow spozywczych.

Koncentraty 1 hydrolizaty biatkowe ze Zrddel roslinnych i1 zwierzecych.

w2 Wzmacniacze smaku i zapachu. 3

W3 Koncentraty witaminowe i nutraceutyki — znaczenie, surowce i technologia. 3
Koncentraty barwigce i aromatyczne — wlasciwosci, surowce, zastosowania.
Koncentraty obiadowe — rodzaje, surowce, potprodukty i technologia. Desery i

W4 | koncentraty napojow, dodatki do ciast i deserow — rodzaje, surowce i 3

poOtprodukty.




Odzywki 1 koncentraty dla dzieci — znaczenie, wymagania jakoSciowe,
produkcja odzywek suchych i1 konserw. Koncentraty zbozowe i makarony —

W5 charakterystyka, surowce i technologia. Zasady przechowalnictwa 3
koncentratow spozywczych.
Razem 15
Laboratorium
Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
L1 Koncentraty obiadowe, zestawianie receptur oraz ocena jakosci produktow i 5
komponentow.
L2 | Kawa i herbata, ocena jakos$ci surowcow i produktéw gotowych. 5
L3 Koncentraty dla dzieci. Koncentraty witaminowe i nutraceutyki, Hydrolizaty i 5
koncentraty biatkowe.
Razem 15
Projekt
Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokow tematycznych Liczba
Lp. .
godzin
P1 | Produkcja sokdw owocowo-warzywnych Produkcja dzemow i kompotow 5
P2 | Produkcja pasztetow warzywnych 5
Razem 10
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
uczenia si¢ | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejéciowy Sprawozdanie Inne
wW_01 X
W_02 X
U 01 X X
U _02 X X
K 01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zaj¢c¢
Wyktad potaczony =z prezentacja
N1 . .
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
gastronomicznej
N3 Opracowanie projektu




9. Ocena osiagnietych efektéw uczenia sie

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Kolokwium nr 1

F2 Cwiczenie laboratoryjne

F3 Kolokwium nr 2

F4 Cwiczenie projektowe

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie kolokwium
(Srednia zwykta F1+F3)

P2 Zaliczenie zaj¢¢ projektowych na podstawie sredniej
zwyktej F2+F4

P3 Zaliczenie przedmiotu na podstawie sredniej
wazonej P1+P2

9.2. Kryteria oceny

S8
‘é % § Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
Ao S
Potrafi Potrafi wymieni¢ Swietnie potrafi
wymienic, ale i ogblnie umie wymienic i
nie umie scharakteryzowa scharakteryzowaé
scharakteryzowa ¢ surowce surowce ro$linne,
¢ Surowcow roslinne, zwierzece i
ro$linnych, zwierzece i przetworzone
zwierzecych i przetworzone potprodukty
przetworzonych potprodukty wykorzystywane
potproduktow wykorzystywane do produkgji
wykorzystywany do produkc;ji koncentratow
ch do produkcji koncentratow spozywczych.
W 0L kon'centrat(')w Posiadt wiedze spoz'y\'N(,tzyCh. ' ' Dogtebnie zna
W02 spoz-y\‘)vc'zych. nieco tylko Pobieznie zna P951ad} Wledzc; zasady procesow
- Pobieznie zna . . zasady procesOw | nieco wigksza wytwarzania i
. wiekszg niz na o .. )
zasady procesow ocene 3 wytwarzania i niz na oceng 4 warunkow _
wytwarzania i warunkOw magazynowania
warunkow magazynowania koncentratow
magazynowania koncentratow spozywczych.
koncentratow spozywczych.
spozywezych. Doglebnie zna
Zna niektore fizyczne,
Pobieznie zna fizyczne, chemiczne,
fizyczne, chemiczne, biochemiczne i
chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne

biochemiczne i
mikrobiologiczn
e przemiany
zachodzace

mikrobiologiczn
e przemiany
zachodzace
podczas

przemiany
zachodzace
podczas
wytwarzania i




podczas wytwarzania i przechowywania
wytwarzania i przechowywania koncentratow
przechowywania koncentratow spozywczych
koncentratow spozywczych.
spozywczych.
Potrafi zestawiac
receptury
Z pomocy wybranych
ey
potrafi zestawia¢ Potrafi zestawia¢ spozvwezveh
receptury receptury ﬁ)zuyrg]ie r};l ’
wybranych wybranych oszezeodln ih
asortymentow asortymentow fkla dnik%) W oyraz
koncentratow koncentratow potrafi
| spozywczych, . . spozywczych i .
: roli . poszczegdlnych umiejetnosci piury aby
U 02; ] nieco tylko > . . uzyskac¢ pozadany
poszczegblnych . s sktadnikow. nieco wigksze
> wigksze niz na . efekt.
sktadnikow. ocene 3 . niz na oceng 4.
v Potrafi ocenic Potrafi oceni¢
Potrafi bardzo jakos¢ surowcow - koSE SUrOWCOW
ogolnie oceni¢ 1 potproduktow Ji dtproduktow
jako$¢ surowcow oraz gotowych 01; a7 ootowveh
i potproduktow koncentratow konc%n tr;\gw
oraz gotowych spozywczych. spozvwezveh
koncentratow I()) raZWo dZé
spozywczych. poda
czynniki
wplywajgce na
ich jakos$¢.
Jako przyszty
technolog czuje
si¢
. J.ak(? przy SZiy. . J.akq prZySZ}y. odpowiedzialny
inzynier rozumie inzynier rozumie 7a
znaczenie znaczenie bezbieczeRstwo i
odpowiedzialnos$ Dysponuje odpowiedzialno$ . DezpIec .
. S : Dysponuje jakos¢ zywnosci i
K 01 ci za kompetencjami ci za N A
— . , . . . , . | kompetencjami wie jakie
bezpieczenstwo i nieco tylko bezpieczenstwoi | . . . .
C L . . . ., . | nieco wigkszymi znaczenie
jakos¢ zywnosci, | wigkszymi niz na | jako$¢ zywnosci . .
. RS niz na oceng 4. spoteczne i
ale nie oceng 3. 1 czeSciowo

uwzglednia tego
w praktycznym
dziataniu.

uwzglednia to w
praktycznym
dziataniu.

gospodarcze ma
wykonywana
przez niego praca
i uwzglednia to w
swoich
dziataniach.




10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. E. Pijanowski, M. Dhuzewski, A. Dhluzewska, A. Jarczyk. Ogolna Technologia

Zywnosci, WNT, Warszawa, 2004.

2. Praca zbiorowa pod redakcja F. Swiderskiego. Zywno$¢ wygodna i zywno$é

funkcjonalna. PWN, Warszawa, 2003.

3. D. Kotozyn-Krajewska, T. Sikora: Towaroznawstwo Zywnos$ci. WSiP 2004.

Wykaz literatury uzupekniajacej

1. Praca zbiorowa: Technologia koncentratow spozywczych. WNT, Warszawa 1970.
2. K. Bogdanski: Zarys Technologii Koncentratow Zywnos$ciowych, Witaminowych i

Odzywek, tom 11 2. PWN Warszawa, £.6dz 1966/1967.

3. R. Wojtal, M. Trojan: Cwiczenia z analizy technologicznej surowcow i produktow

przemystu spozywczego. PWN, Warszawa-Poznan 1974.

4. A. Rutkowski, S. Gwiazda, K. Dabrowski: Kompendium dodatkow do zywnosci.

Hortimex, Konin 2003.

11. Macierz realizacji zajeé

svmbol Odniesienie efektu
y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
S finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia S1€
programu
BPZ W04 C 01,
w_01 BPZ W09 C 02 W_1-5 N1 F1
BPZ W04 C 01,
W_02 BPZ W09 C 02 W_1-5 N1 F1
BPZ UO05 C 01,
U 01 BPZ U09 C 02 L 1-3 N2 F3-F4
BPZ UO05 C 01,
U _02 BPZ U09 C 02 P 1 N3 F2
BPZ K03 C 01,
K 01 BPZ K04 C 02 L 1-3 N1-N2-N3 F2 F4
12. Obciazenie pracg studenta
Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci

na zrealizowanie aktywnosci

Udziatl w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach
Udziat w kenwersatoriach/laboratoriach/projektach 25
Udziat w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 42
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 6




Samodzielne przygotowanie do zajg¢  ksztattujacych 15
umieje¢tnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 10
Suma godzin pracy wlasnej studenta 33
Sumaryczne obcigzenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za zajecia 3
Obcigzenie studenta zajgciami ksztaltujacymi umiejetnosci 44
praktyczne
Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 18
praktyczne '

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 16.09.2019 .






