KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1.

Jednostka prowadzgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

Technologia zywno$ci/ Technologia gastronomiczna

zajeé

2. Nazwa kierunku studidw /Zywienie cztowieka z dietetyka
Forma prowadzenia studiow stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia

6. Nazwa zajeé Technologia ciastkarstwa

7. Kod zajec KW 04 9

8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztatcenia specjalno$ciowego (pks)

9. Status zajec Obowiazkowy/ fakultatywny

10. Usytuowanie jecw Rok 111, Semestr 5
harmonogramie realizacji zajec

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 — student zdobywa wiedze na temat surowcoéw, potproduktéw oraz wyrobow ciastkarskich

oraz technik sporzadzania poszczegdlnych rodzajow ciast
C2 - student potrafi przeprowadzi¢ charakterystyke towaroznawcza surowcoOw cukierniczych
C3 — student potrafi sporzadza¢ ciasta roznymi technikami

4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Student posiada wiedz¢ z zakresu podstawy towaroznawstwa i analizy sensorycznej
zywnosci oraz z ogolnej technologii zywnosci.




4. Wymagania wstepne w zakresie wiedzy, umiejetnosci i innych kompetencji

Przedmioty wprowadzajace: Prawo zywnos$ciowe, Ogolna technologia zywnosci, Podstawy
zywienia cztowieka, Chemia zywno§ci.

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

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé of ekitg;vn?;ﬁg;grszg )
kierunkowych
efektow uczenia si¢
W 01 Ma_ wif:dzq w zakresie klasyfikacji surowcéw 1 potproduktow BP7 W07
cukierniczych -
Zna techniki sporzadzania ciast cukierniczych oraz asortyment BPZ_W06
W_02 . A L BPZ W08
wyrobow z poszczegolnych rodzajow ciast. BP7 W11
Potrafi przeprowadzi¢ ocen¢ towaroznawcza surowcoéw i
poOtproduktow cukierniczych oraz oceng organoleptyczna gotowych BP7 109
U 01 | wyrobow cukierniczych. BPZ U04
Potrafi oceni¢ sktad produktow pod wzgledem wlasciwosci -
alergennych oraz oceni¢ rol¢ dodatkéw do Zywnosci.
Potrafi dobiera¢ techniki sporzadzania okreslonych rodzajow ciast.
U 02 Potrafi wykona¢ wyroby ciastkarskie oraz wyroby cukiernicze BPZ_UO9
- trwale wedlug receptur technologicznych. Wskazuje potencjalne BPZ U04
krytyczne punkty kontrolne w procesach produkcyjnych.
Wykonuje  powierzone zadania w  zespole  wykazujac
K 01 odpowiedzialnos¢ za pracg¢ wilasng i innych. Zarzadza umiej¢tnie BPZ_KO2
- czasem w trakcie wykonywania powierzonych zadan. Czuje BPZ K04
odpowiedzialnos¢ za BHP podczas pracy z urzadzeniami.

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

Wyklad
. . . . Liczba
Lp. Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin
W1 | Charakterystyka towaroznawcza surowcow do produkcji  wyrobow 3
ciastkarskich.
W2 | Charakterystyka potproduktow ciastkarskich. 3

Technologia sporzadzania poszczegdlnych rodzajow ciast (biszkoptowe,

W3 biszkoptowo-ttuszczowe, bezowe, drozdzowe) oraz charakterystyka wyrobow 3
gotowych z tych ciast
Technologia sporzadzania poszczegdlnych rodzajow ciast (kruche, potkruche,

W4 francuskie, potfrancuskie, zbijane) oraz charakterystyka wyrobdéw gotowych z 3
tych ciast




Technologia sporzadzania poszczegdlnych rodzajéow ciast (parzone,

W5 piernikowe, obgotowywane, waflowe) oraz charakterystyka wyrobow 3
gotowych z tych ciast
Razem 15
Laboratorium
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin
L1 Organizacja funkcjonalna zaktadu ciastkarskiego.
Charakterystyka receptury ciastkarskiej. 5
L2 Wytwarzanie wybranych rodzajéow ciast cukierniczych (ciasto biszkoptowe,
biszkoptowo — tluszczowe). 5
L3 | Technologia produkcji kremoéw 5
L4 | Ocena sensoryczna wyrobow gotowych
L5 Wytwarzanie wybranych rodzajow ciast, bezowe, drozdzowe, zbijane,
obgotowywane
Razem 15
Projekt
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokow tematycznych godzin
P1 | Opracowanie projektu innowacyjnego produktu 10
Razem 10
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin , , Sprawdzian .
uczenia sig | ystny pisemny Kolokwium | Projekt wejiciowy Sprawozdanie Inne
W_01 X
W_02 X
U 01 X X
U _02 X X
K 01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zajec
Wyklad polaczony =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 zwykla F1+F3)

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

P3 Zaliczenie przedmiotu na podstawie $redniej
wazonej P1+P2

9.2. Kryteria oceny

° .8
§ 5 § Na oceng¢ 3 Na oceng¢ 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
> O
wn >
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
W 01 pracy pracy pracy pracy pracy
W_02| zaliczeniowej zaliczeniowej zaliczeniowej zaliczeniowej zaliczeniowej 91-
51-60% ogdlnej | 61-70% ogodlnej | 71-80% ogdlnej | 81-90% ogodlnej 100% ogdlnej
liczby punktéw | liczby punktéw | liczby punktow liczby punktéw liczby punktéw
Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza
U 01| kolokwium na kolokwium na kolokwium na kolokwium na kolokwium na
U 02 oceng 3,0, oceng 3,5, oceng 4,0, ocen¢ 4,5, oceng 5,0, zalicza
zalicza wszystkie | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie wszystkie
sprawozdania sprawozdania sprawozdania sprawozdania sprawozdania
. Ma Ma czgSciowsa Ma dobrag Ma rozwinieta Ma pelna
umiarkowang g 2 s i . A s .
swiadomodé sw1adompsc sw1adompsc sw1a§10mosc sw1gdomosc
K 01 ..., | odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$c
odpowiedzialno$ . . . . . . . .
. . ci za produkcje ci za produkcje ci za produkcje i za produkcje
ci za produkcje , , , .
, wyrobow wyrobow wyrobow wyrobow
wy.rolb‘ow . | wysokiej jakosci | wysokiej jakosci | wysokiej jakosci | wysokiej jako$ci
wysokiej jako$ci

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
Wykaz literatury podstawowej
Ambroziak Z. (red.), Piekarstwo i ciastkarstwo,
Techniczne, Warszawa 1999.
Ambroziak Z. (red.), Piekarstwo i ciastkarstwo,
Techniczne, Warszawa 1999.
Deschamps B., Deschaintre J-C. Ciastkarstwo. Podrecznik do nauki zawodu cukiernik.
Wydawnictwo REA. Warszawa 2010.

1.

2.

cz. 1, Wydawnictwa Naukowo-

cz. 2, Wydawnictwa Naukowo-




Wykaz literatury uzupelniajacej

1. Dojutrek Cz., Pietrzyk A., Ciastkarstwo. Technologia dla szkdt zasadniczych,

Wydawnictwo WSIP, Warszawa 2000.

2. Kocierz K., Technika w produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom 1.
Wydawnictwo REA i Wydawnictwo WSIP. Warszawa 2014.
3. Kazmierczak M., Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom Il. Cz.
1. Wydawnictwo REA i Wydawnictwo WSIP. Warszawa 2014.
4. Kazmierczak M., Technologie produkcji cukierniczej. Wyroby cukiernicze. Tom Il. Cz.
2. Wydawnictwo REA i Wydawnictwo WSIiP. Warszawa 2014.

11. Macierz realizacji zajec¢

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 U05 C_01,
U 01 BPZ U09 c 02 L 1-3 N2 F3-F4
BPZ U05 C_01,
U_02 BPZ 109 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 praca studenta ]
Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci

na zrealizowanie aktywnosci

Udziatl w wyktadach 15
Udziat w ¢wiczeniach -
Udziatl w kenwersatoriach/laboratoriach/projektach 25
Udziat w praktyce zawodowej -
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 42
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 6
Sarp(?dzielne': przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 15
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwioéw 10
Suma godzin pracy wlasnej studenta 33
Sumaryczne obcigzenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za zajgcia 3




Obcigzenie studenta zajgciami ksztaltujgcymi 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 r.




