KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow

Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci

3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztatcenia studia I stopnia

6. Nazwa zajeé Ogolna technologia zywnosci
7. Kod zajec K13

8. Poziom/kategoria zajec przedmiot: ksztatcenia kierunkowego (pkk)

9. Status zajec

Obowigzkowy/falkuttatywiy

10. Usytuowanie zaje¢ w planie Rok II, Semestr 3

studiow
11. Jezyk wyktadowy polski
12. Liczba punktow ECTS 6

13. Koordynator zajeé Prof. dr hab. inz. Krzysztof Suréwka

14. Odpowiedzialny za realizacje Prof. dr hab. inz. Krzysztof Suréwka
zajec 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

35 - - 35 - - -

3. Cele zaje¢

Zajecia maja na celu zapoznanie studentow ze wspoOlnymi dla wielu branz przemystu
spozywczego metodami produkcji 1 utrwalania Zywnosci poprzez przekazanie im zasad
doboru surowcoéw oraz prowadzenia operacji i proceséw jednostkowych (C1). Szczegdlny
nacisk potozony jest na wpltyw parametrow czynnosci technologicznych na wlasciwosci,
bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci (C2). Omawiane sg poszczegdlne operacje wstepne (m. in.
czyszczenie, usuwanie czgsci niejadalnych), mechaniczne (m.in. rozdrabnianie, mieszanie),
termiczne (m. in. ogrzewanie i blanszowanie) i dyfuzyjne (m.in. ekstrakcja, destylacja) oraz
procesy fizykochemiczne (np. emulgowanie, zelifikacja), chemiczne (m.in. hydroliza,
neutralizacja) 1 biotechnologiczne (m.in. enzymatyczne 1 fermentacyjne) pod katem zasad ich
przeprowadzania i wptywu na ich przebieg m.in. takich parametrow jak temperatura, pH,
szybkos$¢, czas, aktywno$¢ wody 1 in. Wiele uwagi poswieca si¢ metodom utrwalania
zywnosci z zastosowaniem niskich (chlodnictwo 1 zamrazalnictwo) i wysokich temperatur



m.in. apertyzacja, pakowanie aseptyczne) oraz opartych na jej odwadnianiu (m.in.
zageszcezanie, suszenie), a takze wykorzystaniu metod chemicznych 1 biologicznych.
Technologia zywno$ci w ostatnich latach rozwija si¢ bardzo dynamicznie. Obok metod
stosowanych od lat coraz czeSciej wprowadza si¢ nowe techniki wytwarzania i utrwalania,
ktore takze sa wstepnie przedstawiane. Oczekiwanym efektem ukofczenia zaje¢ z tego
przedmiotu jest umiejetnos¢ $wiadomego doboru wilasciwych operacji 1 procesow
jednostkowych oraz ich parametréw do realizowania okreslonych zadan w przetworstwie
zywnos$ci. Dobor ten ma by¢ oparty na zrozumieniu przemian zachodzacych w sktadnikach
zywnosci podczas jej przetwarzania (C3).

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

Student posiada wiedze z podstaw chemii, fizyki, mikrobiologii og6lnej, podstaw
towaroznawstwa zywnosci oraz produkcji surowcow roslinnych i zwierzgcych,

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

Odniesienie
do kierunkowych
. , . . efektow ksztalcenia -
Lp. Opis efektow ksztalcenia dla zajeé identyfikator
kierunkowych
efektow ksztatcenia
. . : BPZ_W01
Potrafi scharakteryzowa¢ surowce roslinne, zwierzece oraz S
w_0l omocnicze w aspekcie ich przydatnosci do produkcji zywnosci BPZ_WO05
Ma ogoélng wiedze na temat fizycznych, chemicznych, BPZ W06
W _02 | biochemicznych 1 mikrobiologicznych procesow zachodzacych -
podczas wytwarzania i utrwalania Zywnosci.
Wykazuje znajomos¢ podstawowych metod, technik, technologii BPZ_WOS
W_03 | narzedzi i materialow pozwalajacych na bezpieczne wytworzenie i BPZ W09
utrwalenie zywnoSci. BPZ W10
Potrafi nada¢ form¢ matematyczng badanym zjawiskom fizycznym
U 01 |1ichemicznym, przedstawi¢ wyniki w formie tabel, wykreséw oraz BPZ_UOZ
zinterpretowac je pisemnie lub ustnie BPZ U05
Przeprowadza w warunkach laboratoryjnych niektore operacje i
procesy jednostkowe typowe dla przemystu spozywczego (np. :
S . . . ; . BPZ UO01
rozdrabnianie, filtracja, wirowanie, eckstrakcja, zageszczanie, .~
U 02 .. . . . .. BPZ UO03
- zamrazanie, suszenie, pasteryzacja), potrafi je kontrolowaé i S
. . . BPZ _U05
opisywa¢. Zna podstawowe metody analityczne stosowane do -
oceny przeprowadzanych procesow
K 01 Rozurme znaczenie pracy zespolqwej. Chetnie 'wspoipracuje z BP7 K02
- innymi, a w razie potrzeby organizuje prac¢ w grupie -
Rozumie odpowiedzialno$¢ jaka cigzy na technologu zywnosci i ma .
K02 |, " o , . , S . BPZ K04
- swiadomo$¢ skutkow zaniedban w dziedzinie jaka reprezentuje -




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

Wyklad
Tematyka zaj¢¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych Liczba
Lp. .
godzin
W1 Charakterys‘gyka surowcow dla przemyshu spozywczego i ich przygotowanie do 2
przetwarzania.
Technologia zywno$ci jako zespol operacji i procesow jednostkowych.
W2 | Kryteria jako$ci zywnoS$ci oraz wplyw procesow technologicznych na jako$¢. 2
System HACCP.
Wiasciwosci reologiczne surowcow 1 produktow spozywczych. Operacje
W3 | mechaniczne w technologii zywnosci. Rozdrabnianie, rozdzielanie, mieszanie, 3
formowanie, dozowanie
Wiasciwosci cieplne zywnosci. Operacje termiczne. Mechanizm przenoszenia
W4 | ciepta. Grzejnictwo konwencjonalne i elektroniczne. Ogrzewanie, parowanie, 2
gotowanie, prazenie. Chtodzenie.
Operacje dyfuzyjne. Mechanizm przenoszenia masy. Ekstrakcja. Destylacja i
W5 O 2
rektyfikacja.
Operacje i procesy fizykochemiczne. Krystalizacja. Zjawiska sorpcyjne.
W6 . . A : 3
Tworzenie emulsji. Koagulacja i zelifikacja
W7 Procesy chemiczne w technologii zywno$ci. Hydroliza. Zobojetnianie. 5
Uwodornianie i transestryfikacja thuszczow. Modyfikowanie biatek i skrobi.
W8 Procesy biotechnologiczne. Produkcja biomasy. Procesy fermentacyjne. 3
Procesy z wykorzystaniem enzymow
W9 Utrwalanie Zywno$ci za pomoca wysokich temperatur. Pasteryzacja 1 3
sterylizacja. Zasada HTST. Fasteryzacja.
W10 Utrwalanie ZzywnoS$ci za pomoca niskich temperatur. Chtodzenie, podmrazanie 1 2
zamrazanie. Pakowanie produktow w modyfikowanej atmosferze.
Nietermiczne metody utrwalania Zywnosci. Ci$nieniowanie, metody
W11 | radiacyjne, chemiczne utrwalanie i inne. Kombinowane sposoby utrwalania 3
zywnosci. Technologia plotkéw.
Zageszczanie zywnosci. Pojecie aktywnosci wody. Zaggszczanie przez
W12 . ; 0T ) . 2
odparowanie, kriokoncentracja i zastosowanie technik membranowych.
W13 Suszenie zywno$ci. Systemy suszenia — suszenie naturalne i sztuczne. Suszenie 3
sublimacyjne.
W14 Dodatki funkcjonalne stosowane w produkcji zywnos$ci. Perspektywy nauki o 3
zywnosci, nowe trendy.
Razem 35
Cwiczenia laboratoryjne
L Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych Liczba
p. X
godzin
L1 Operacje mechaniczne w technologii Zywno$ci (mieszanie, rozdrabnianie, 7
rozdzielanie).
Suszenie surowcow i produktow spozywczych systemem klasycznym i metoda
L2 | liofilizacji. Stabilno§¢ przechowalnicza produktéw spozywczych na 7
przyktadzie barwnikdw naturalnych.
L3 | Organizacja pracy i technologiczne zasady funkcjonowania zaktadu przemystu 7




spozywczego. Studium przypadku (case study) — produkcja koncentratu soku
jabtkowego. Praktyczne zapoznanie si¢ z operacjami rozdrabniania,
wytltaczania, mikrofiltracji, zaggszczania 1 in. na terenie zakladu
przemystowego.

Ekstrakcja — wptyw parametrow na efektywnos$¢. Operacja blanszowania i

L4 . " L . 7
cieplne utrwalanie zywnosci (pasteryzacja).
L5 Operacje cieplne, mikrofale 1 podczerwien w technologii Zzywnos$ci 1 7
gastronomii.
Razem 35
7. Metody weryfikacji efektow ksztalcenia /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin lokwi ok Sprawdzian dani
Lsztalcenia usiny Disemny Kolokwium | Projekt Wejsciowy Sprawozdanie Inne
W 01 X
W _02 X
W_03 X
U 01 X X
U 02 X X
K 01 X
K 02 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Rodzaj zajec Symbol | Rodzaj zajec
N1 Wyktad z prezentacjg | N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
multimedialng technologicznej

N3 Zajecia technologiczne na terenie
zaktadu przemystowego.

9. Ocena osiagnietych efektow ksztalcenia

9.1. Sposoby oceny
Ocena formujaca
F1 Egzamin pisemny z przedmiotu
F2 Kolokwium uzupehiajace
F3 Sprawozdania z ¢wiczeh na oceng
FA Ocena aktywnosci na ¢wiczeniach

Ocena podsumowujaca

P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie egzaminu pisemnego z przedmiotu

P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej z F2+F3+F4 przy uwzglednieniu
zaangazowania w realizacje ¢wiczen 1 oceny kompetencji spotecznych




9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
efektu | Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na ocen¢ 4,5 | Na oceng 5
ksztat
-cenia
Wymienia, ale Wymle_nla !
nie potrafi ch’a.rakteryzgje surowce
SCharakteryzowa roshnne, zw1er.z¢ce oraz
¢ surowcoOw Wymienia i k%??zfnvl\(l:;r?e do
ro§linnych, charakteryzuje Wy d uky'i}z/ nodci
zwierzecych i surowce roslinne, Procukcji zZywnosc
pomocniczych zwierzece oraz oraz.proppn(l;jei nowe
wykorzystywan pomocnicze rgZWIQZama N yC.Z;}Ice
ych do produkcji wykorzystywane do azy surowcowej dia
Zywnosci . produkcji Zywnosci. prz emystu
Ma swiadomosé Ma swiadomosé ﬁg%@ggéfngggé
procesow procesow ,
zachodzacych zachodzacych p r(:jcesow ZaChOquCYCh
podczas Posiadt wiedze podczas . . podczas przetwarzania i
W_01; - . m rzetwarzania i Posiadl wiedze przechowywania
W_02; przetwarzania ! nieco ty. © P . nieco wigksza zywnosci 1 potrafi je
W 03 przechowywania wigksza niZ na przechowywania niz na ocen¢ 4 scharakteryzowac oraz
- zywnosci, ale ocen¢ 3 zywnosci 1 potrafi .
nie potrafi ich je zap rgp?_rliow_ac
szczegbtowo scharakteryzowac. moayn taf:Je
W
Wymienia podstawowe . .
podstawowe metody celu zoptymalizowania
metody przetwarzania i Wyrr:i%?appr)ggesi;\}vowe
przetwarzania i utrwalania metody przetwarzania i
utrwalania zywnosci 1 potrafi . .
zywnosci, ale omoéwic zasady ich utrwalama’ Zywnosct,
nie zna zasady dziatania. P OFraﬁ omowle zasady
ich dziatania. ich dziatania oraz
zaplanowaé procesy
technologiczne w
oparciu o te metody.
Zna wlasciwy Stosuje do obliczen Potrafi bezblednie
wzor, ale nie wlasciwe dane, ale wyliczy¢ wynik z
podstawia zapomina o danych otrzymanych na
wlasciwych jednostkach, robi ¢wiczeniu, przedstawié
danych do jego matematyczne go w tabeli, ktorg sam
obliczenia. Nie btedy w projektuje lub na
umie obliczeniach. wykresie. Wykres
przedstawié Przedstawia wyniKki potrafi zinterpretowac.
wynikow w Przyswoit sobie | na wykresie, ale nie Przvswoit sobie Rozumie zasady
U 01; postaci tabeli. umiejetnosci potrafi ich YSW tnosci dziatania stosowanej na
U 02 Potrafi nieco tylko zinterpretowac. umiejetn ?{SCI ¢wiczeniach aparatury
obstugiwac wieksze niz na Potrafi zastosowac NIecowigsze procesowej i potrafi
proste oceng 3. wlasciwa metode niz na oceng 4. samodzielnie
urzadzenia analityczng ale nie przeprowadzié¢
laboratoryjne z zna zasady jej realizowany na
pomoca dziatania, wlasciwie ¢wiczeniach proces.
nauczyciela oraz postuguje si¢ Zna i stosuje
wymieniaé prostymi samodzielnie metody
wymagane urzadzeniami analityczne, wlasciwie
metody laboratoryjnymi. odczytuje wyniki przy
analityczne ale Potrafi z pomoca pomocy pomiarowego




nie potrafi ich
opisac i
samodzielnie
zastosowac na
¢wiczeniach.
Potrafi bardzo
ogolnie opisaé
dziatanie
aparatury
procesowej, ale
nie potrafi jej
zastosowac.

nauczyciela
przeprowadzié
realizowany na

¢wiczeniach proces.

sprzetu laboratoryjnego.

Pracuje tylko dla
siebie, nie
uwzglednia
potrzeb catej
grupy.

Jest §wiadomy
- odpowiedzialno$
- ci jaka cigzy na
technologu
zywnosci ale nie
odzwierciedla
tego w
praktycznym
dziataniu.

Dysponuje
kompetencjami
nieco tylko
wiekszymi niz na
oceng 3.

Jest $wiadomy
koniecznosci
wspolpracy z cala
grupg ale nie
wykonuje w sposob
odpowiedzialny
powierzonego mu
zadania.

Jest $wiadomy
odpowiedzialno$ci
jaka ciazy na
technologu
Zywnosci i
czg$ciowo
uwzglednia to w
swoim dziataniu.

Dysponuje
kompetencjami
nieco
wigkszymi niz
na oceng 4.

Jest swiadomy
koniecznosci
wspolpracy z cala grupa
i czuje si¢
odpowiedzialny za
powierzone mu zadanie.
Rozumie
odpowiedzialnos¢ jaka
cigzy na technologu
Zywnosci, ma
$wiadomos¢ skutkow
zaniedban w dziedzinie
jaka reprezentuje i
uwzglednia to w swoim
dziataniu.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. E. Pijanowski, M. Dhuzewski, A. Dluzewska, A. Jarczyk. Ogolna Technologia Zywnosci,
WNT, Warszawa, 2004.

2. E. Hajduk i wsp. Ogoélna Technologia Zywnosci — skrypt do éwiczen, UR, Krakow, 2010.

Wykaz literatury uzupelniajacej
1. Dhuzewska E., Leszczynski K.: Ogodlna technologia zywnosci (skrypt). Wydawnictwo
SGGW, Warszawa, 2013.
2. Dluzewski M.: Technologia zywnosci. WSIP, Warszawa, 2006.
3. Praca zbiorowa pod red. J.G. Brennana. Food Processing Handbook, Wiley-VCH,

Weinheim, 2006.

4. R.P. Singh, F. Erdogdu. Virtual Experiments in Food Processing. RAR Press, Davis, CA,

2004.



http://bookmaster.com.pl/szukaj-D%C5%82u%C5%BCewska+El%C5%BCbieta+%28red.%29
http://bookmaster.com.pl/szukaj-D%C5%82u%C5%BCewska+El%C5%BCbieta+%28red.%29
http://bookmaster.com.pl/wydawnictwo-12124-wydawnictwo-sggw.xhtml
http://bookmaster.com.pl/wydawnictwo-12124-wydawnictwo-sggw.xhtml
http://lovebooks.pl/s/wyniki/wydawca/6/WSiP

11. Macierz realizacji zajeé

Odniesienie

Symbol efektu do L )

efektu efektow zde- Ce‘le’ Tresc Narzgdzia Sposoby oceny

o L Zajeé programowe | dydaktyczne
uczenia si¢ | finiowanych

dla programu
BPZ WOl

W_01 BPZ_ W05 Cc1 W 1, W3 N1 F1
BPZ W06

woz | BPEWOS oy coca| w4 N1 F2
BPZ W08

W_03 BPZ W09 | C1,C2,C3 W_1-14 N1 F2
BPZ W10
BPZ_U02

U 01 BPZ U0S C1,C2,C3 L 1-5 N2 F3
BPZ_U01

U 02 BPZ U03 | C1,C2,C3 L 1-5 N2 F3
BPZ U05

K_01 BPZ K02 | C1,C2 C3 L 1-5 N2 F4

K_02 BPZ K04 | C1,C2 C3 L 1-5 N2 F4

12. Obciazenie praca studenta
Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci

na zrealizowanie aktywnosci

Udziatl w wyktadach 30
Udziat w ¢wiczeniach -
Udzial w kenwersateriaeh/laboratoriach projektach 30
Udzial w praktyce zawodowej -
Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie 1
Udziat w konsultacjach 3
Suma godzin kontaktowych 64
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 10
Saquzielng przygotowanie do zaje¢  ksztattujacych 42
umieje¢tnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 32
Suma godzin pracy wlasnej studenta 86
Sumaryczne obciazenie studenta 150
Liczba punktow ECTS za zajgcia 6
Obcigzenie studenta zajgciami ksztaltujagcymi umiejgtnosci 7

praktyczne




Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaltujace umiejegtnosci
praktyczne

3,1

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.




