KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1.

Jednostka prowadzgca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

Bezpieczenstwo 1 produkcja zywno$ci Technologia

2. Nazwa kierunku studiow zywnosci/ Technologia gastronomiczna /Zywienie
cztowieka z dietetyka
Forma prowadzenia studiéw stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztalcenia

studia | stopnia

6. Nazwa zajecé Fakultet specjalizacyjny / Produkcja wyrobow z migsa
7. Kod zajeé KW 04 1

8. Poziom/kategoria zajec zajecia: ksztatcenia specjalnosciowego (pks)

9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny

10. Usytuowanie zaje¢ w

harmonogramie realizacji zajeé

Rok 111, Semestr 5

11. Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktow ECTS 3

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

zajec

Mgr inz. Danuta Olejarka

2. Formy zaj¢¢ 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

Cl - Student zdobywa wiedze z zakresu najnowszych technologii produkcji produktow
zwierzecych.
C2 — Student zdobywa wiedzg dotyczaca produktow zwierzecych dostosowanych do wymagan
wspotczesnego rynku — funkcjonalne i prozdrowotne produkty z wykorzystaniem surowcow
migsnych.

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

Student posiada wiedz¢ z zakresu wiadomo$ci wstgpnych dotyczacych charakterystyki

surowcow zwierzecych; podstawy wiedzy z ogodlnej

jedn

ostkowe).

technologii  zywnos$ci  (procesy




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

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow uczenia si¢ dla zajeé of ek:ggvn?ﬁfigégrsw )
kierunkowych
efektow uczenia sie

Zna zasady nowoczesnych technik obrobki technologicznej i1 BPZ W01

W_01 | kulinarnej produktow zwierzecych BPZ W05
BPZ_WO06

Zna zasady doboru surowcéw i technik obrobki oraz ciagu BPZ W05

W_02 | technologicznego do produkcji nowoczesnych —funkcjonalnych BPZ W06
produktéw zwierzecych BPZ W07

: L o o . . BPZ_U01

Posiada umiej¢tnos¢ dobierania surowcow i operacji — etapow .~

u_o1 technologicznych produkcji BPZ—UOA'
BPZ _U05

Uzyskuje umiejetnos¢ doboru wiasciwych maszyn 1 Srodkéw BPZ U01

U_02 | pomocniczych pozwalajacych na wyprodukowanie wybranych BPZ U04
produktow zwierzecych BPZ_U05

K 01 Ma .s'wi‘adomro‘éé znacz?nia z‘ayv.odm’zvc?j 1 ’ etycznej BPZ KO3

- odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej jakosci produktéw -

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

Wyklady
.y . : . Liczba
Lp. Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokoéw tematycznych godzin
W1 Produkty zwierzece otrzymywane z wykorzystaniem najnowszych technik 3
obrobki termicznej 1 z wykorzystaniem kultur startowych.
W2 Funkcjonalne i prozdrowotne produkty oraz zywno$¢ wygodna uzyskane z 3
surowcOw pochodzenia zwierzecego
W3 Zastosowanie dodatkow naturalnych pochodzenia roslinnego do nowoczesnych 3
produktow zwierzgcych
W4 | Technologie produkcji dzemow, powidet, konfitur 1 kompotow 3
W5 Technologia 1 charakterystyka produktéw fermentowanych z owocow i 3
warzyw.
Razem 15
Laboratorium
Tematyka zajg¢ — szczegdtowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
L1 Produkcja kietbasy tradycyjnej z udzialem zi6t w skali laboratoryjnej oraz 5
ocena jakosciowa 1 sensoryczna




Produkcja nowoczesnych dan migsnych z wykorzystaniem dodatkéw w postaci

L2
sosOw typu chutney, relish (na bazie warzyw 1 owocow)
L3 | Produkcja przekasek z suszonego migsa typu jerky z dodatkiem ziot 5
Razem 15
Projekt
Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
P1 | Opracowanie wiasnego produktu garmazeryjnego 5
P2 | Produkcja przekasek z suszonego migsa typu jerky z dodatkiem ziot 5
Razem 10
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegdlnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
efektu Egzamin | Egzamin . . Sprawdzian .
uczenia sie | 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 zajg¢
N1 Wyktad potaczony =z prezentacja
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 nr 1

F3 Kolokwium nr 2

F4 Cwiczenie projektowe nr 2

Ocena podsumowujaca

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

P2 Zaliczenie zaje¢ projektowych na podstawie sredniej
zwyklej F2+F4

P3 Zaliczenie przedmiotu na podstawie $redniej

wazonej P1+P2




9.2. Kryteria oceny

S >.8
E % E—‘ Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng¢ 4 Na oceng 4,5 Na ocen¢ 5
2o S
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
W_0L; kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium
W_02 zaliczeniowego | zaliczeniowego | zaliczeniowego | zaliczeniowego zaliczeniowego
51-60% ogodlnej | 61-70% ogolnej | 71-80% ogodlnej | 81-90% ogdlnej | 91-100% ogdlnej
liczby punktow | liczby punktow | liczby punktow | liczby punktow liczby punktow
U o1: Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza Zalicza
- kolokwium na kolokwium na kolokwium na kolokwium na kolokwium na
U 02; oceng 3,0, oceng 3,5, oceng 4,0, oceng 4,5, oceng 5,0, zalicza

zalicza wszystkie
sprawozdania

zalicza wszystkie
sprawozdania

zalicza wszystkie
sprawozdania

zalicza wszystkie
sprawozdania

wszystkie
sprawozdania

Ma czgSciowa

Ma czgsciowa

Ma swiadomo$¢

Ma swiadomo$é

Ma swiadomos$¢

swiadomos$¢é swiadomos$¢é C ] C ] o .
K 01 o , o , | odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ | odpowiedzialnosc
- odpowiedzialno§ | odpowiedzialno$ . . . . . .
. . . ) ci za produkcje ci za produkcje i za produkcje
ci za produkcje ci za produkcje , , ,
] ] produktoéw produktoéw produktéw
produktow produktow e e e,
wysokiej jakosci. | wysokiej jakosci. | wysokiej jakosci.

wysokiej jakosci.

wysokiej jakosci.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. Pisula, Pospiech E., 2011Mieso, podstawy nauki i technologii \Wydawnictwa SGGW

2. red. Jaworska D., 2014. Zywnosé pochodzenia zwierzecego Wybrane zagadnienia 7
przetworstwa i oceny jakosciowej. Wyd. SGGW w Warszawie

3. red. Stowinski M., 2014. Wybrane zagadnienia 7 technologii Zywnosci pochodzenia

zwierzecego i podstaw gastronomii. Wyd. SGGW w Warszawie

Wykaz literatury uzupekniajacej )
1. red. Czapski J. Gorecka D. 2015. Zywnosé prozdrowotna Skiladniki i technologia.
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

2. M. Gniewosz i

biotechnologii ;ywnosci,. Wyd. SGGW w Warszawie

11. Macierz realizacji zaje¢

wsp. 2013. Zastosowanie wybranych drobnoustrojow w

Symbol Odniesienie efektu
ofektu d_o _efektow zde- Cellel Tresci Narzedzia Sposoby oceny
S finiowanych dla zajec programowe | dydaktyczne
uczenia si¢

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 F2 F3



http://www.ksiegarnia.warszawa.pl/autor/Pisula%20Andrzej
http://www.ksiegarnia.warszawa.pl/autor/%20Po%B6piech%20Edward

BPZ U05 C_01,
U_02 BPZ_U09 C 02 P_1 N3 F2 F3
BPZ K03 C_01,
K 01 BPZ K04 C 02 L 1-3 N1-2-3 F4
12. Obciazenie praca studenta
L Srednia liczba godzin
Forma aktywnosci . . ;.
na zrealizowanie aktywnosci
Udziat w wyktadach 15
Udziatl w ¢wiczeniach -
Udzial 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 5
Samodzielne przygotowanie do zaje¢  ksztattujacych 16
umiejetnosci 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 zajeciami ksztattujgcymi umiejetnosci 45
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajecia ksztaltujace umiejgtnosci 18
praktyczne ’
13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.







