KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1.

Jednostka prowadzqca kierunek

Instytut Nauk Technicznych

Technologia zywno$ci/ Technologia gastronomiczna

2. Nazwa kierunku studiow /Zywienie cztowieka z dietetyka
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztafcenia

studia | stopnia

zajeé

6. Nazwa zajec Technologia tluszczow jadalnych
7. Kod zajec KW 04 5
8. Poziom/kategoria zajeé zajecia: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obewigzkewy/ fakultatywny
10. Usytuowanie jecw Rok 111, Semestr 5
harmonogramie realizacji zajecé
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

Cl1 - Zapoznanie studentow z zasadami produkcji olejow roslinnych i1 thuszczéow o
konsystencji stalej oraz produktow pokrewnych.
C2 — Zapoznanie studentOw z najnowszymi osiggni¢ciami w zakresie metod otrzymywania
thuszczow jadalnych, technologia ich produkcji i wplywem zabiegéw technologicznych na
jakos¢ thuszczow jadalnych.
C3 — Nabycie umiejetnosci oceny jakosci produktow przemyshu thuszczowego.
C4 — Nabycie swiadomosci odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej jakosci thuszczow
jadalnych oraz wptywu ich produkcji na ksztaltowanie srodowiska przyrodniczego.




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

Przedmioty wprowadzajace: Higiena produkcji zywno$ci, Chemia zywnos$ci, Inzynieria
procesowa, Aparatura w produkcji zywnosci, Technologia i bezpieczenstwo produktow

roslinnych, Ogolna technologia zywnosci, Analiza i ocena jako$ci zywnosci.

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

Odniesienie
do kierunkowych
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajec of ekitggvn?;‘?ig;grﬂ? )
kierunkowych
efektow uczenia si¢
Ma ogoélng wiedz¢ na temat surowcow oleistych dla przemystu BPZ W03
W_01 | tluszczowego, rodzajow tluszczow jadalnych oraz ich znaczenia w BPZ W04
zywieniu czlowieka. BPZ W13
Mg 0g6lna wiedze na temat zasad produkc;ji thuszczow rqélinnych 1 BP7 W06
W 02 zw1erze;cy.ch.‘ Zna metqfiy otrzymywania thuszczow . jadalnych, BP7 W07
- technologie ich produkcji 1 wptyw zabiegéw technologicznych na BP7 W08
jako$¢ thuszczow jadalnych. -
Potrafi oceni¢ przydatnos¢ surowcow oleistych dla przemyshu BP7 U03
U o1 thuszczowego. Potrafi dostosowaé zabiegi technologiczne, metode BP7 U05
- modyfikacji 1 rafinacji do rodzaju produkowanego tluszczu oraz BP7 U06
potrafi oceni¢ ich wplyw na jako$¢ thuszczow jadalnych. -
Ma  $wiadomo$¢  spolecznej, zawodowej 1 etycznej
K 01 odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej jakosci tluszczow BPZ_KO3
- jadalnych. Ma $wiadomos$¢ wptywu produkcji thuszczéw jadalnych BPZ K04

na ksztattowanie srodowiska przyrodniczego.

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

Wyklad
.y . . . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
Podzial 1 charakterystyka tluszczow jadalnych. Znaczenie tluszczow w 3
W1 | zywieniu czlowieka. Rynek tluszczéw jadalnych w Polsce i na $wiecie.
Charakterystyka ro$lin oleistych jako surowcow dla przemystu tluszczowego.
W2 Ogo6lne zasady produkcji tluszczéw roslinnych. Produkcja olejéw roslinnych. 3
Ttoczenie i1 ekstrakcja ttuszczu z surowcow oleistych
W3 | Technologia otrzymywania i charakterystyka jako$ci oliwy. 3
W4 | Rafinacja thuszczow — metody rafinacji. 3
W5 | Modyfikacje thuszczow. Produkcja thuszczow uwodornionych. 3
Razem 15




Laboratorium

Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych Ig_(lj(élzz?ﬁ
L1 | Tluszcze zwierzece. Elementy towaroznawstwa i technologia. 3
L2 | Ocena jakos$ci surowcow dla przemystu thuszczowego. 3
L3 | Ocena jakosci olejow roslinnych, w tym olejow ttoczonych na zimno. 3
L4 | Ocena jako$Sci margaryn i majonezow. 3
L5 | Produkcja majonezow i sosow majonezowych. 3
Razem 15
Projekt
. . : . Liczba
Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokow tematycznych godzin
P1 | Opracowanie projektu innowacyjnego produktu na bazie oleju jadalnego 10
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
W_01 X
W_02 X
U 01 X X
U _02 X X
K_01 X
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol Forma zaj¢c¢
Wyklad polaczony =z prezentacja
N1 . .
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w pracowni
gastronomicznej
N3 Opracowanie projektu

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia si¢

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Kolokwium

F2 Cwiczenie laboratoryjne
F3 Kolokwium

FA Cwiczenie projektowe




Ocena podsumowujaca

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

P2 Zaliczenie zaj¢¢ projektowych na podstawie $redniej
zwyklej 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 ocen¢ 5
5% 8
Podaje definicje,
podziat i
Podaje definicje i | Podaje definicje i | Podaje definicje, | Podaje definicje, SZZS}Z}Z&O%
podziat podziat podziat i podziat i iadalnvch. zna ich
thuszczow thuszczow przyktady przyktady J Y ,nie W
jadalnych, ale jadalnych, ale thuszczow thuszczow Znaczenic
nie podaje nie podaje jadalnych. jadalnych. 1 Z}.'“l/(lemu
przyktadéw. Nie | przyktadow. Nie Podaje ich Podajeich | ¢ ";:];"‘Ii;‘u‘.’;aiz £0
podaje _ich podaje _ich znaczenie w znaczenie w mo dyfikjuje
Znaczenia w Znaczenia w zywieniu Zywieniu Wymienia i.
zZywieniu zywieniu czlowieka, ale go | cztowieka, ale go omawia zasady
cztowieka. cztowieka. nie analizuje. nie analizuje. produkeji
Wymienia i Wymienia i Wymienia i Wymienia i tluszczéw,
omawia zasady omawia zasady omawia zasady omawia zasady rodlinnveh i
produkcii, produkcii, produkcii, produkcii, Zwierzec };h Zna
W o1 thuszczow thuszczow ﬂuszczéw. ‘dugzcz()w- szczegyc')lo\')vq
W_02, roslinnych i roslinnych i roslinnych i roslinnych i technologic
- zwierzgcych. zwierzgcych. zwierzgcych. zwierzecych. otrzymywania
Zna ogodlna Zna ogodlna Zna szczegdtowo | Zna szczegdtowo olejow
technologie technologie;_ technologie;_ technologiq‘_ roslinnych
otrzymywania otrzymywania otrzymywania otrzymywania margaryn ’
olejow olejow olejow olejow tluszczévx;
roslinnych, roslinnych, roslinnych, roslinnych, specjalnych i
margaryn, margaryn, margaryn, margaryn, majonez6w oraz
thuszezow thuszczow thuszczow thuszczow wohvw zabicadw
specjalnych i specjalnych i specjalnych i specjalnych i teghmogiczfych
majonezOéw oraz | majonezOw oraz | majonezow oraz | maj onez()vy oraz na jakosé
wplyw zabiegdw | wplyw zabiegdw | wplyw zabiegow | wplyw zabiegow thuszezdw
technologicznyc | technologicznyc | technologicznyc | technologicznyc jadalnych
h na jakos¢ h na jakos¢ h na jakos¢ h na jakos¢ Analizuje .i
thuszczow thuszczow thuszczow thuszczow modyfikuje
jadalnych jadalnych jadalnych jadalnych wplyw roznych

czynnikow na
jako$¢ thuszczow

U_01

Potrafi ocenié¢
przydatnos¢
SUrOWCOwW

Potrafi ocenié
przydatnosé
SUrOWCOW
oleistych dla

Potrafi ocenic i
analizuje
przydatnos¢

Potrafi oceni¢ i
analizuje
przydatnosc¢
SUTOWCOW

Potrafi ocenié,
analizowac i

modyfikowaé
przydatnos¢




oleistych dla przemystu SUrOWCOW oleistych dla SUrowcow
przemystu thuszczowego. oleistych dla przemystu oleistych dla
thuszczowego. Potrafi przemystu thuszczowego. przemystu
Potrafi dostosowac thuszczowego. Potrafi thuszczowego.
dostosowac zabiegi Potrafi dostosowac Potrafi
zabiegi technologiczne, dostosowac zabiegi dostosowac i
technologiczne, metody zabiegi technologiczne, zmodyfikowaé
metody modyfikacji i technologiczne, metody zabiegi
modyfikacji i rafinacji do metody modyfikacji i technologiczne,
rafinacji do rodzaju modyfikacji i rafinacji do metody
rodzaju produkowanego rafinacji do rodzaju modyfikacji i
produkowanego thuszczu oraz rodzaju produkowanego rafinacji do
thuszezu oraz ocenia ich produkowanego thuszczu oraz rodzaju
ocenia ich wplyw na jako$¢ thuszczu oraz ocenia i analizuje | produkowanego
wplyw na jakos¢ thuszczow ocenia i analizuje | ich wptyw na thuszczu oraz
thuszczow jadalnych. ich wptyw na jakosé ocenia, analizuje i
jadalnych. jakosé thuszczow modyfikuje ich
thuszczow jadalnych. wplyw na jako$é
jadalnych. thuszczow
jadalnych.
Jest §wiadomy Jest §wiadomy Jest swiadomy Jest $wiadomy
zasad Jest $wiadomy zasad zasad zasad
obowigzujacych zasad obowigzujacych | obowigzujacych | obowigzujacych
przy produkcji | obowiazujacych | przy produkcji przy produkcji przy produkcji
wysokiej jakosci | przy produkcji | wysokiej jakosci | wysokiej jakosci | wysokiej jakosci
thuszczow wysokiej jakosci thuszczoéw thuszczow thuszczow
jadalnych. Ma thuszczow jadalnych i jadalnych i jadalnych i
swiadomo$é jadalnych i cze$ciowo je uwzglednia je w | uwzglednia je w
wplywu czesSciowo je uwzglednia w praktycznym praktycznym
produkcji uwzglednia w praktycznym dziataniu. Jest dziataniu. Jest
K 01 . L7 - -

- thuszczow praktycznym dziataniu. Jest swiadomy swiadomy
jadalnych na dziataniu. Jest $wiadomy wplywu wplywu produkcji
ksztattowanie $wiadomy wplywu produkcji thuszczow

srodowiska wplywu produkcji thuszczow jadalnych i
przyrodniczego produkcji thuszczow jadalnych i uwzglednia
thuszczow jadalnych na uwzglednia znaczenie ich
jadalnych na ksztattowanie znaczenie ich modyfikacji na
ksztaltowanie srodowiska modyfikacji na ksztaltowanie
srodowiska przyrodniczego ksztaltowanie srodowiska
przyrodniczego srodowiska przyrodniczego.

przyrodniczego.

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
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Niewiadomski H. Technologia thluszczéw jadalnych. WNT, Warszawa, 1993.,

Swiderski F. i In. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena
jakosciowa. SGGW Warszawa, 2003.
Czasopismo — Ttuszcze jadalne i Rosliny oleiste.




11. Macierz realizacji zajeé

Symbol Odniesienie efektu
efektu do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia Sposoby ocen
uczenia si¢ | finiowanych  dla | zajec programowe | dydaktyczne P y y
programu
W_01 BPZ W04 C 01, W _1-5 N1 F1
BPZ W09 C 02
W_02 BPZ W04 C 01, W _1-5 N1 F1
BPZ W09 C 02
U 01 BPZ U05 C 01, L 1-3 N2 F3 -F4
BPZ U09 C 02
U 02 BPZ U05 C 01, P1 N3 F2
BPZ U09 C 02
K_01 BPZ K03 C 01, L 1-3 N1-N2-N3 F2 F4
BPZ K04 C 02
12. Obciazenie praca studenta
Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci

na zrealizowanie aktywnosci

praktyczne

Udziat w wyktadach 15
Udziatl w ¢wiczeniach -
Udziat w kenwersatoriach/laboratoriach/projektach 25
Udzial w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 42
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 11
Sarp(?dzielm? przygotowanie do zaje¢  ksztaltujacych 15
umiejetnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 2
Przygotowanie do egzaminu i kolokwiow 10
Suma godzin pracy wlasnej studenta 33
Sumaryczne obciazenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za zajgcia 3
Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejetnosci 44
praktyczne
Liczba punktow ECTS za zajecia ksztaltujace umiejetnosci 1.8

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.
Odpowiedzialny za przedmiot:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.

Dyrektor Instytutu:







