KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1.

Jednostka prowadzqca kierunek
studiow

Instytut Nauk Technicznych

2. Nazwa kierunku studiow Produkcja i bezpieczenstwo zywnosci
Forma prowadzenia studiow stacjonarne

4. Profil studiow praktyczny

5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia

Nazwa zajec

Blok Technologia zywnosci / Produkcja zywnosci 1V/
Technologia piekarnictwa

harmonogramie realizacji zajec

7. Kod zajec KW 08 TZ 2/ KW 04 4

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

10. Usytuowanie zaje¢ w

Rok IV, Semestr 7

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

Cl -
piekarstwie.

Scharakteryzowanie surowcoéw podstawowych i1 pomocniczych stosowanych w

C2 - Wyjasnienie roli sktadnikow chemicznych surowcoéw w ksztaltowaniu struktury

produktow piekarskich.

C3 - Zapoznanie studentéw z konwencjonalnymi technologiami produkcji chleba pszennego,
Zytniego, mieszanego.




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

Przedmioty wprowadzajace: Ogodlna technologia zywnosci, Mikrobiologia ogdlna, Podstawy
procesow mikrobiologicznych w produkcji zywnos$ci, Higiena produkcji zywnosci, Chemia
zywnosci, Biochemia zywnosci, Inzynieria procesowa, Aparatura w produkcji zywnosci

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 ekitg;vn?;ﬁg;grsug )
kierunkowych

efektow uczenia sie
W 01 Student charakteryzuje pod wzgledem skitadu i znaczenia BPZ_W07,
- technologicznego surowce stosowane w piekarstwie. BPZ W08

Omawia technologie produkcji chleba pszennego, zytniego 1

W_02 | mieszanego z wyjasnieniem przyczyn zréznicowania przebiegu BPZ_ W09

poszczeg6lnych etapow

Ocenia warto$¢  technologiczng  surowcdéw  podstawowych .
U_01 | wykorzystywanych w piekarstwie oraz przewiduje jako$s¢ wyrobu BPZ U05
gotowego otrzymanego z ich udzialem

U _02 | Przeprowadza wypiek chleba pszennego, zytniego, mieszanego. BPZ U05
W oparciu 0 znane standardy dokonuje oceny migdzyproduktow '

U_03 | piekarskich i wyrobow gotowych oraz przydatnosci wybranej BPZ U07
technologii

K_01 | Docenia uwagi wspotpracownikow BPZ K02

Ma poczucie odpowiedzialnosci za jakos¢ 1 bezpieczenstwo

K_02 produktu

BPZ K03

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¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych godzin
W1 Szczegdtowa charakterystyka pieczywa i wyrobow ciastkarskich — nazwy i 3

okreslenia, klasyfikacja, miejsce i rola w Zywieniu.
W2 Skfadniki chemiczne mak chlebowych 1 ich rola w tworzeniu struktury 3

mig¢dzyproduktow piekarskich 1 wyrobow gotowych.
W3 | Wytwarzanie ciasta — mieszenie i metody spulchnienia. Reologia ciasta. 3
W4 Przygotowanie ciast pszennych i zytnich — metody bezposrednie i dwufazowe, 3

sposoby intensyfikacji dojrzewania.

Wypiek pieczywa — etapy i warunki wypieku chlebowych ciast pszennych, 3
W5 | Zzytnich 1 mieszanych. Przemiany zachodzace podczas wypieku. Procesy i

operacje po wypieku. Wady chleba.

Razem 15




Laboratorium

Lp. Tematyka zaje¢ — szczegdtowy opis blokdéw tematycznych Ig'(l)((:jzz?g
L1 Badanie warto$ci uzytkowej ziarna zb6z 1 pseudozbdz stosowanych w 3
piekarstwie. Probny przemiat laboratoryjny, ocena otrzymanych produktow.
L2 | Badanie warto$ci wypiekowej mak pszennych i zytnich metodami posrednimi. 3
L3 Analiza reologiczna migdzyproduktow piekarskich. Opracowanie zalecen 3
technologicznych
L4 | Wypiek pieczywa pszennego z maki o zr6znicowanej wartosci wypiekowe;. 3
LS | Wypiek pieczywa zytniego r6znymi metodami. 3
Razem 15
Projekt
Tematyka zajeé — szczegotowy opis blokow tematycznych Liczba
Lp. .
godzin
P1 | Opracowanie projektu innowacyjnego wypieku wyrobéw z roéznych mak 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 o
multimedialng
N2 Zajecia laboratoryjne w  pracowni
gastronomicznej
N3 Opracowanie projektu

9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie

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 zaje¢ projektowych na podstawie sredniej
zwyklej F2+F4

P3 Zaliczenie przedmiotu na podstawie $redniej
wazonej P1+P2

9.2. Kryteria oceny

b (441
O S =
= C
E é @ Naoceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
> 35
Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z Uzyskanie z
W_01; kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium kolokwium
W_02 | zaliczeniowego | zaliczeniowego | zaliczeniowego | zaliczeniowego zaliczeniowego
51-60% ogodlnej | 61-70% ogdlnej | 71-80% ogdlnej | 81-90% ogdlnej | 91-100% ogdlnej
liczby punktow | liczby punktéw | liczby punktéow | liczby punktow liczby punktéw
U 01; 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
U 03 | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie | zalicza wszystkie wszystkie
sprawozdania sprawozdania sprawozdania sprawozdania sprawozdania
N,[a ¢ ze;scw\’z\{q Ma ¢ ze;scw\’nfq Ma swiadomo$¢ | Ma swiadomos¢ | Ma §wiadomos¢
K 01; swiadomos¢ Swiadomos$¢ S . C o . . .
- s , N . | odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ | odpowiedzialnosc
odpowiedzialno$ | odpowiedzialno$ . . . . . .
. . . . ci za produkcje ci za produkcje i za produkcje
K_02 ci za produkcje ci za produkcje . . .
r . Surowcow Surowcow Surowcow
SUrOWeow SUroweow sokiej jakoSci. | wysokiej jakosci. | wysokiej jakosci
wysokiej jakos$ci. | wysokiej jakosci. Wy J) WY 1] ' y J) '

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca
1. Ambroziak Z. (1998): Produkcja piekarsko-ciastkarska. Cz.1. WSIiP, Warszawa,

2. Ambroziak Z. (1998): Produkcja piekarsko-ciastkarska. Cz.2. WSIiP, Warszawa,

3. Jakubczyk T., Haber T. (1983): Analiza zb6z i przetworéw zbozowych. Wyd. SGGW,
Warszawa,

4. Sobczyk A., Kaszuba J. (2015): Technologia zboz. Cz.1. Wyd. UR, Rzeszow.

5. Mitek M., Stowinski M., 2006: Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, wyd.
SGGW, Warszawa,

6. Normy przedmiotowe i1 czynno$ciowe, czasopisma branzowe (Przeglad Piekarski 1
Cukierniczy, Przeglad Zbozowo - Mtynarski, Przemyst Spozywczy)




11. Macierz realizacji zaje¢

Svmbol Odniesienie efektu
Y do efektow zde- Cele Tresci Narzedzia
efektu . . Sposoby oceny
. 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 . - W_1-5 N1 F1
- BPZ W09 C_02 -
BPZ_U05 C_01
1 .~ s L 1- N2 F3-F4
v_o BPZ U09 C_02 -1-3 3
BPZ U05 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 praca studenta
Srednia  liczba  godzin
Forma aktywnosci na zrealizowanie
aktywnosci
Udziat w wyktadach 15
Udziatl w ¢wiczeniach -
Udziat w kenwersatoeriach/laboratoriach/projektach 25
Udzial w praktyce zawodowej -
Udziat nauczyciela akademickiego w egzaminie -
Udziat w konsultacjach 2
Suma godzin kontaktowych 42
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 6
Samodzielne przygotowanie do zajec¢ ksztattujgcych umiejetnosci 15
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 zajecia 3
Obcigzenie studenta zajeciami ksztaltujacymi umiejetnosci 44
praktyczne
Liczba punktow ECTS za zajecia ksztattujagce umiejetnosci 18

praktyczne




13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot: Dyrektor Instytutu:

Przemysl, dnia 19.09.2020r.



