KARTA ZAJEC (SYLABUS)

I. Przedmiot i jego usytuowanie w systemie studiow

1. Jednostka prowadzqgca kierunek Instytut Nauk Technicznych

studiow
2. Nazwa kierunku studiow Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci
3. Forma prowadzenia studiow stacjonarne
4. Profil studiow praktyczny
5. Poziom ksztalcenia studia | stopnia
6. Nazwa zajec Technologia i bezpieczenstwo produktow roslinnych
7. Kod zajec K 26
8. Poziom/kategoria zajec przedmiot: ksztalcenia specjalnosciowego (pks)
9. Status zajec Obowiagzkowy/ fakultatywny

10. Usytuowanie zajec¢ W

. L Rok 111, semestr 5
harmonogramie realizacji zajec

11. Jezyk wyktadowy polski

12. Liczba punktow ECTS 3

13. Koordynator zajec Dr inz. Marek Zadernowski

14. Odpowiedzialny za realizacje Dr inz. Marek Zadernowski
zajec Mgr inz. Danuta Olejarka

2. Formy zaje¢ dydaktycznych i ich wymiar w harmonogramie realizacji programu
studiow

W C K L P S PZ

Wyktad | Cwiczenia | Konwersatorium | Laboratorium | Projekt | Seminarium | Praktyka

20 : - 30 - - -

3. Cele zaje¢

C1 - Zapoznanie studentow z og6élnymi zagadnieniami przetworstwa surowcoéw roslinnych
wraz zagrozeniami im towarzyszacymi oraz metodami ich eliminacji w celu zapewnienia
bezpiecznych produktow.

C2 - Nabycie umieje¢tnosci identyfikacji 1 standardowej analizy zjawisk wptywajacych na
produkcje, bezpieczenstwo 1 jako$¢ zywnosci wytwarzanej z surowcOw roslinnych.

C3 - Nabycie zdolnosci podejmowania standardowych dziatah z wykorzystaniem
odpowiednich metod, technik 1 technologii, narzedzi 1 materiatow, rozwigzujacych problemy
w zakresie przetworstwa surowcoOw roslinnych.

C4 - Nabycie umiejetnosci pracy w grupie ze swiadomoscig spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za produkcje Zywnos$ci pochodzenia roslinnego.



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

Przedmioty wprowadzajgce: Produkcja surowcow roslinnych, Podstawy towaroznawstwa
zywnosci, Ogolna technologia zywnosci.

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

Odniesienie
do kierunkowych
. , L . efektow uczenia sie -
Lp. Opis efektow uczenia sie dla zajec identyfikator
kierunkowych
efektow uczenia sie
W 01 Ma ogo6lng wiedze na temat wilasciwosci surowcoéw roslinnych i BPZ_WOS
- zwigzanych z nimi zagrozeniami dla zdrowia i Zycia konsumentow. BPZ W07
Wykazuje znajomo$¢ podstawowych metod, technik, technologii, .
e - ; L . BPZ W08
W_02 | narzedzi i materiatbw pozwalajagcych na produkcje zywnosci .
¢ . BPZ W09
bezpiecznej. -
Dokonuje identyfikacji i standardowej analizy  zjawisk :
X . . , o L BPZ UO05
U 01 | wplywajacych na produkcje, bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci BP7 U06
wytwarzanej z surowcow roslinnych. —
Posiada zdolno$¢ podejmowania standardowych dziatan z
wykorzystaniem odpowiednich metod, technik i technologii, .
. . L ) BPZ U05
narzedzi 1 materiatow, rozwigzujacych problemy w zakresie S
U_02 . . 1 . o BPZ U06
- przetworstwa surowcow roslinnych oraz technicznych dziatan -
inzynierskich zwigzanych z przetworstwem surowcow roslinnych 1
zapewnienia odpowiedniego bezpieczenstwa tych produktow.
Ma $wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej 1 etycznej .
K_01 o L. SE . S BPZ KO3
- odpowiedzialnosci za produkcje zywnos$ci pochodzenia roslinnego. -
6. Tresci ksztalcenia — oddzielnie dla kazdej formy zaje¢¢ dydaktycznych
Wyklad
Tematyka zaje¢ — szczegdlowy opis blokéw tematycznych Liczba
Lp. godzin

Cele przetwarzania i utrwalania surowcow ro$linnych. Najwazniejsze surowce
roslinne. Surowce roslinne jak pierwotne zrodto sktadnikow odzywczych. Wartos¢
W1 odzywcza surowcow roslinnych. Przydatno$¢ przerobowa surowcdéw roslinnych.
Czynno$ci wstepne w procesach technologicznych przerobu surowcow roslinnych.
Zagrozenia dla bezpieczentwa produkcji rozlinnej, ogéllne metody ich eliminacji —
analiza zagrozen, analiza ryzyka (HACCP)

Przemysty ziemniaczane. Wykorzystanie ziemniakow do produkcji zywnosci i pasz.
W2 Inne rosliny okopowe w produkcji zywno$ci — buraki cukrowe i1 przemyst
cukrowniczy. Warto$¢ odzywcza przetworéw ziemniaczanych. Charakterystyka
zagrozen oraz metody ich eliminacji w przemysle ziemniaczanym.

Wykorzystanie zb6z w przetworstwie spozywczym. Ocena jakosci zboz.
Przygotowanie ziarna do przerobu. Skladniki chemiczne ziarna decydujace o
W3 przydatnosci przerobowej 1 wartosci odzywczej. Gtowne kierunki przetwarzania zboz
— piekarstwo, produkcja kasz, platkow, makaronu, napoje alkoholowe, skrobia,
namiastki kawy. Warto§¢ odzywcza przetworow zbozowych. Charakterystyka
zagrozen oraz metody ich eliminacji w przemysle przetworstwa zboz.

W4 | Wykorzystanie owocdw i warzyw do produkcji Zywnosci. Rola owocow i warzyw w 4




krajowej produkcji rolnej. Owoce i warzywa jako zrédio cennych sktadnikow
odzywczych. Produkty z owocéw 1 warzyw o roéznym stopniu przetworzenia.
Najwazniejsze technologie przetwarzania owocOw 1 warzyw — zamrazalnictwo,
wytwarzanie konserw apertyzowanych, odwadnianie i inne metody zmiany aktywnosci
wody, wytwarzanie sokéw i napojow. Warto$¢ odzywcza przetworow Owocowo-
warzywnych. Charakterystyka zagrozen oraz metody ich eliminacji w przemysle
OWOCOW 1 warzyw.

Przetworstwo nasion roslin oleistych. Przemyst olejarski — wytwarzanie olejow

WS | natywnych i olejéw rafinowanych. Przetworstwo olejow roslinnych. Charakterystyka 4
zagrozen oraz metody ich eliminacji w przemysle olejarskim.
Razem 20
Cwiczenia laboratoryjne
Tematyka zaje¢ — szczegotowy opis blokoéw tematycznych Liczba
Lp. -
godzin
L1 Technologie przetworstwa ziemniakéw. Produkty ziemniaczane. 3
L2 Technologie przetworstwa zboz. Maka i produkty zbozowe. 4
L3 Produkty przetworstwa nasion roslin oleistych. Charakterystyka wybranych olejow 3
jadalnych
L4 | Technologia produkcji margaryny i majonezu. 3
L5 Technologia produkcji potproduktéw owocowych i warzywnych 3
L6 Technologia produkcji sokéw, nektarow i napoi owocowych i warzywnych. 3
L7 Technologia produkcji produktéow stodzonych: galaretek owocowych, syropow 3
owocowych, dzemow, marmolad, powidet
L8 Zapoznanie ze sprzetem i technologia produkeji. "APKON" Sp. z 0.0.- Przemysl - 5
¢wiczenia terenowe
Zapoznanie ze sprzgtem i technologia produkeji. F.H.U. Centrum ZbozZowe
L9 . L L - . 3
Arkadiusz Dzwierzynski - Orty — éwiczenia terenowe
Razem 30
7. Metody weryfikacji efektow uczenia si¢ /w odniesieniu do poszczegolnych efektow/
Symbol Forma weryfikacji
iy 1 Egzamin Egzamin Kolokwium Projekt Sprawdzian Sprawozdanie Inne
ksztatcenia ustny pisemny ) wejsciowy P
W_01 X X
W_02 X X
U 01 X X X
U_02 X
K_01
8. Narzedzia dydaktyczne
Symbol | Rodzaj zajec Symbol | Rodzaj zaj¢é
N1 Wyktad z prezentacja | N2 Zajecia laboratoryjne w  pracowni
multimedialng technologicznej oraz ¢wiczenia
terenowe




9. Ocena osiagnietych efektow uczenia sie

9.1. Sposoby oceny

Ocena formujaca

F1 Egzamin pisemny z przedmiotu
F2 Kolokwiumnr 1, 2, 3, 4
F3 Sprawozdania z ¢wiczen terenowych na oceng lub na zaliczenie
F4 Referat w formie prezentacji multimedialnej nr 1, 2, 3
F5 Obserwacja pracy studenta w trakcie zaje¢ laboratoryjnych
Ocena podsumowujaca
P1 Zaliczenie wyktadow na podstawie egzaminu pisemnego z
przedmiotu (F1)
P2 Zaliczenie z ¢wiczen na podstawie $redniej zwyklej z F2+F3+F4

przy uwzglednieniu zaangazowania w realizacj¢ ¢wiczen i oceny
kompetencji spotecznych (F5)

9.2. Kryteria oceny

Sym
bol
efektu Na oceng 3 Na oceng 3,5 Na oceng 4 Na oceng 4,5 Na oceng 5
ksztat-
cenia
op | ez | Ummaer | Uoener [ et | unsanes
— pisemnego 51-60% pisemnego 61-70% pisemnego 71-80% pisemnego 81-90% eg;inignoti /plsetjr;nego
W_02 ogolnej liczby ogolnej liczby ogolnej liczby ogolnej liczby by o b
X . . . iczby punktow
punktéw punktéw punktéw punktow
Umie Umie Umie Umie Umie zidentyfikowaé
zidentyfikowaé zidentyfikowaé zidentyfikowac i zidentyfikowac i i przeanalizowaé
podstawowe podstawowe przeanalizowaé przeanalizowaé podstawowe zjawiska
zjawiska zjawiska podstawowe podstawowe wptywajacych na
wptywajacych na wpltywajacych na zjawiska zjawiska produkcje i jako$¢
produkcje i jakos¢ produkcje i jakos¢ wplywajacych na wplywajacych na Zywnosci
Zywnosci Zywnosci produkcje i jakos¢ produkcje i jakosé¢ wytwarzanej z
wytwarzanej z wytwarzanej z zywnoSci Zywnosci surowcow roslinnych
SUrowcow SUrowcoOw wytwarzanej z wytwarzanej z oraz wskaza¢ sposoby
ro$linnych ro$linnych SUrOWCOW SUTOWCOW zapobiegania
Umie opracowaé Umie opracowac roslinnych. roslinnych oraz zjawiskom
proces proces Umie opracowac wskazac sposoby niekorzystnym
technologiczny technologiczny proces zapobiegania Umie opracowaé
przetwarzania przetwarzania technologiczny zjawiskom proces
uU_01; SUrowcow SUrowcoOw przetwarzania niekorzystnym technologiczny
u_02 roslinnych w roslinnych w SUTOWCOW Umie opracowad przetwarzania
zakresie zestawienia | zakresie zestawienia | ro$linnych w proces surowcow roslinnych
niezbednych operacji | niezbednych operacji | zakresie technologiczny w zakresie
i procesow i procesOw niezbednych operacji | przetwarzania niezbednych operacji
jednostkowych, jednostkowych, i proceséw surowcow i procesow
popehia bledy wich | popehia drobne jednostkowych bez ro$linnych w jednostkowych,
kompletowaniu i btedy w ich btedow w ich zakresie wskazuje wpltyw
uszeregowaniu kompletowaniu i kompletowaniu i niezbednych operacji | poszczegdlnych
uszeregowaniu uszeregowaniu i procesOw etapow na jako$¢
jednostkowych, produktu.
wskazuje z drobnymi
bledami wptyw
poszczegdlnych
etapow na jakos¢
produktu
K 01 Ma $wiadomos¢ Wie na czym polega | Wie na czym polega | Jest Swiadomy Jest §wiadomy
— znaczenia spoteczna, spoteczna, znaczenia znaczenia spotecznej,




spotecznej,
zawodowe;j i
etycznej
odpowiedzialnos$ci
za produkcje
Zywnosci z
surowcow
ro$linnych ale nie
uwzglednia ich w
praktycznym
dziataniu

zawodowa i etyczna
odpowiedzialnosci
za produkcje
Zywnosci z
surowcow
ro$linnych ale nie
uwzglednia ich w
praktycznym
dziataniu.

zawodowa i etyczna
odpowiedzialnosci
za produkcje
Zywnosci z
surowcow
ro$linnych i
czgsciowo
uwzglednia ja w
swoich dziataniach.

spotecznej,
zawodowe;j i
etycznej
odpowiedzialnosci
za produkcje
Zywnosci z
SUrowcow
ro§linnych,
przypisuje jej wage
w wytwarzaniu
Zywnosci
bezpiecznej, o
nalezytej jako$ci

zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci za
produkcje zywnosci z
surowcow roslinnych,
przypisuje jej
Znaczacag wage w
wytwarzaniu
Zywnosci
bezpiecznej, o
nalezytej jakoSci

10. Literatura podstawowa i uzupelniajaca

Wykaz literatury podstawowej

1. Jarczyk A., Ptocharski W. Technologia produktow owocowych 1 warzywnych. Tom 1 1 2.
WSE-H Skierniewice. 2010.
Wykaz literatury uzupelniajacej
2. Hui Y.l (red.) Handbook of fruit and fruit processing. Willey-Blackwell, Hoboken, USA.
2008.
3.  Wybrane zagadnienia z przetworstwa owocow 1 warzyw, R. Zadernowski, Oszmianski J.,
Wydawnictwo ART Olsztyn, 1994.
4. Rozporzadzenie UE 178/2002
5. Rozporzadzenie UE 852/2004
11. Macierz realizacji zaje¢
Symbol Odniesienie
efektu efektu do - .
ksztalcenia | efektow  zde- Cele_ Trescl Narzgdzia Sposoby oceny
fini Przedmiotu | programowe | dydaktyczne
iniowanych
dla programu
w_01 BPZ W05 |C_01 W_15 N1 F1 F2
BPZ W07
W _02 BPZ W08 | C_ 01 W_1-5 N1 F1 F2
BPZ W09
U_01 BPZ U0O5 | C_02, L_1-9 N2 F2-F4
BPZ U06 C 03
U 02 BPZ U05 C 02, L 1-9 N2 F2-F4
BPZ_U06 C_03
K_01 BPZ K03 |C 04 L 1-9 N2 F4 F5
12. Obciazenie pracg studenta
Srednia liczba godzin

Forma aktywnosci

na zrealizowanie aktywnosci

Udziatl w wyktadach 20
Udziat w ¢wiczeniach -
Udziatl w kenwersatoriach/laboratoriach/prejektach 30

Udzial w praktyce zawodowej




praktyczne

Udzial nauczyciela akademickiego w egzaminie 2
Udzial w konsultacjach 3
Suma godzin kontaktowych 55
Samodzielne studiowanie tresci wyktadow 2
Saquzielng przygotowanie do zaje¢ ksztattujacych 10
umieje¢tnosci praktyczne
Przygotowanie do konsultacji 1
Przygotowanie do egzaminu i kolokwidéw 7
Suma godzin pracy wlasnej studenta 20
Sumaryczne obcigzenie studenta 75
Liczba punktow ECTS za zajecia 3
Obcigzenie studenta zajeciami ksztattujacymi umiejgtnosci 44
praktyczne
Liczba punktéw ECTS za zajgcia ksztattujace umiejetnosci 18

13. Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji.

Odpowiedzialny za przedmiot:

Przemysl, dnia 19.09.2020 r.

Dyrektor Instytutu:




