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Państwowa Wyższa Szko la Zawodowa
w Nowym Sączu

Karta przedmiotu
obowiązuje studentów rozpoczynających studia w roku akademickim 2016/2017

Instytut Techniczny

Kierunek studiów: Zarządzanie i inżynieria produkcji Profil: Praktyczny

Forma studiów: Niestacjonarne Kod kierunku: 06.9

Stopień studiów: I

Specjalności: Inżynieria produkcji żywności

1 Przedmiot

Nazwa przedmiotu Ogólna technologia żywności

Kod przedmiotu IT 06.9 PIN IP7 16/17

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 6

Semestry 4 5

2 Rodzaj zajęć, liczba godzin w planie studiów
Semestr wyk lad ćwiczenia laboratorium projekt seminarium

4 15 8
5 8 8

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wybranymi dzia lami produkcji w przemyśle spożywczym.

4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

a Znajomość podstawowych praw fizycznych i chemicznych.
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PW
SZ

w
No
wy
m
Są
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5 Efekty kszta lcenia

EK1 Wiedza: Zna i opisuje procesy produkcyjne i technologiczne w przetwórstwie spożywczym.

EK2 Umiejętności: Opracowuje dokumentację racjonalnej organizacji przep lywu produkcji. Ocenia przydatność
nowych technologii oraz maszyn i urządzeń dla ma lych i średnich przedsiębiorstw.

EK3 Umiejętności: Projektuje proste linie technologiczne, w wybranym zakresie inżynierii produkcji.

6 Treści programowe

wyk lad

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

W1 Podstawowe pojęcia. 1
W2 Baza surowcowa w przemyśle spożywczym. 1

W3

Charakterystyka wybranych branż przemys lu spożywczego: przemys l zbożowo-
m lynarski; mięsny; drobiarski; piekarsko-ciastkarski; cukrowniczy; fermentacyjny;
owocowo-warzywny; produkcja wyrobów cukierniczych; przetwórstwo
ziemniaków; procesy biotechnologiczne; produkcja koncentratów spożywczych.

18

W4 Substancje dodatkowe stosowane w produkcji żywności. 1
W5 Żywność funkcjonalna. 1
W6 Nowe technologie w produkcji żywności. 1

Razem 23

projekt

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

P1 Indywidualne wykonanie projektu uk ladu funkcjonalnego zak ladu przemys lu
spożywczego. 8

Razem 8

laboratorium

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

L1 Operacje termiczne. 2
L2 Analiza tekstury wybranych artyku lów spożywczych. 2
L3 Ocena jakości. 2
L4 Substancje dodatkowe. 2

Razem 8

7 Metody dydaktyczne

M1 Wyk lady

M2 Ćwiczenia projektowe

M3 Ćwiczenia laboratoryjne
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8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności

Średnia liczba
godzin na

zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikające z planu studiów 39
Konsultacje przedmiotowe 4
Egzaminy i zaliczenia w sesji 1
Godziny bez udzia lu nauczyciela akademickiego wynikające z nak ladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 60
Opracowanie wyników 23
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 23
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
ca lego nak ladu pracy studenta 150

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 6

9 Sposoby oceny

Ocena formująca

F1 Egzamin

F2 Projekt zespo lowy

F3 Sprawozdanie z ćwiczenia laboratoryjnego

Kryteria oceny

Efekt kszta lcenia 1 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 1

Na
ocenę
3

Student zna podstawowe pojęcia
związane z technologią żywności. Krótko
charakteryzuje wybrane branże przemys lu
spożywczego. Potrafi wyjaśnić wp lyw
procesów technologicznych na jakość
wyrobu końcowego. Sporządza schematy
blokowe produkcji poszczególnych
wyrobów. Wymienia kierunki rozwoju
przemys lu spożywczego.

wyk lad,
laboratorium

Efekt zostanie
zweryfikowany na egzaminie
iw sprawozdaniach z
ćwiczeń laboratoryjnych.

Na
ocenę
4

Student zna pojęcia związane z technologią
żywności. Krótko charakteryzuje
wybrane branże przemys lu spożywczego.
Potrafi wyjaśnić wp lyw procesów
technologicznych na jakość wyrobu
końcowego. Sporządza schematy blokowe
produkcji poszczególnych wyrobów.
Wymienia kierunki rozwoju przemys lu
spożywczego. Planuje rozwiązania s lużące
optymalizacji i racjonalizacji produkcji.
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Na
ocenę
5

Student zna i omawia pojęcia związane
z technologią żywności. Krótko
charakteryzuje wybrane branże przemys lu
spożywczego. Potrafi wyjaśnić wp lyw
procesów technologicznych na jakość
wyrobu końcowego. Sporządza schematy
blokowe produkcji poszczególnych
wyrobów z uwzględnieniem punktów
krytycznych. Wymienia kierunki
rozwoju przemys lu spożywczego. Planuje
rozwiązania s lużące optymalizacji i
racjonalizacji produkcji.

Efekt kszta lcenia 2 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 2

Na
ocenę
3

Opracowuje podstawową dokumentację
technologiczną związaną z produkcją
wybranego wyrobu z danej branży.

projekt
Efekt zostanie
zweryfikowany w
wykonanym projekcie.

Na
ocenę
4

Opracowuje dokumentację technologiczną
związaną z produkcją wybranego wyrobu
z uwzględnieniem racjonalnej organizacji
procesu produkcji.

Na
ocenę
5

Opracowuje dokumentację technologiczną
związaną z produkcją wybranego wyrobu
z uwzględnieniem racjonalnej organizacji
procesu produkcji. Potrafi wyrazić w lasną
opinię na temat optymalizacji procesu
i wykorzystania nowych rozwiązań
technologicznych.

Efekt kszta lcenia 3 Miejsce
weryfikacji

Opis weryfikacji EK 3

Na
ocenę
3

Potrafi dobrać maszyny i urządzenia dla
danego zak ladu produkcyjnego. projekt

Efekt zostanie
zweryfikowany w
wykonanym projekcie.

Na
ocenę
4

Potrafi dobrać maszyny i urządzenia dla
danego zak ladu produkcyjnego. Projektuje
proste linie technologiczne .

Na
ocenę
5

Potrafi dobrać maszyny i urządzenia dla
danego zak ladu produkcyjnego. Projektuje
linie technologiczne dla wybranej branży
przemys lu spożywczego z uwzględnieniem
uk ladu funkcjonalnego, zasad bhp i
ergonomii pracy.

Ocena do indeksu (ocena podsumowująca)

40% oceny z egzaminu, 30% oceny z projektu, 30% oceny z ćwiczeń laboratoryjnych. Do wyliczenia ocen stosuje
się: od 2,50 do 3,25 dst ; od 3,26 do 3,70 +dst ; od 3,71 do 4,30 db ; od 4,31 do 4,65 +db ; od 4,66 do 5,00 bdb.

Warunki zaliczenia przedmiotu

a Pozytywna ocena z egzaminu

b Pozytywna ocena z projektu

c Pozytywne oceny ze sprawozdań
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10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekty
kszta lcenia

dla
przedmiotu

Odniesienie do
efektów

kierunkowych
Cele przedmiotu

Treści
programowe

Metody
dydaktyczne

EK1

ZIP_UB09,
ZIP_UP11,
ZIP_K07,

ZIP_W07, ZIP_W12

Cel1
W1, W2, W3, W4,
W5, W6, L1, L2, L3,

L4
M1, M3

EK2

ZIP_UP11,
ZIP_K07,
ZIP_UP07,
ZIP_UB08,
ZIP_W12

Cel1 P1 M2

EK3

ZIP_UP11,
ZIP_K07,
ZIP_UP07,
ZIP_UB08,
ZIP_W12

Cel1 P1 M2

11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa:

[1] Pijanowski E., D lużewski M., D lużewska A., Jarczyk A. — Ogólna technologia żywności, Warszawa,
2004, WNT

[2] Zin M. — Technologia żywności i żywienia, Rzeszów, 2014, Wyd. UR

Literatura uzupe lniająca:

[1] Czarniecka-Skubina E., Nowak D. — Podstawy technologii żywności, Warszawa, 2011, Format AB

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

dr inż. Anna Mikulec (kontakt: mikuleca@gmail.com)

Osoby prowadzące przedmiot

dr inż. Anna Mikulec (kontakt: mikuleca@gmail.com)

13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zak ladu) (dyrektor instytutu)

Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)
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