PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA
W NOWYM SACZU

KARTA PRZEDMIOTU

obowigzuje studentéw rozpoczynajgcych studia w roku akademickim 2016/2017

Instytut Techniczny
Kierunek studiéw: Zarzadzanie i inzynieria produkgji Profil: Praktyczny
Forma studiéw: Niestacjonarne Kod kierunku: 06.9
Stopien studiéw: |

Specjalnosci:  Inzynieria produkcji zywnosci

1 PRZEDMIOT

NAZWA PRZEDMIOTU Ogdlna technologia zywnosci
KoD PRZEDMIOTU IT 06.9 PIN IP7 16/17
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalnosciowe
LiczBA PUNKTOW ECTS 6
SEMESTRY 45

2 RODZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

SEMESTR WYKLAD CWICZENIA LABORATORIUM PROJEKT SEMINARIUM
4 15 8
5 8 8

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wybranymi dzialami produkcji w przemysle spozywczym.

4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOSCI I INNYCH
KOMPETENCJI

a Znajomo$¢ podstawowych praw fizycznych i chemicznych.
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5 EFEKTY KSZTAICENIA

EK1 Wiedza: Zna i opisuje procesy produkcyjne i technologiczne w przetwérstwie spozywczym.

EK2 Umiejetnosci: Opracowuje dokumentacje racjonalnej organizacji przeptywu produkeji. Ocenia przydatnosé
nowych technologii oraz maszyn i urzadzeri dla malych i srednich przedsiebiorstw.

EK3 Umiejetnosci: Projektuje proste linie technologiczne, w wybranym zakresie inzynierii produkcji.

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKLAD
TEMATYKA ZAJEC
Lp . . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH
W1 Podstawowe pojecia. 1
W2 Baza surowcowa w przemysle spozywczym. 1
Charakterystyka wybranych branz przemystu spozywczego: przemyst zbozowo-
W3 miynarski; miesny; drobiarski; pi.ekarsko—ciastkarski; C.ukr(?wniczy; fermentacyjny; 18
owocowo-warzywny;  produkcja  wyrobéw  cukierniczych;  przetwdérstwo
ziemniakow; procesy biotechnologiczne; produkcja koncentratow spozywcezych.
W4 Substancje dodatkowe stosowane w produkcji zywnosci. 1
W5 Zywno$é funkcjonalna. 1
W6 | Nowe technologie w produkcji zywnosci. 1
RazeEMm 23
PROJEKT
TEMATYKA ZAJEC
Lp p . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH
P1 Ind}.fwidualne wykonanie projektu uktadu funkcjonalnego zakladu przemystu 3
SPOZyWczego.
RAZEM 8
LABORATORIUM
TEMATYKA ZAJEC
Lp B . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH
L1 Operacje termiczne. 2
L2 Analiza tekstury wybranych artykuléw spozywczych. 2
L3 Ocena jakosci. 2
L4 Substancje dodatkowe. 2
RazeEM 8
7 METODY DYDAKTYCZNE
M1 Wyktady
M2 Cwiczenia projektowe
M3 Cwiczenia laboratoryjne
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8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

SREDNIA LICZBA
- GODZIN NA
FORMA AKTYWNOSCI
ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:

Godziny wynikajace z planu studiéw 39

Konsultacje przedmiotowe 4

Egzaminy i zaliczenia w sesji 1

Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie si¢ do zajeé, w tym studiowanie zalecanej literatury 60

Opracowanie wynikéw 23

Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 23

SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA 7Z 150

CAIEGO NAKIADU PRACY STUDENTA

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 6

9 SPOSOBY OCENY
OCENA FORMUJACA
F1 Egzamin
F2 Projekt zespolowy
F3 Sprawozdanie z ¢wiczenia laboratoryjnego
KRYTERIA OCENY
EFEKT KSZTALCENIA 1 MIEJSCE OPIS WERYFIKACII EK 1
WERYFIKACJI
Na Student zna  podstawowe  pojecia Efekt zostanie
. N\ . ) wyklad, ..
OCENE zwigzane z technologia zywnosci. Krétko . zweryfikowany na egzaminie
. . laboratorium . .

3 charakteryzuje wybrane branze przemystu iw sprawozdaniach z
spozywczego. Potrafi wyjasni¢ wplyw ¢éwiczen laboratoryjnych.
proceséw technologicznych na jakosé
wyrobu koricowego. Sporzadza schematy
blokowe produkcji poszczegdlnych
wyrobéw. Wymienia kierunki rozwoju
przemystu spozywczego.

Na Student zna pojecia zwiazane z technologia

OCENE Zywnosci. Kroétko charakteryzuje

4 wybrane branze przemystu spozywczego.

Potrafi ~ wyjasni¢  wplyw  proceséw
technologicznych na  jako$¢  wyrobu
koncowego. Sporzadza schematy blokowe
produkcji poszczegdlnych wyrobow.
Wymienia kierunki rozwoju przemystu
spozywczego. Planuje rozwigzania stuzace
optymalizacji i racjonalizacji produkcji.
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Na Student zna i omawia pojecia zwiazane
OCENE Z technologia Zywnosci. Krétko
5 charakteryzuje wybrane branze przemystu

spozywczego. Potrafi wyjasni¢ wplyw

proceséw  technologicznych na jakosé

wyrobu koricowego. Sporzadza schematy

blokowe produkcji poszczegdlnych

wyrobéw z uwzglednieniem punktéw

krytycznych. Wymienia kierunki

rozwoju przemystu spozywczego. Planuje

rozwiazania  sluzace optymalizacji i

racjonalizacji produkcji.

EFEKT KSZTALCENIA 2 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 2
WERYFIKACJI

Na Opracowuje podstawowa dokumentacje Efekt zostanie
OCENE technologiczna zwiazana =z produkcja | projekt zweryfikowany w
3 wybranego wyrobu z danej branzy. wykonanym projekcie.
Na Opracowuje dokumentacje technologicznag
OCENE zwigzang z produkcja wybranego wyrobu
4 z uwzglednieniem racjonalnej organizacji

procesu produkcji.
Na Opracowuje dokumentacje technologiczng
OCENE zwigzang z produkcjg wybranego wyrobu
) z uwzglednieniem racjonalnej organizacji

procesu produkcji. Potrafi wyrazi¢ wlasna

opinie na temat optymalizacji procesu

i wykorzystania nowych rozwigzan

technologicznych.

EFEKT KSZTALCENIA 3 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 3
WERYFIKACJI

Na Potrafi dobra¢ maszyny i urzadzenia dla Efekt zostanie
OCENE danego zakladu produkcyjnego. projekt zweryfikowany w
3 wykonanym projekcie.
Na Potrafi dobra¢ maszyny i urzadzenia dla
OCENE danego zakladu produkeyjnego. Projektuje
4 proste linie technologiczne .
Na Potrafi dobra¢ maszyny i urzadzenia dla
OCENE danego zaktadu produkcyjnego. Projektuje
5 linie technologiczne dla wybranej branzy

przemyshu spozywczego z uwzglednieniem

ukladu funkcjonalnego, zasad bhp i

ergonomii pracy.

OCENA DO INDEKSU (OCENA PODSUMOWUJACA)

40% oceny z egzaminu, 30% oceny z projektu, 30% oceny z ¢éwiczen laboratoryjnych. Do wyliczenia ocen stosuje
sie: 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

¢ Pozytywne oceny ze sprawozdan
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10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

EFEKTY
ODNIESIENIE DO p
KSZTALCENIA ) TRESCI METODY
EFEKTOW CELE PRZEDMIOTU
DLA PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU

ZIP_UBO09,
ZIP_UPII,
ZIP_ K07,
ZIP_ W07, ZIP_ W12

W1, W2, W3, W4,
Cell W5, W6, L1, L2, L3, M1, M3
L4

EK1

ZIP_UP11,
ZIP_ K07,
EK2 ZIP_UPO7, Cell P1 M2
ZIP UBOS,
7ZIP W12

ZIP_UDII,
ZIP_KO07,
EK3 ZIP_UPO7, Cell P1 M2
ZIP_UBOS,
7IP_ W12

11 WYKAZ LITERATURY

LITERATURA PODSTAWOWA

[1] Pijanowski E., Diluzewski M., Dhuzewska A., Jarczyk A. — Ogdlna technologia Zywnosci, Warszawa,
2004, WNT

[2] Zin M. — Technologia zywnosci i zywienia, Rzeszéw, 2014, Wyd. UR
LITERATURA UZUPEINIAJACA:

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

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH
OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

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

OSOBY PROWADZACE PRZEDMIOT

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

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACIJI

(miejscowosé, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zaktadu) (dyrektor instytutu)

PRZYJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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