PANSTWOWA WYZSZA SZKOLA ZAWODOWA
W NOWYM SACZU

KARTA PRZEDMIOTU

obowigzuje studentéw rozpoczynajgcych studia w roku akademickim 2015/2016

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

Specjalnosci:  Inzynieria produkcji zywnosci

1 PRZEDMIOT

NAZWA PRZEDMIOTU Technologia produkcji spozywczej i gastronomicznej
KoOD PRZEDMIOTU IT 06.9 AIS IP7 15/16
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalnosciowe
LiczBA PUNKTOW ECTS 7
SEMESTRY 45

2 RODZzZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

SEMESTR WYKLAD CWICZENIA LABORATORIUM PROJEKT SEMINARIUM
4 30 15
5 30 15

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wybranymi dziatami technologii produkcji przemystu spozywczego
1 gastronomicznego.

4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOSCI I INNYCH
KOMPETENCJI

a Maszyny i urzadzenia przemystu rolno-spozywczego i gastronomicznego. Inzynieria proceséw produkcyjnych w
PRS. Procesy i urzadzenia chlodnicze w PRS.
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5 EFEKTY KSZTAICENIA

EK1 Wiedza: Zna i opisuje procesy produkcyjne i technologiczne przetwérstwa spozywczego i gastronomicznego.

EK2 Umiejetnosci: Opracowuje dokumentacje racjonalnej organizacji i optymalizacji proceséw produkcyjnych
zgodnie z zasadami systeméw zapewnienia jakosci.

EK3 Umiejetnosci: Ocenia przydatnosé nowych technologii oraz maszyn i urzadzen dla matych i sSrednich przedsiebiorstw.
EK4 Umiejetnosci: Projektuje proste linie technologiczne, w wybranym zakresie inzynierii produkc;ji.

EK5 Kompetencje spoteczne: Otwarty na nowe rozwigzania i podnoszenie swoich kwalifikacji poprzez $ledzenie
nowinek technologicznych- samoksztalcenie i uczestnictwo w szkoleniach.

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKLAD
TEMATYKA ZAJEC

Lp . . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

W1 Podstawowe definicje, baza surowcowa, podzial. 4
Charakterystyka wybranych branz przemystu spozywczego: Przemyst zbozowy.

W2 Przemyst fermentacyjny. Przemyst ciastkarski i cukierniczy. Przetwoérstwo owocow 99
i warzyw. Chlodnictwo i przechowywanie zywnosci. Biotechnologia zywnosci.
Przetworstwo miesa. Produkcja koncentratéw spozywczych.

Uklad funkcjonalny zaktadéw gastronomicznych. Maszyny i urzadzenia stosowane

W3 | w technologii gastronomicznej. Zasady doboru maszyn i-urzadzen w zakladach 4
produkeyjnych.

W4 | Wplyw metod obrébki wstepnej surowcéw na jakosé i wydajnosé potraw. 2

W5 Obrébka termiczna w technologii gastronomicznej i jej wpltyw na jakos¢ i wartosé 9
odzywczg potraw.

W6 Technologia gastronomiczna przygotowania potraw z ryb i bezkregowcow 4
morskich.

W7 Wykorzystanie strukturotwérezych dodatkéw w technologii gastronomiczne;j. 4
Koncentraty spozywcze i ich zastosowanie w produkeji gastronomiczne;j.

W8 Thuszcze w technologii zywnosci i technologii gastronomicznej. 3

W9 | Niekonwencjonalne metody utrwalania zywnosci. 4

W10 | Zywnosé¢ funkcjonalna i jej wplyw na zdrowie cztowieka. 5

W11 | Wykorzystanie nowoczesnych technologii w produkcji zywnosci. 4

W12 | Kuchnia molekularna. 2
RAZEM 60

PROJEKT

TEMATYKA ZAJEC

Lp B . LICZBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

P1 Indywidualne wykonanie projektu ukladu funkcjonalnego i pomieszczenia 15
produkcyjnego zakladu przemystu spozywczego lub gastronomicznego.
RazeEMm 15

LABORATORIUM

TEMATYKA ZAJEC

Lp P . LiczBA GODZIN
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH

L1 Operacje termiczne w technologii zywnosci i gastronomicznej. 15
RazeEMm 15
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7 METODY DYDAKTYCZNE

M1 Wyktady
M2 Cwiczenia laboratoryjne

M3 Cwiczenia projektowe

8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

SREDNIA LICZBA
. GODZIN NA
FORMA AKTYWNOSCI
ZREALIZOWANIE
AKTYWNOSCI
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiéw 90
Konsultacje przedmiotowe 2
Egzaminy i zaliczenia w sesji 3
Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajace z nakladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie sie do zajeé¢, w tym studiowanie zalecanej literatury 20
Opracowanie wynikéw 20
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 40
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA Z 175
CAIEGO NAKIADU PRACY STUDENTA
SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 7
9 SPOSOBY OCENY
OCENA FORMUJACA
F1 Projekt indywidualny
F2 Sprawozdanie z ¢wiczenia laboratoryjnego
F3 Egzamin
KRYTERIA OCENY
EFEKT KSZTALCENIA 1 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 1
WERYFIKACJI
Na Student zna podstawowe pojecia zwigzane Ocena z egzaminu
OCENE z technologiag zywnosci 1 technologig wyklad, . koricowego. Srednia
. . . laboratorium
3 gastronomiczng. Krétko charakteryzuje arytmetyczna z kolowkiéw.
wybrane branze przemyslu spozywczego.
Wymienia systemy zapewniania jakosci.
Potrafi  wyjasni¢  wplyw  proceséw
technologicznych na jakos¢ zywnosci.
Sporzadza schematy blokowe produkcji
zywnosci i potraw. Prezentuje podstawowe
maszyny 1 urzadzania stosowane w
produkcji i przetwarzaniu = zywnosci.
Wymienia  kierunki rozwoju  branzy
SPOZYWCZE].
Wygenerowano w programie @SOS Strona 3/6 licencja bezplatna dla PWSZ w Nowym Saczu

©M. Aleksander, I. Borczuch, S. Swigut



d '“'m'""u‘
0&'
R »-m.«"?

o
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Na
OCENE

Student zna pojecia zwiazane z technologia
zywnosci 1 technologia gastronomiczng.
Charakteryzuje wybrane branze przemystu
SPOZYWCZego. Wymienia systemy
zapewniania jakosci i ich =zastosowanie
w  przemysle spozywczym. Wyjasnia
wplyw  proceséw technologicznych na
jako$é zywnosci. Sporzadza schematy
blokowe produkcji zywnosci i potraw z
uwzglednieniem systeméw zapewniania
jakosci. Planuje rozwigzania stuzace
optymalizacji i racjonalizacji produkcji.
Zna kierunki rozwoju branzy spozywczej.
Omawia wplyw zywnosci na zdrowie
czlowieka.

Na
OCENE

Student zna pojecia zwiazane z technologia
zywnosci i1 technologia gastronomiczna.
Charakteryzuje branze przemystu
SPOZYWCZegO. Wymienia systemy
zapewniania jakosci i ich zastosowanie w
przemysle spozywczym. Wyjasnia wplyw
proceséw technologicznych na jakosé
zywnosci. Sporzadza schematy blokowe
Zna zasady monitorowania systemu
zapewnienia jakosci w wybranym procesie
technologicznym. Planuje rozwigzania
stuzace optymalizacji i racjonalizacji
produkcji. Zna kierunki rozwoju branzy
spozywczej. Omawia wplyw zywnosci na
zdrowie czlowieka.

EFEKT KSZTALCENIA 2

MIEJSCE
WERYFIKACJI

OPIS WERYFIKACJI EK 2

Opracowuje dokumentacje technologiczng
produkcji spozywczej i gastronomicznej w
stopniu podstawowym.

Potrafi opracowac dokumentacje
racjonalnej organizacji procesu produkcji
z uwzglednieniem systeméw zapewnienia
jakosci.

Potrafi opracowad dokumentacje
racjonalnej organizacji procesu produkcji.
Umie wyrazi¢ wlasng opinie na temat
optymalizacji procesu 1 wykorzystania
nowych rozwigzan technologicznych.

projekt

Ocena z projektu.

EFEKT KSZTALCENIA 3

MIEJSCE
WERYFIKACJI

OPIS WERYFIKACJI EK 3

Na
OCENE

Potrafi  oceni¢  przydatnos¢ maszyn
i urzadzen dla malych zakladéw
gastronomicznych i przetworstwa
SPOZYyWCZ€ELO.

Na
OCENE

Potrafi  oceni¢  przydatnos¢ nowych
technologii oraz maszyn 1 urzadzen
dla  malych i drednich zakltadéw
gastronomicznych i przetwoérstwa
SPOZYWCZegO.

laboratorium,
projekt

Ocena z projektu. Srednia
arytmetyczna ocen z
éwiczen.
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Na Potrafi  oceni¢  przydatnos¢ nowych
OCENE technologii oraz maszyn 1 urzadzen
5 dla  malych i $rednich zakladéw
gastronomicznych i przetwoérstwa,
spozywczego. Umie wyrazié wlasna
opinie.
EFEKT KSZTALCENIA 4 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 4
WERYFIKACJI
Na Potrafi dobra¢ maszyny i urzadzenia dla lab . Ocena z projektu. Srednia
OCENE danego zakladu gastronomicznego. 2 gratorlum, arytmetyczna ocen z
projekt A
3 éwiczen.
Na Potrafi dobra¢ maszyny 1 urzadzenia
OCENE dla danego zakladu gastronomicznego.
4 Projektuje proste linie technologiczne
dla  malych zakladéw  przetworstwa
spozywczego z nielicznymi niescisto$ciami.
Na Potrafi dobra¢ maszyny 1 urzadzenia
OCENE dla danego zakladu gastronomicznego.
5 Projektuje = poprawnie  proste linie
technologiczne dla zakladéw przetworstwa
SPOZYWCZELO.
EFEKT KSZTALCENIA 5 MIEJSCE OPIS WERYFIKACJI EK 5
WERYFIKACJI
Na Wymienia nowe rozwiagzania pojawiajace
OCENE sie A4 technologii Zywnosci i | wyklad Ocena z egzaminu.
3 gastronomicznej.
Na Zna nowe rozwiazania, wymienia
OCENE sposoby podnoszenie swoich kwalifikacji.
4 Ma Swiadomogé koniecznosci
samoksztalcenia poprzez §ledzenie
nowinek technologicznych .i uczestnictwa
w szkoleniach podnoszacych kwalifikacje
zawodowe.
Na Proponuje nowe rozwiazania,
OCENE wymienia sposoby '« podnoszenie swoich
5 kwalifikacji. Ma swiadomo$¢ koniecznosci
samoksztalcenia poprzez sledzenie nowinek
technologicznych 1 uczestnictwa w
szkoleniach  podnoszgcych  kwalifikacje
zawodowe.

OCENA DO INDEKSU (OCENA PODSUMOWUJACA)

40% oceny z egzaminu, 35% oceny z projektu, 25% oceny z ¢wiczen. 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. Pozytywna ocena z projektu. Pozytywna ocena ¢wiczen.

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU
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EFEKTY
ODNIESIENIE DO 3
KSZTALCENIA . TRESCI METODY
EFEKTOW CELE PRZEDMIOTU
DLA PROGRAMOWE DYDAKTYCZNE
KIERUNKOWYCH
PRZEDMIOTU
W1, W2, W3, W4,
W5, W6, W7, WS,
EK1 Z1P W07, ZIP_ W12 Cell W9, W10, W11, M1
W12, L1
Z1P UPO7,
EK2 ZIP U005, Cell W1, W3, P1 M1, M3
ZIP K07
EK3 Z1P UPI11 Cell P1 M3
Z1P UBOS,
EK4 ZIP_ UB09 Cell P1 M3
Z1P _UPO7,
EK5 ZIP W12 Cell W1, W12, P1, L1 M1, M2, M3

11 WYKAZ LITERATURY

LITERATURA PODSTAWOWA

[1] Zalewski S. — Podstawy technologii gastronomicznej, Warszawa, 2009, WNT
[2] Dabrowski A. — Podstawy techniki w przemysle spozywczym, Warszawa, 2009, WSIP
[3] Lewicki P. — Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Warszawa, 2005, WNT

[4] Pijanowski E., Dluzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A. — ogdina technologia zywnosci, Warszawa,
2004, WNT

LITERATURA UZUPEINIAJACA:

[1] Konarzewska M. — Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem Cz. 1-3, Warszawa, 2009, WSIP

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

(miejscowos¢, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (kierownik zaktadu) (dyrektor instytutu)

PRZYIJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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