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Państwowa Wyższa Szko la Zawodowa
w Nowym Sączu

Karta przedmiotu
obowiązuje studentów rozpoczynających studia w roku akademickim 2012/2013

Instytut Techniczny

Kierunek studiów: Zarządzanie i inżynieria produkcji Profil: Ogólnoakademicki

Forma studiów: Stacjonarne Kod kierunku: 06.9

Stopień studiów: I

Specjalności: Inżynieria produkcji żywności

1 Przedmiot

Nazwa przedmiotu Technologia produkcji spożywczej i gastronomicznej

Kod przedmiotu IT 06.9 AIS IP7 12/13

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 7

Semestry 4 5

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

4 30 15
5 30 15

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Celem przedmiotu jest zapoznanie studenta z wybranymi dzia lami technologii produkcji przemys lu spożywczego
i gastronomicznego.

4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

a Maszyny i urządzenia przemys lu rolno-spożywczego i gastronomicznego. Inżynieria procesów produkcyjnych w
PRS. Procesy i urządzenia ch lodnicze w PRS.
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5 Efekty kszta lcenia

EK1 Wiedza: Zna i opisuje systemy przetwórstwa spożywczego i gastronomicznego.

EK2 Umiejętności: Opracowuje dokumentację racjonalnej organizacji przep lywu produkcji.

EK3 Umiejętności: Ocenia przydatność nowych technologii oraz maszyn i urządzeń dla ma lych i średnich przedsiębiorstw.

EK4 Umiejętności: Projektuje proste linie technologiczne, maszyny i urządzenia w wybranym zakresie inżynierii
produkcji.

6 Treści programowe

wyk lad

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

W1 Wprowadzenie do technologii przetwórstwa spożywczego i gastronomicznego.
Podstawowe definicje, baza surowcowa, jakość produktów. 4

W2
Wybrane dzia ly przemys lu spożywczego: Cukrownictwo. Przemys l zbożowy
i ziemniaczany. Przemys l cukierniczy. Ch lodnictwo żywności. Biotechnologia
żywności. Przetwórstwo mięsa.

20

W3 Etapy procesu produkcji gastronomicznej. Zasady korzystania z maszyn i
urządzeń w technologii gastronomicznej. 8

W4 Podstawowe procesy cieplne stosowane w technologii gastronomicznej. 2
W5 Wp lyw różnych metod obróbki wstępnej surowców na jakość i wydajność potraw. 4

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

W7 Wykorzystanie strukturotwórczych dodatków w technologii gastronomicznej. 6
W8 T luszcze w technologii gastronomicznej. 2
W9 Technologia ciast. 4
W10 Technologia gastronomiczna mleka i przetworów mlecznych. 4
W11 Wykorzystanie nowych metod grzejnictwa w technologii gastronomicznej. 2

Razem 60

projekt

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

P1 Indywidualne wykonanie wybranego projektu z zakresu technologii produkcji
spożywczej lub gastronomicznej. 15

Razem 15

laboratorium

Lp
Tematyka zajęć

Liczba godzin
Opis szczegó lowy bloków tematycznych

L1 Operacje termiczne. 15
Razem 15

7 Metody dydaktyczne

M1 Wyk lady
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M2 Ćwiczenia laboratoryjne

M3 Ćwiczenia projektowe

8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności

Średnia liczba
godzin na

zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikające z planu studiów 90
Konsultacje przedmiotowe 2
Egzaminy i zaliczenia w sesji 3
Godziny bez udzia lu nauczyciela akademickiego wynikające z nak ladu pracy studenta, w tym:
Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 20
Opracowanie wyników 20
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 40
Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
ca lego nak ladu pracy studenta 175

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 7

9 Sposoby oceny

Ocena formująca

F1 Projekt indywidualny

F2 Sprawozdanie z ćwiczenia laboratoryjnego

Ocena podsumowująca

P1 Egzamin pisemny

Kryteria oceny

Efekt kszta lcenia 1
Na ocenę 3 Ma wiedzę w zakresie funkcjonowania systemów produkcyjnych.

Na ocenę 4
Ma wiedzę w zakresie funkcjonowania systemów produkcyjnych i związanych z nimi
procesów.

Na ocenę 5
Ma wiedzę w zakresie funkcjonowania systemów produkcyjnych i związanych z nimi
procesów. Potrafi zdefiniować czynniki determinujące w/ w procesy.

Efekt kszta lcenia 2

Na ocenę 3
Opracowuje dokumentację technologiczną produkcji spożywczej i gastronomicznej w
stopniu podstawowym.

Na ocenę 4 Potrafi opracować dokumentację racjonalnej organizacji przep lywu produkcji.

Na ocenę 5
Potrafi opracować dokumentację racjonalnej organizacji przep lywu produkcji. Umie
wyrazić w lasną opinię.

Efekt kszta lcenia 3

Na ocenę 3
Potrafi ocenić przydatność maszyn i urządzeń dla ma lych zak ladów gastronomicznych
i przetwórstwa spożywczego.

Na ocenę 4
Potrafi ocenić przydatność nowych technologii oraz maszyn i urządzeń dla ma lych i
średnich zak ladów gastronomicznych i przetwórstwa spożywczego.
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Na ocenę 5
Potrafi ocenić przydatność nowych technologii oraz maszyn i urządzeń dla ma lych
i średnich zak ladów gastronomicznych i przetwórstwa spożywczego. Umie wyrazić
w lasną opinię.

Efekt kszta lcenia 4
Na ocenę 3 Potrafi dobrać maszyny i urządzenia dla danego zak ladu gastronomicznego.

Na ocenę 4
Potrafi dobrać maszyny i urządzenia dla danego zak ladu gastronomicznego. Projektuje
proste linie technologiczne dla ma lych zak ladów przetwórstwa spożywczego z
nielicznymi nieścis lościami.

Na ocenę 5
Potrafi dobrać maszyny i urządzenia dla danego zak ladu gastronomicznego. Projektuje
poprawnie proste linie technologiczne dla zak ladów przetwórstwa spożywczego.

10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekty
kszta lcenia

dla
przedmiotu

Odniesienie do
efektów

kierunkowych

Cele
przedmiotu

Treści
programowe

Metody
dydaktyczne

Sposoby oceny

EK1 ZIP_W07,
ZIP_W12 Cel1

W1, W2, W3,
W5, W6, W7,
W8, W9, W10,

W11

M1 P1

EK2
ZIP_UO05,
ZIP_UP07,
ZIP_K07

Cel1 W1, W3, P1 M1, M3 F1, P1

EK3 ZIP_UP11 Cel1 P1 M3 F1

EK4 ZIP_UB08,
ZIP_UB09 Cel1 P1 M3 F1

11 Wykaz literatury

Literatura podstawowa:

[1] Zalewski S. — Podstawy technologii gastronomicznej, Warszawa, 2009, WNT

[2] Dąbrowski A. — Podstawy techniki w przemyśle spożywczym, Warszawa, 2009, WSIP

[3] Lewicki P. — Inżynieria procesowa i aparatura przemys lu spożywczego, Warszawa, 2005, WNT

Literatura uzupe lniająca:

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

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

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