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EFEKTY UCZENIA SIE, TRESCI PROGRAMOWE, REALIZACJA ZAJEC DYDAKTYCZNYCH, WERYFIKACJA

EFEKTOW UCZENIA SIE

Cel ksztalcenia:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentdow z podstawowymi
procesami technologicznymi zachodzacymi w przemys$le spozywczym
oraz z budowa, zasada dziatania i eksploatacja urzadzen stosowanych
w gastronomii. Studenci nabeda umiejetnosci doboru odpowiednich
urzadzen do okres$lonych proceséw technologicznych oraz ich obshugi

Tresci programowe:

Tre$é wykladow:

1. Wprowadzenie do przedmiotu. Klasyfikacja proceséw
technologicznych w gastronomii.

2. Procesy mechaniczne: mieszanie, rozdrabnianie, przesiewanie,
transport.

3. Procesy cieplne: ogrzewanie, chtodzenie, zamrazanie, pasteryzacja,
sterylizacja.

4. Procesy fizykochemiczne: emulgowanie, homogenizacja, suszenie,
liofilizacja.

5. Procesy biologiczne: fermentacja, dojrzewanie, enzymatyczne
przetwarzanie Zywnosci.

6. Urzadzenia do obrobki mechanicznej i cieplnej w gastronomii.

7. Nowoczesne technologie w gastronomii: sous-vide, gotowanie
indukcyjne, kuchnia molekularna.

8. Zasady doboru urzadzen gastronomicznych. Kryteria wyboru,
efektywnos$¢ energetyczna, ergonomia.

9. Bezpieczenstwo i higiena pracy z urzadzeniami gastronomicznymi.
10. Przeglad i konserwacja urzadzen — dobre praktyki eksploatacyjne
Projekt:

1. Obliczenia podstawowych parametréw procesow cieplnych i
mechanicznych.

2. Dobér urzadzen do okreslonych proceséw technologicznych.

3. Analiza schematoéw technologicznych zaktadow
gastronomicznych.

4. Projektowanie prostych uktadéw technologicznych.

5. Studium przypadku — analiza procesu technologicznego w
wybranym zaktadzie gastronomicznym.

Metody dydaktyczne (ksztalcenia):

metody praktyczne i aktywizujace (pokaz, prezentacje na zadany temat z
elementami dyskusji), obserwacja; metody podajgce informacje
(wyktad) metody praktyczne: przygotowanie i samodzielne wykonanie
projektéw (projekt)

Rygor zaliczenia, kryteria oceny osiggnietych efektow
uczenia si¢, sposob obliczania oceny koncowej:

Warunkiem uzyskania zaliczenia jest osiagnigcie przez studenta
wymaganych efektow uczenia si¢. Uzyskanie pozytywnych ocen ze
wszystkich form zajgé wchodzacych w sktad przedmiotu jest
réwnoznaczne z jego zaliczeniem i zdobyciem przez studenta
przyporzadkowanej przedmiotowi liczby punktow ECTS.

Wyktad

Egzamin pisemny— 10 zagadnien po 2 pkt. = 20 pkt. Dodatkowo 4 pkt.
za obecnosci na zajeciach.

Projekt

Wykonanie 5 dokumentacji projektowej przewidzianych programem
przedmiotu. Kazdy projekt 10 pkt. maksymalnie x 5 = 50 pkt. /catos¢
Poprawa ma forme analogiczna do zaliczenia poszczegdlnych rodzajow
zajeC.

Sposob obliczenia oceny koncowej (doktadnej) z przedmiotu
uwzgledniajacy wszystkie jego formy okreslony zostat w Regulaminie
studiow. Ocena doktadna obliczana jest w systemie Wirtualnej Uczelni
na podstawie ocen uzyskanych z poszczegdlnych form przedmiotu.
Skala ocen dla poszczegdlnych form zaje¢ uwzglgdnianych w
obliczeniu oceny doktadne;.

Wyktad

Skala: 10-12 pkt — dost.; 12,5- 14 pkt. — dost.+; 14,5-16 pkt. —db; 16,5-
18 pkt. — db+, 18,5 — 20 pkt. — bdb.

Projekt

Skala: 25-29 pkt — dost.; 30-34 pkt. — dost.+; 35-39 pkt. — db; 40-44




pkt. — db+, 45-50 pkt. — bdb
OCENA KONCOWA ($rednia wagowa) = 0,6 x ocena(wyktad) + 0,4 x
ocena (laboratorium)

Metody weryfikacji efektow

Efekty uczenia si¢ dla przedmiotu w odniesieniu do efektow kierunkowych i formy zajec .
uczenia sie

Opis efektow uczenia si¢ dla przedmiotu

Numer (PEU) Kfu;:(rtunkowy Forma Metody
efektu Student, ktéry zaliczyl przedmiot clekt uczema | porma zajec weryfikacji sprawdzania
uczenia si¢ (W) zna i rozumie/ (U) potrafi /(K) jest (KSIIEQU) (zaliczen) i oceny
gotow do:

Zna urzadzenia oraz zjawiska zachodzace w

zywno$ci podczas jej wytwarzania,

przetwarzania, przechowywania oraz .

Egzamin

Wi zabezpieczania z uwzglednieniem wymagan i K_WO05 W
standardow zapewnienia bezpieczenstwa i
jakos$ci zywnosci podczas catego cyklu zycia
produktu

pisemny Egzamin pisemny

Potrafi dokonywac krytycznej analizy i
ocenia¢ istniejace rozwigzania techniczne,
projektowac i realizowa¢ eksperymenty
oraz wdrozenia systemu lub procesu
technologicznego wykorzystywanego w
produkcji zywnosci i zywieniu z
zachowaniem zasad bezpieczenstwa pracy,
podzialu zadan i minimalizowania zagrozen
dla srodowiska naturalnego, uwzgledniajac w
tym

Ul K_U03 P Projekty Ocena projektu

Jest gotow polemizowaé i uznawacé znaczenie
posiadanej wiedzy oraz odbieranych tresci w
K1 rozwigzywaniu problemoéw poznawczych i K KO01 P Projekty Ocena projektu
praktycznych, a takze korzystania z opinii
ekspertow

Literatura i pomoce naukowe

Literatura podstawowa:
1 . Wojdalski J. (red.): Uzytkowanie maszyn i aparatury w przetworstwie rolno-spozywczym, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa 2010.
2. Nizielski, M., Urbaniec, K. Aparatura przemyslowa. Wydawnictwo: Oficyna Wydawnicza Politechniki Warszawskie;j,
Warszawa 2010
3. Lewicki P. Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. WNT, Warszawa, 2006.
Literatura uzupehiajaca:

1. Gasiorek E. Projektowanie proceséw technologicznych w przemysle spozywczym. WUE Wroctaw 2011
2. Fellows, P.J.. (2017). Food Processing Technology - Principles and Practice (4th Edition). Elsevier.
3. Artykuty naukowe dotyczace technologii Zywnosci

Pomoce naukowe:

Naktad pracy studenta potrzebny do osiggnigcia zaktadanych efektow uczenia si¢ — bilans punktow ECTS

Obciazenie studenta [h]

Udziat w zajeciach, aktywno$¢ Praca whasna studenta o
- zajgcia bez nauczyciela Zajecia dydaktyczne
(ZBN)
Udziat w wyktadach X 15 [h]
Udzial w zajeciach projektowych X 25 [h]

Przygotowanie do zajec,

110 [h X
Przygotowanie do zaliczenia 0 {h]

Sumaryczne obcigzenie pracg studenta 110 [h]/ 4,4 ECTS 40 [h]/ 1,6 ECTS




| Punkty ECTS za przedmiot

6 ECTS

Informacje dodatkowe, uwagi

chorych.

W przypadku studentdéw ze szczegdlnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle chorych, okreslone powyzej (w
karcie) metody i formy weryfikacji efektow uczenia si¢ dostosowuje si¢ odpowiednio do indywidualnych potrzeb tych studentow.
Szczegolowe zasady i formy wsparcia studentow ze szczegdlnymi potrzebami: w tym z niepelnosprawnoscia, przewlekle chorych
podczas zajgé, zaliczen i egzamindw okreslono w: Regulaminie Studiow, Zasadach Studiowania, Procedurze dotyczacej
zapewnienia dostepnosci procesu ksztatcenia studentom ze szczego6lnymi potrzebami, w tym: z niepetnosprawnoscia, przewlekle




