(piecze¢ uczelni)

1. Informacje ogolne

Zatgcznik nr 4

do Zarzqdzenia nr 9117

Rektora Paristwowej Wyzszej Szkoly Zawodowej
im. Stanistawa Pigonia w Krosnie

z dnia 10 maja 2017 roku

KARTAPRZEDMIOTU

Nazwa przedmiotu i kod
(wg planu studiéw):

Nazwa przedmiotu (j. ang.):
Kierunek studiéw:
Specjalnos$é/specjalizacja:
Poziom ksztalcenia:

Profil ksztalcenia:

Forma studiow:

Koordynator przedmiotu:

Przetworstwo zywnosci PIBZ C10

Produkcja i bezpieczenstwo zywnosci

studia | stopnia
praktyczny (P)
studia stacjonarne

Dr inz. Szymon Polaszczyk

2. Ogolna charakterystyka przedmiotu

Przynalezno$¢ do modutu:
Status przedmiotu:

Jezyk wykladowy:

Rok studiow, semestr: *)
Forma i wymiar zajeé
wedlug planu studidow:

W przypadku studiow
miedzyobszarowych stosunek
procentowy tych obszaréw

w ocenie koordynatora

ksztatcenia kierunkowego
obowigzkowy

polski

1,5

s. stacjonarne - wyktady 15 h, ¢w. laboratoryjne 45 h,
¢w. terenowe 5h

Interesariusze i instytucje
partnerskie

(nieobowiazkowe)

Wymagania wstepne /
Przedmioty wprowadzajace:

Chemia zywnosci, Biochemia, Mikrobiologia zywnosci,
Przyrodnicze i technologiczne podstawy produkcji roslinnej,
Technologie produkcji zwierzecej

3. Bilans punktow ECTS
Calkowita liczba punktow ) @
ECTS: (A+B) @ <
S | S
[ (&)
S S
g |8
n Z
A. Liczba godzin Wyktady 15 9




wymagajacych bezposredniego Cwiczenia laboratoryjne 45 27
udziahu Cwiczenia terenowe 5 3
nauczyciela z podzialem na Konsultacje 15 6
typy zaje¢ oraz calkowita liczba w sumie: 80 45
punktow ECTS osigganychna  ECTS 2,7 15
tych zajeciach:
B. Poszczegélne typy zadan do ~ Przygotowanie do ¢wiczen laboratoryjnych 30 33
samoksztalcenia studenta Przygotowanie do kolokwiow 32 44
(niewymagajacych Przygotowanie sprawozdan z ¢w. laboratoryjnych | 5 23
bezposredniego udzialu Przygotowanie do kolokwium z ¢w. terenowych 3 5
nauczyciela) wraz z planowang W SUMmIe: 70 | 105
srednig liczbg godzin na kazde ECTS 2,3 3,5
i sumaryczna liczba ECTS:
C. Liczba godzin praktycznych =~ CWwiczenia laboratoryjne 45 27
/ laboratoryjnych w ramach Cwiczenia terenowe . 5 3
przedmiotu oraz zwiazana z Przygotowanie sprawozdan z ¢w. laboratoryjnych 5 23
tym liczba punktéw ECTS: Przygotowanie do kolokwium ¢w. terenowych 3 5
W sumie: 58 58
ECTS 19 | 19
D. W przypadku studiéw
mie¢dzyobszarowych procent 3,1 ECTS- obszar nauk rolniczych, lesnych i
punktéw ECTS weterynaryjnych
przyporzqdkowan_ych i 1,9 ECTS — obszar nauk spotecznych
obszarom (zgodnie z p. 2) .
w sumie ECTS 5

4. Opis przedmiotu

Cel przedmiotu:

Celem przedmiotu jest zapoznanie studentéw z technologiami
obrobki surowcow zywnosciowych oraz z operacjami i procesami
prowadzonymi w przemysle rolno-spozywczym

Metody dydaktyczne: wyktad multimedialny, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia
terenowe
Tresci ksztalcenia: Wyklady:

Zakres przetworstwa zywnosci. Charakterystyka surowcoéw oraz
dodatkow do zywnosci. Zasady technologiczne stosowane w
przemysle rolno-spozywczym. Technologie mycie i dezynfekcje w
przemysle zywnosciowym. Procesy technologiczne prowadzone w
roznych galeziach przemyshu spozywczego (przemyst owocowo-
warzywny, przemyst cukrowniczy, przetworstwo surowcow
zywno$ciowych pochodzenia zwierzecego i roslinnego, przemyst
mleczarski. Przyktady linii produkcyjnych ze szczegdlnym
uwzglednieniem mleczarstwa, przetworstwa migsnego, OWoCowo -
warzywnego. Dostosowywanie produkcji zaktadow przetworczych
do wymagan UE. Systemy Jakos$ci Produkcji Zywnosci.

Cwiczenia laboratoryjne:

Przetwoérstwo ziarna zb6z, wypiek pieczywa. Przetworstwo
ziemniakow. Technologie produkcji thuszczow  ro$linnych.
Technologia produkcji sokow i nektarow, konserw owocowych i
warzywnych. Produkcja wedlin. Technologia przerobu jaj.
Laboratoryjny wyrdb jogurtow, masta, serow.

Cwiczenia terenowe:

W trakcie zaje¢ terenowych studenci nabywaja praktyczne




umiej¢tnos$ci w wybranych przedsigbiorstwach produkcyjnych
sektora rolno - spozywczego (np. zaktady przetworstwa mleka,

miesa, zb6z, owocoOw, warzyw)
Studenci :

- Zapoznajg si¢ z strukturg organizacyjng i profilem dziatalno$ci

przedsigbiorstwa

- zapoznajg si¢ z procesami technologicznymi surowcow i

produktow zywnosciowych

- poznaja warunki przechowywania produktéw zywnos$ciowych

aktywnoscia wody.

5. Efekty ksztalcenia i sposoby weryfikacji

Sposéb
Forma | weryfikacji
Efekt Student, ktory zaliczyl przedmiot I_Efekt zajeé efektéw
przedmiotu (spelnil minimum wymagarn) kierun- dydakty- | ksztalcenia
kowy
cznych (forma
zaliczen)
Wiedza:
1. Student potrafi okreslic wielkos¢
produkcji  surowcdéw oraz zakres
przetworstwa Zywnosci, zna
podstawowe procesy obrobki
wstepnej, utrwalania i przetwarzania K W06 W,
PIBZ C10 K WOL |, 50 ke produkeyine | K-WOT | v L, | kolokwia
PIBZCI0 K W02 | = o technologﬁ’czne Y Lo | KLWLO | éw.T | pisemne
PiBZ C10_K_WO03 f . K W11
szczegblnym uwzglednieniem
mleczarstwa, przetworstwa migsnego,
OWOCOWO - Warzywnego.
3. Posiada wiedze z =zakresu higieny
produkcji i dostosowywanie
zaktadéw do wymagan UE.
Umiejetnosci
1. Student potrafi przeprowadzi¢ procesy
przetworstwa 1 obrobki wstepnej,
PiBZ C10_K_U01 L0 .. ZYWs K_U06 pisemne
g migsa, mleka i jaj. W,
PiBZ C10_K_U02 2. Potrafi przeprowadzi¢ probny wypiek K_U09 ¢w. L
PiBZ C10_K_U03 . K_U17 T
pieczywa. . .| Kuig | wT
3. Potrafi przeprowadzi¢ technologi¢ -
produkcji sokoéw i nektardéw, konserw
owocowych i warzywnych, jogurtow,
masta, produkcje wedlin, przerobu jaj.
Kompetencje spoteczne
1. Pracuje indywidualnie w grupie.
riv cio ¢ Koy | & Moot dpoviebahoie | o | W
PiBZ C10_K_K02 zdrowotnego i jakosci 7 nodei K_KO3 | cw. L, isemne
PiBZ C10_K_KO03 go1) ZYWROSCL. K K06 | éw.T | P
3. Jest  zorientowany na  ciagle

podnoszenie kwalifikacji
zawodowych.




6. Sposob obliczania oceny koncowej

Kryteria oceny koncowej:

— ocena wiedzy z wykladéw — 50% oceny koncowe;j
— ocena umiejetnosci praktycznych, i wiedzy z ¢wiczen laboratoryjnych — 40% oceny koncowej
- test z ¢wiczen terenowych — 10%

7. Zalecana literatura

Literatura podstawowa:

1. Jarczyk, E. Dluzewska (red.). Wybrane zagadnienia z ogolngj
technologii zywnosci. Wyd. SGGW Warszawa, 2008

2. Mitek M. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci. Wyd.
SGGW Warszawa, 2006

3. Pisula A., Pospiech E. (red.). Mieso — podstawy nauki i technologii.
Wyd. SGGW Warszawa, 2011

4. Swietlikowska U. (red). Surowce spozywcze pochodzenia
roslinnego. Wyd. SGGW Warszawa, 2008.

5. Zestawy norm i przepisow prawnych dotyczacych zywnosci.

Literatura uzupelniajaca:

8. Naklad pracy studenta (bilans punktow ECTS)

Forma aktywnosci studenta

Obciazenie studenta [h]

Godziny zaje¢ wg planuz |60
nauczycielem

Samoksztalcenie 70
Sumaryczne obcigzenie 130
praca studenta

Punkty ECTS za )
modul/przedmiot

9. Uwagi

*) Uwaga: w przypadku przedmiotow/modulow trwajacych wiecej niz jeden semestr
nalezy rozpisa¢ semestralnie punkty 3, 4, 5, 6, 8




