POLITECHNIKA KRAKOWSKA
IM. TADEUSZA KOSCIUSZKI

KARTA PRZEDMIOTU

obowiazuje studentéw rozpoczynajacych studia w roku akademickim 2017/2018

Wydziat Inzynierii i Technologii Chemiczne;j

Kierunek studiéw: Biotechnologia Profil: Ogolnoakademicki
Forma sudiéw: stacjonarne Kod kierunku: B
Stopien studiéw: |

Specjalnosci: Biotechnologia Przemystowa i w Ochronie Srodowiska

1 INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

NAZWA PRZEDMIOTU SB-1_38g Technologia produkcji spozywczej

NAZWA PRZEDMIOTU

SB-1_38g Food Technology Production
W JEZYKU ANGIELSKIM -

KOD PRZEDMIOTU WITCh B oIS D1 17/18
KATEGORIA PRZEDMIOTU Przedmioty specjalno$ciowe
LiczBA pUNKTOW ECTS 1.00

SEMESTRY 6

2 RoODZzZAJ ZAJEC, LICZBA GODZIN W PLANIE STUDIOW

LABORATORIUM
SEMESTR WYKLADY CWICZENIA LABORATORIUM| KOMPUTERO- PROJEKT SEMINARIUM
WE
6 15 0 0 0 0 0

3 CELE PRZEDMIOTU

Cel 1 Zapoznanie studenta z klasyfikacja przemystu spozywczego, zarzadzeniem jakoscia i bezpieczenistwem zyw-
nodci oraz higiena w przemysle spozywczym.

Cel 2 Zapoznanie studenta z procesami przetwérstwa zywnoéci i operacjami zwiazanymi z przetwarzaniem zywno-
$ci.

Kod archiwizacji: BSABD98D
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Cel 3 Zapoznanie studenta z procesami przetwérczymi poszczegédlnych produktéw spozywezych oraz postepowa-
niem z produktami ubocznymi i odpadami z przemystu spozywczego.

Cel 4 Wyksztalcenie umiejetnosci rozpoznawania przez studenta zagrozen srodowiska spowodowanych dziatalnoscia
zaktadoéw przemystu spozywczego.

4 WYMAGANIA WSTEPNE W ZAKRESIE WIEDZY, UMIEJETNOSCI I INNYCH
KOMPETENCJI

1 brak

5 EFEKTY KSZTALCENIA

EK1 Wiedza Student przyswoil podstawowe informacje na temat przemyshu spozywczego.

EK2 Wiedza Student zna klasyfikacje przemystu spozywczego oraz najwazniejsze zasady higieny w produkcji
SPOZYWCZ€j.

EK3 Wiedza Student zna procesy przetworcze poszczegdlnych galezi przemystu spozywczego, umie scharaktery-
zowaé produkty uboczne i odpady z przemystu spozywczego.

EK4 Umiejetnosci Umiejetnosé rozpoznania zagrozen dla srodowiska wynikajacych z dziatalnosci przemystowej.

EK5 Kompetencje spoleczne Student ma swiadomo$é zagrozen srodowiska spowodowanych dziatalnoscia za-
ktadéw przemystu spozywczego.

6 TRESCI PROGRAMOWE

WYKLADY

Lp TEMATYKA ZAJEC LiczBa
OPIS SZCZEGOLOWY BLOKOW TEMATYCZNYCH GODZIN

W1 Wprowadzenie do przedmiotu. Klasyfikacja przemystu spozywczego. Zarzadzenie 5
jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci. Higiena w przemysle spozywczym.

W2 Proces technologiczny w zaktadach przemystu spozywczego. Operacje i procesy 3
zwigzane z przetwarzaniem zywnosci.

W3 Przetworstwo w przemysle spozywczym - przemyst miesny, rybny i mleczarski. 2

W4 Przetworstwo w przemyéle spozywczym - przemyst owocowo-warzywny, olejarski, 5
mtynarski, piekarniczy, cukrowniczy.
Przetwérstwo w przemysle spozywcezym - pozostale galezie przemystu

W5 spozywczego. Zagrozenia §rodowiska spowodowanych dziatalno$cia zaktaddéw 2
przemystu spozywczego.

W6 Charakterystyka produktéow ubocznych i odpadéw z przemystu spozywczego. 4
Oczyszczanie $ciekow z przemystu spozywcezego.
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7 NARZEDZIA DYDAKTYCZNE

N1 Wyktady
N2 Konsultacje
N3 Prezentacje multimedialne

N4 Praca w grupach

8 OBCIAZENIE PRACA STUDENTA

FORMA AKTYWNOSCI

SREDNIA LICZBA GODZIN
NA ZREALIZOWANIE

AKTYWNOSCI
Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:
Godziny wynikajace z planu studiow 15
Konsultacje przedmiotowe 0
Egzaminy i zaliczenia w sesji 0

Godziny bez udzialu nauczyciela akademickiego wynikajgce z nakltadu p

racy studenta, w tym:

Przygotowanie sie do zajeé¢, w tym studiowanie zalecanej literatury 0
Opracowanie wynikow 0
Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 0
SUMARYCZNA LICZBA GODZIN DLA PRZEDMIOTU WYNIKAJACA Z 15
CALEGO NAKEADU PRACY STUDENTA

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS DLA PRZEDMIOTU 1.00

9 SPOSOBY OCENY
OCENA PODSUMOWUJACA

P1 Egzamin pisemny

WARUNKI ZALICZENIA PRZEDMIOTU

W1 Egzamin pisemny w formie testu wielokrotnego wyboru.

W2 Dodatkowe punkty za obecnosc na wyktadzie doliczane do punktéw uzyskanych
obecnosé na wyktadzie powoduje doliczenie 0,5 pkt.

KRYTERIA OCENY

z egzaminu pisemnego - kazda

EFEKT KSZTALCENIA 1

NA OCENE 2.0 Wynik testu < 60%
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NA OCENE 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%
NA OCENE 3.5 Wrynik testu od 71,0 do 81,9%
NA OCENE 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%
NA OCENE 4.5 Wrynik testu od 92,0%do 98,0%
NA OCENE 5.0 Wynik testu od > 98%
EFEKT KSZTALCENIA 2
NA OCENE 2.0 Wrynik testu < 60%
NA OCENE 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%
NA OCENE 3.5 Wynik testu od 71,0 do 81,9%
NA OCENE 4.0 Wrynik testu od 82,0 do 91,9%
NA OCENE 4.5 Wiynik testu od 92,0% do 98,0%
NA OCENE 5.0 Wynik testu od > 98%
EFEKT KSZTALCENIA 3
NA OCENE 2.0 Wrynik testu < 60%
NA OCENE 3.0 Wrynik testu od 60,0 do 70,9%
NA OCENE 3.5 Wrynik testu od 71,0 do 81,9%
NA OCENE 4.0 Wrynik testu od 82,0 do 91,9%
NA OCENE 4.5 Wynik testu od 92,0% do 98,0%
NA OCENE 5.0 Wynik testu od > 98%
EFEKT KSZTALCENIA 4
NA OCENE 2.0 Wynik testu < 60%
NA OCENE 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%
NA OCENE 3.5 Wynik testu od 71,0 do 81,9%
NA OCENE 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%
NA OCENE 4.5 Wynik testu od 92,0% do 98,0%
NA OCENE 5.0 Wynik testu od > 98%
EFEKT KSZTALCENIA 5
NA OCENE 2.0 Wynik testu < 60%
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NA OCENE 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%
NA OCENE 3.5 Wrynik testu od 71,0 do 81,9%
NA OCENE 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%
NA OCENE 4.5 Wynik testu od 92,0% do 98,0%
NA OCENE 5.0 Wynik testu od > 98%

10 MACIERZ REALIZACJI PRZEDMIOTU

EFEKT
KSZTALCENIA

ODNIESIENIE
DANEGO EFEKTU
DO SZCZEGOLO-
WYCH EFEKTOW

ZDEFINIOWA-

NYCH DLA

PROGRAMU

CELE
PRZEDMIOTU

TRESCI
PROGRAMOWE

NARZEDZIA
DYDAKTYCZNE

SPOSOBY OCENY

EK1

K1 W13
K1 W14
K1_W15

Cel 1

N1 N3

P1

EK2

K1_Wo04
K1_WO07
K1_W09
K1_W13
K1 W14

Cel 1 Cel 2

W1 W2

N1 N3

P1

EK3

K1_ W04
K1_Wo7
K1_W10

Cel 2 Cel 3

W3 W4 Wb

N1 N3 N4

P1

EK4

K1_U05
K1_U13
K1_Ul5
K1 _U24

Cel 1 Cel 2
Cel 3 Cel 4

W1 W2 W6

N1 N2 N3 N4

P1

EK5

K1 K05
K1_ KO8

Cel 4

W6

N1 N2 N3 N4

P1
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11 WYKAZ LITERATURY

LITERATURA PODSTAWOWA

[1 | Czarniecka-Skubina E., Nowak D. — Podstawy technologii Zywnosci, Warszawa, 2010, Wydawnictwo For-
mat -AB

[2 | Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska A., Jarczyk A. — Ogdina technologia zZywnosci, Warszawa,
2006, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne

LITERATURA UZUPEENIAJACA

[1 | Lewicki P. — Inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, Warszawa, 1999, Wydawnictwo naukowo-
Techniczne

LITERATURA DODATKOWA

[1 | Palasiniski M., Juszczak L. — Wybrane zagadnienia nauki o Zywnosci i zarzqdzaniu jakosciq, Krakow, 2014,
Wydawnictwo UR w Krakowie

12 INFORMACJE O NAUCZYCIELACH AKADEMICKICH
OSOBA ODPOWIEDZIALNA ZA KARTE

dr inz. Dagmara Malina (kontakt: dagmara.malina@pk.edu.pl)

OSOBY PROWADZACE PRZEDMIOT

1 dr inz. Dagmara Malina (kontakt: dagmaramalina@chemia.pk.edu.pl)

2 dr inz. Katarzyna Gorazda (kontakt: gorazda@chemia.pk.edu.pl)

13 ZATWIERDZENIE KARTY PRZEDMIOTU DO REALIZACJI

(miejscowos¢, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (dziekan)

PRZYJMUJE DO REALIZACJI (data i podpisy oséb prowadzacych przedmiot)
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