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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2020/2021-2023/2024

(skrajne daty)
Rok akademicki 2022/2023

1. PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przetworstwo weglowodandw i zb6z

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Kolegium Nauk Przyrodniczych

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Kolegium Nauk Przyrodniczych
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Zaktad Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

niestacjonarne

Rok i semestr/y studiow

rok Ill, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy

j. polski

Koordynator

drinz. Joanna Kaszuba

Imie i nazwisko osoby
prowadzacej/ 0sob
prowadzacych

drinz. Greta Adamczyk (wyktad, laboratorium)
drinz. Joanna Kaszuba (wyktad, laboratorium)

* -opcjonalnie, zgodnie z ustaleniami w Jednostce

1.1.Formy zajec dydaktycznych, wymiar godzin i punktow ECTS

Semestr . Inne Liczba pkt.
(nr) Wykt. | Cw. | Konw. | Lab. | Sem. | ZP | Prakt. (jakie?) ECTS
5 12 18 4

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjne;j
[] zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3 Forma zaliczenia przedmiotu (z toku) (egzamin, zaliczenie z oceng, zaliczenie bez oceny)
Wyktad - egzamin, ¢wiczenia - zaliczenie z ocena

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Chemia, Biochemia zywnosci, Ogodlna technologia i utrwalanie zywnosci, Chemia
zywnosci, Inzynieria procesowa w przemysle spozywczym, Mikrobiologia zywnosci




3. CELE, EFEKTY UCZENIA SIE , TRESCI PROGRAMOWE | STOSOWANE METODY DYDAKTYCZNE

3.1 Cele przedmiotu

1 Zapoznanie studentow z technologia stosowang w przemysle przetworstwa
weglowodanow i zbdz.

Co Zapoznanie studentow z surowcami stosowanymi w przetworstwie weglowodanow
i zboz.

C3 Zaprezentowanie podstawowych technologii przetworstwa surowcow
weglowodanowych, piekarstwie i innych gateziach przetwdrstwa zbdz.

Cs Wyjasnienie funkcji poszczegolnych urzadzen stosowanych w przemysle
weglowodanow i zboz.

Cs I.Drzby’g.otowanie studentow do korzystania z technologii przetworstwa weglowodanow
i zbdz.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt
uczenia sie)

Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu
Student:

Odniesienie do
efektow
kierunkowych

EK o1

zna i rozumie podstawowe surowce weglowodanowe oraz
technologie produkcji produktéw, potproduktow
stosowanych w piekarnictwie, przy produkcji kasz

i makarondw, cukru, wtacznie z doborem maszyn

i urzadzen.

K_ W11

EK o2

potrafi dobiera¢ odpowiednig technologie produkgji
w piekarnictwie, ciastkarstwie oraz przy produkgcji kasz
i makaronow.

K_Uog

Ek_o3

potrafi omowic technologie otrzymywania skrobi

i wytwarzania réznych produktow ziemniaczanych oraz
potrafi rozpoznad i analizowac jednostkowe procesy
zachodzace w technologii weglowodandw.

K_Uog

EK_o4

jest gotdw wzigc odpowiedzialnos¢ za jakos¢
i bezpieczenstwo produktow podczas produkcji oraz jest
gotow wspotpracowad w grupie.

K_Kosg

3.3 Tresci programowe
A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Charakterystyka podstawowych surowcow weglowodanowych.

Charakterystyka ziemniakdw i ich przydatnos¢ technologiczna. Charakterystyka skrobi
z ziemniaka i innych surowcow roslinnych. Produkty uboczne przemystu ziemniaczanego.

Budowa i wtasciwosci fizykochemiczne skrobi.

Przetwodrstwo skrobi w kierunku otrzymywania hydrolizatow i modyfikatow.

Charakterystyka buraka cukrowego jako surowca w przemysle weglowodanowym. Operacje
technologiczne otrzymywania cukru z buraka cukrowego i trzciny cukrowej.




Znaczenie technologiczne skfadnikdw ziarna zbozowego i pseudo-zbdz. Przemiat
przemystowy ziarna zboz - rodzaje i etapy procesu.

Maka: klasyfikacja, sktad chemiczny, wartosc technologiczna mak chlebowych
i niechlebowych.

Piekarstwo: surowce i dodatki stosowane w produkcji pieczywa, tradycyjne technologie
wypieku chleba pszennego, zytniego i mieszanego, zmiany zachodzgce w ciescie w trakcie
tego procesu, wady pieczywa i sposoby przedtuzania jego swiezosci.

Makarony: specyficzne wymagania surowcowe, technologie produkcji makarondéw
tradycyjnych.

Kasze: surowce, etapy produkgji i ich wptyw na jakos¢ wyboru.

B. Problematyka cwiczen audytoryjnych, konwersatoryjnych, laboratoryjnych, zajec
praktycznych

Tresci merytoryczne

Izolacja skrobi z ziemniaka oraz ocena wybranych wiasciwosci fizykochemicznych skrobi.

Skrobia modyfikowana — otrzymywanie preparatow laboratoryjnych.

Analiza wtasciwosci reologicznych skrobi naturalnej oraz modyfikowanej.

Maltodesktryny jako produkty enzymatycznej hydrolizy skrobi. Kwasowa i enzymatyczna
hydroliza skrobi.

Reakcja inwersji sacharozy, produkcja sztucznego miodu.

Cukier i ocena jego jakosci.

Okreslenie przydatnosci technologicznej ziarna zboz.

Okreslenie wartosci wypiekowej mak pszennych i zytnich wybranymi metodami posrednimi.

Probny wypiek chleba pszennego metoda jednofazowa.

3.4 Metody dydaktyczne
Wyktad z prezentacjg multimedialna.
Cwiczenia: praca w grupach, rozwigzywanie zadan, dyskusja, praca w laboratorium,
wykonywanie doswiadczen, projektowanie doswiadczen.

. METODY | KRYTERIA OCENY

4.1 Sposoby weryfikacji efektow uczenia sie

Metody oceny efektow uczenia sie Forma zajec
Symbol efektu (np.: kolokwium, egzamin ustny, egzamin pisemny, dydaktycznych
projekt, sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec) (w, ¢w, ...)
EK_o1 egzamin pisemny, obserwacja w trakcie zajec w, Cw.
EK_o2 egzamin pisemny, kolokwium, sprawozdanie w, Ew.

egzamin pisemny, kolokwium, sprawozdanie,

EK_03 obserwacja w trakcie zajec

¢w.

EK_o4 sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec cw.




4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.

Zaliczenie ¢wiczen: srednia ocena z kolokwium (sprawdzenie wiedzy), ze sprawozdan

i projektu (umiejetnosci) i oceny umiejetnosci pracy w grupie (kompetencje spoteczne),
decyduje liczba uzyskanych punktow (max. 100%): go-100% bdb, 80-89% db plus, 70-79% db,
60-69% dst plus, 51-59% dst.

O ocenie pozytywnej z egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktow (max. 100%): 9o-100%
prawidtowych odpowiedzi — bdb, 80-89% db plus, 70-79% db, 60-69% dst plus, 51-59% dst.

. CALKOWITY NAKELAD PRACY STUDENTA POTRZEBNY DO OSIAGNIECIA ZALOZONYCH
EFEKTOW W GODZINACH ORAZ PUNKTACH ECTS

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny kontaktowe VY}/nlkance 30/1,20
z harmonogramu studidow
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach: 2/ 0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie: 1/ 0,04
Godziny niekontaktowe — praca wiasna . .
studenta przygotowanie do zajec: 25/ 1,00

przygotowanie do egzaminu: 30/ 1,20

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie orzygotowanie sprawozdania: 12/ 0,48

referatu itp.)

SUMA GODZIN 100

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

* Nalezy uwzglednic, ze 1 pkt ECTS odpowiada 25-30 godzin catkowitego naktadu pracy
studenta.

. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy

zasady i formy odbywania praktyk nie przewidziano

. LITERATURA

Literatura podstawowa:

1. Jakubczyk T., Haber T. Analiza zb6z i przetwordw zbozowych. Wyd. SGGW, Warszawa
1983.

2. JurgaR. Przetworstwo zbdz. Czes¢ 1i 2. WSiP, Warszawa 1994.
Mitek M., Stfowinski M. Wybrane zagadnienia z technologii zywnosci, Wyd. SGGW,
Warszawa 2006.

4. Nikiel S. Cukrownictwo. WSIiP, Warszawa 1996.

Obuchowski W. Technologia przemystowej produkcji makaronu. Wyd. AR Poznan. 1997.

Patasinski M. Technologia przetwoérstwa weglowodandw. Wyd. PTTZ-O/Matopolski,

Krakow 2005.

7. Sobczyk A., Kaszuba J. Technologia zbdz. Wyd. UR, Rzeszow 2015.

%




Literatura uzupetniajaca:

1.

Normy przedmiotowe i czynnosciowe, czasopisma branzowe (Przeglad Piekarski

i Cukierniczy, Przeglad Zbozowo - Mtynarski, Przemyst Spozywczy)

Adamczyk G., Krystyjan M., Jaworska G. The Effect of the Addition of Dietary Fibers from
Apple and Oat on the Rheological and Textural Properties of Waxy Potato Starch.
Polymers, 2020, 12(2), 321.

Becket S. Industrial chocolate manufacturing and use. Wiley 2008.

Lisinska G., Leszczynski W. (1989). Potato Science and Technology. W. Appl. Science
Publishers London, New York .

Lisinska G. i. in., Cwiczenia z technologii przetwdrstwa weglowodandw. Wyd. AR we
Wroctawiu 2002.

Lusas E.W., Rooney L.W. Snack Food Processing, CRC Press, Boca Raton, London, New
York, Washington 2001.

Warner K.,White P.J. Frying technology and practices. Grupa M.K., AOCS, Press
Champaign, lllinois 2004.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




