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SYLABUS

DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2023/2024-2026/2027

(skrajne daty)
Rok akademicki 2025/2026

1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu

Przetwdrstwo weglowodandw i zboz

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki
prowadzacej kierunek

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy

Nazwa jednostki
realizujacej przedmiot

Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Katedra Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Kierunek studiow

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiow

pierwszy stopien

Profil

ogolnoakademicki

Forma studiow

stacjonarne

Rok i semestr/y studiow

[l rok, semestr g

Rodzaj przedmiotu

specjalnosciowy / Zywienie cztowieka

Jezyk wyktadowy

jezyk polski

Koordynator

drinz. Greta Adamczyk

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 15 30 4

1.2. Sposob realizacji zajec

zajecia w formie tradycyjne;j

[ zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

1.3. Forma zaliczenia przedmiotu (z toku):
wyktad - egzamin, laboratorium - zaliczenie z oceng

2.WYMAGANIA WSTEPNE

Przedmioty: Chemia, Biochemia zywnosci, Ogolna 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 technologig stosowang w przemysle przetworstwa
weglowodanow i zbdz.
s Zapoznanie studentow z surowcami stosowanymi w przetworstwie weglowodandw
i zboz.
c Zaprezentowanie podstawowych technologii przetworstwa surowcow
3 weglowodanowych i przetworstwa zboz.
C Wyjasnienie zasad realizacji etapdw przetwarzania i funkcji poszczegdlnych maszyn
4 urzadzen stosowanych w przetwdrstwie weglowodandw i zbdz.
Cs Przygotowanie studentéw do korzystania z technologii przetworstwa weglowodanow
i zboz.

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

ma wiedze o podstawowych surowcach
weglowodanowych oraz zna i rozumie technologie
przetwarzania surowca i produkcji kasz, ptatkow, chleba
i makaronu, cukru, wtgcznie z doborem maszyn

i urzadzen.

K_W11

EK_o2

potrafi dobiera¢ odpowiednig technologie produkgji,
maki, chleba, kasz, ptatkdw i makaronu.

K_Uog

EK_o3

potrafi omdwic technologie otrzymywania skrobi

i wytwarzania roznych produktow, w tym hydrolizatow
i modyfikatow skrobiowych oraz potrafi rozpoznac

i analizowac jednostkowe procesy zachodzace w
technologii weglowodanow.

K_Uog

EK_o4

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

K_Kog

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.




Budowa i whasciwosci fizykochemiczne skrobi.

Przetworstwo skrobi w kierunku otrzymywania hydrolizatéw i modyfikatow.

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

Znaczenie technologiczne sktadnikdw ziarna zbozowego i pseudo-zboz.
Przemiat ziarna zbdz: sposoby, systemy. Etapy procesu przemiatu ziarna pszenicy.

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 zachodzace w ciescie w trakcie
tego procesu, wady pieczywa i sposoby przedtuzania jego swiezosci.

Makaron: specyficzne wymagania surowcowe, technologie produkcji makaronéw
tradycyjnych.

Kasze i ptatki zbozowe: surowce, etapy produkcji i ich wptyw na jakos¢ wyboru.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Izolacja skrobi z ziemniaka oraz ocena wybranych wiasciwosci fizykochemicznych skrobi.

Skrobia modyfikowana — otrzymywanie preparatow laboratoryjnych.

Analiza wtasciwosci reologicznych skrobi naturalnej oraz modyfikowane;.

Kwasowa i enzymatyczna hydroliza skrobi.

Reakcja inwersji sacharozy.

Cukier i ocena jego jakosci.

Przemiat laboratoryjny ziarna zboz.

Okreslenie wartosci wypiekowej mak pszennych i zytnich wybranymi metodami posrednimi.

Analiza reologiczna ciasta pszennego.

Probny wypiek chleba pszennego metodg jednofazowa.

Produkcja makaronu pszennego metoda tradycyjna.

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

4. 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, lab.
EK_o2 egzamin pisemny, kolokwium, sprawozdanie w, lab..




EK o3 egzamin pisemny, Ifolok.wllum, sprawozdanie, lab.
obserwacja w trakcie zajec
EK_o4 sprawozdanie, obserwacja w trakcie zajec lab.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektow uczenia sie.
Laboratorium: zaliczenie z oceng

Ocena jest wystawiana na podstawie wartosci sredniej oceny z kolokwiow (sprawdzenie
wiedzy), wykonania sprawozdan na zaliczenie i oceny umiejetnosci pracy w grupie
(kompetencje spoteczne). O ocenie z zajec laboratoryjnych decyduje liczba uzyskanych
punktow (max. 100%): 90-100% bdb, 80-89% db plus, 70-79% db, 60-69% dst plus, 51-59% dst.
Wyktad: egzamin

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

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

- Srednia liczba godzin na zrealizowanie
Forma aktywnosci

aktywnosci
Godziny z harmonogramu studiow 45/1,80
Inne z udziatem nauczyciela akademickiego udziat w konsultacjach: 2/ 0,08
(udziat w konsultacjach, egzaminie) udziat w egzaminie: 1/ 0,04

Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta

(przygotowanie do zaje¢, egzaminu, napisanie
referatu itp.)

przygotowanie do zajed: 15/ 0,60
przygotowanie do egzaminu: 25/ 1,00
przygotowanie sprawozdania: 12/ 0,48

SUMA GODZIN 100

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS 4

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

6. PRAKTYKI ZAWODOWE W RAMACH PRZEDMIOTU

wymiar godzinowy -

zasady i formy odbywania praktyk nie przewidziano
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Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznionej




