Zatgcznik nr 1.5 do Zarzgdzenia Rektora UR nr12/2019

SYLABUS
DOTYCZY CYKLU KSZTALCENIA 2021/2022-2024/2025
(skrajne daty)
Rok akademicki 2023/2024

1. PODSTAWOWE INFORMACIJE O PRZEDMIOCIE

Nazwa przedmiotu Technologia zbdz i piekarstwa

Kod przedmiotu*

Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych
prowadzacej kierunek 9 Y Y

Nazwa jednostki Kolegium Nauk Przyrodniczych
realizujgcej przedmiot Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia
Kierunek studiow technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Poziom studiow pierwszy stopien

Profil ogolnoakademicki

Forma studiow stacjonarne

Rok i semestr/y studiow | Ill rok, semestr 6

Rodzaj przedmiotu specjalnosciowy | Technologia zywnosci
Jezyk wyktadowy jezyk polski

Koordynator drinz. Joanna Kaszuba

Imie i nazwisko osoby

prowadzacej / 0osob drinz. Joanna Kaszuba, mgr inz. Zuzanna Posadzka
prowadzacych

* -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
6 30 45 6

1.2. Sposab realizacji zajec
zajecia w formie tradycyjnej
L] 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

Ogolna technologia i utrwalanie zywnosci, Mikrobiologia zywnosci, Chemia zywnosci,
Biochemia zywnosci, Inzynieria procesowa w przemysle spozywczym




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

3.1 Cele przedmiotu

1 Scharakteryzowanie surowcow podstawowych i pomocniczych stosowanych
w technologii zboz.
Co Wyjasnienie roli sktadnikéw chemicznych surowcdow w ksztattowaniu struktury
produktdéw piekarskich, ciastkarskich i makaronu.
C Zapoznanie studentow z technologiami produkcji maki, chleba pszennego, zytniego,
3 mieszanego, kasz, ptatkow i makaronu.

3.2 Efekty uczenia sie dla przedmiotu

EK (efekt N Odniesie?ie do
uczenia sie) Tres¢ efektu uczenia sie zdefiniowanego dla przedmiotu efektow
kierunkowych *

student w zaawansowanym stopniu zna i rozumie role

EK_o1 poszczegdlnych surowcdw stosowanych w technologii K_W11
zbdz i piekarstwa
student w zaawansowanym stopniu zna procesy i

EK o2 zaplecze te,chrlmiczne technologii produkcji maki i chleba, K Wia
kasz, ptatkdw i makaronu, rozumie przyczyny
zréznicowania tych technologii
student zna i rozumie w zaawansowanym stopniu zasady

EK_o3 tworzenia struktury wybranych potproduktéw piekarskich, K_Wi11
ciastkarskich i makaronu
student potrafi ocenic¢ wartosc technologiczng surowcow K_Uoy

EK_o4 podstawowych, a nastepnie dobrac odpowiednig metode K_Uogl
prowadzenia wypieku -

EK_os §tud.ent p.otrafi przeprow’adzic' wypiek chleba pszennego, K_Uog
zytniego i wyprodukowac makaron

EK_06 .studen’_c docenia osiaggljinia braniiy zbozowo-piekarskiej K_Kos
i pragnie kontynuowac jej tradycje

3.3Tresci programowe

A. Problematyka wyktadu

Tresci merytoryczne

Systemy i warunki przemiatu zbdz chlebowych a jakosc otrzymywanych produktow.

Sktadniki chemiczne mak chlebowych iich rola w tworzeniu struktury miedzyproduktow
piekarskich i wyrobow gotowych.

Wartos¢ wypiekowa maki pszennej i zytniej. Charakterystyka pozostatych surowcow
stosowanych w piekarstwie i ciastkarstwie.

W przypadku $ciezki ksztatcenia prowadzacej do uzyskania kwalifikacji nauczycielskich uwzgledni¢ réwniez efekty

uczenia sie ze standardow ksztatcenia przygotowujacego do wykonywania zawodu nauczyciela.




Wytwarzanie ciasta — miesienie i metody spulchnienia. Reologia ciasta.

Przygotowanie ciast pszennych — metody bezposrednie i dwufazowe, sposoby intensyfikacji
dojrzewania.

Przygotowanie ciast zytnich — klasyczne i skrécone metody prowadzenia ciasta.

Metody prowadzenia ciasta na chleb mieszany.

Zasady wypieku odroczonego, z wykorzystaniem ,gotowych kwasow"” oraz starterow
fermentacji.

Przygotowanie kesow do wypieku — dzielenie, ksztattowanie, rozrost wstepny, koncowy,
sterowany.

Wypiek pieczywa — etapy i warunki wypieku ciast pszennych, zytnich i mieszanych. Przemiany
zachodzace podczas wypieku.

Procesy i operacje po wypieku. Wady pieczywa.

Starzenie sie pieczywa i srodki zapobiegajace. Sposoby pakowania i przechowywania.

Surowce i technologia produkcji kasz i ptatkow zbozowych.

Surowce i zasady przygotowania ciasta makaronowego.

Metody produkcji makaronu.

Suszenie i przechowywanie makaronu.

B. Problematyka ¢wiczen laboratoryjnych

Tresci merytoryczne

Organizacja pracy i zasady BHP obowigzujace w hali przetworstwa zbdz. Systemy HACCP
w zaktadach mtynarskich i piekarskich.

Probny przemiat laboratoryjny z kondycjonowaniem, bilans przemiatu, wstepna ocena
otrzymanych produktow.

Badanie wartosci wypiekowej mak pszennych i zytnich metodami posrednimi.

Analiza reologiczna miedzyproduktow piekarskich. Opracowanie zalecen technologicznych.

Probny wypiek laboratoryjny chleba pszennego.

Probny wypiek laboratoryjny chleba zytniego.

Ocena fizyczno-chemiczna i punktowa pieczywa. Wady pieczywa.

Produkcja makronu pszennego metoda tradycyjna.

3.4 Metody dydaktyczne

Wyktad — wyktad z prezentacjg multimedialna.

Cwiczenia laboratoryjne — praca w grupach, zajecia praktyczne w Hali Technologii Przetwdrstwa
Zboz, interpretacja tekstow zrodtowych, analiza przypadkoéw i dyskusija, rozwigzywanie zadan.

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 w
EK_o2 egzamin pisemny w
EK_o3 egzamin pisemny w




prezentacja wynikow

kolokwium, obserwacja wykonania analiz i zadan
EK_o4 praktycznych, sprawozdanie pisemne i ustna cw.

prezentacja wynikow

kolokwium, obserwacja wykonania analiz i zadan
EK_os praktycznych, pisemne sprawozdanie i ustna cw.

EK_o06

obserwacja w trakcie zajec - ocena postawy wobec
przedmiotu i przekazywanych tresci

w, Cw.

4.2 Warunki zaliczenia przedmiotu (kryteria oceniania)

db plus 4,26- 4,75, bdb 4,76 -5.00

db min. 80%, db plus min. 9o%, bdb min. 95%

Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest osiggniecie wszystkich zatozonych efektdw uczenia sie.
Ocena z ¢wiczen laboratoryjnych wystawiana jest na podstawie ocen czastkowych (sredniej z:

odpowiedzi ustnych i kolokwidw, sprawozdan, rzetelnosci wykonania analiz i zadan
praktycznych, umiejetnosci prezentacji wynikow); dst do 3,25, dst plus 3,26-3,75, db 3,76-4,25,

O ocenie z egzaminu decyduje liczba uzyskanych punktéw: dst min. 55%, dst plus min. 70%,

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

Forma aktywnosci

Srednia liczba godzinna zrealizowanie
aktywnosci

Godziny kontaktowe wynikajace
z harmonogramu studiow

75/ 3,0

Inne z udziatem nauczyciela akademickiego
(udziat w konsultacjach, egzaminie)

Udziat w konsultacjach: 4/ 0,16
Udziat w egzaminie: 1/ 0,04

Godziny niekontaktowe — praca wtasna
studenta

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

przygotowanie do zajec: 30/ 1,2
przygotowanie do egzaminu: 30/ 1,2
przygotowanie sprawozdania: 10/ 0,4

SUMA GODZIN

150

SUMARYCZNA LICZBA PUNKTOW ECTS

6

* 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

7. LITERATURA

Literatura podstawowa:
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Literatura uzupetniajaca:
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Normy przedmiotowe i czynnosciowe, czasopisma branzowe (Przeglad Piekarski

i Cukierniczy, Przeglad Zbozowo - Mtynarski, Przemyst Spozywczy)
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i jaglanej. W: Augustynska-Prejsnar A., Puchalski Cz. (red. nauk.). Zywnosc¢ i zywienie
w Swietle wspotczesnej wiedzy. Wyd. Uniwersytetu Rzeszowskiego, Rzeszdw, 2019,
92-112.

Kaszuba J., Sobczyk A., Sroka W., Wisniewski R., Kuzniar P., Gorzelany J. Wptyw dodatku
mtota stodowego na jakosc i teksture pieczywa zytniego. Inzynieria Przetworstwa
Spozywczego, 2017, 1, 19-23.

Krochmal-Marczak B., Tobiasz-Salach R., Kaszuba J. The effect of adding oat flour on the
nutritional and sensory quality of wheat bread. British Food Journal, 2020, 1-11.
Sobczyk A., Kaszuba J. Prefermenty piekarskie dzisiaj-tradycyjny smak, nowa
technologia. Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego, 2017, 72(2),
76-89.

Sobota A., Skwira A. Wtasciwosci fizyczne i sktad chemiczny makaronow wyttaczanych.
Acta Agrophysica, 2009, 13(1), 245-260.

Akceptacja Kierownika Jednostki lub osoby upowaznione;




