
Politechnika Krakowska
im. Tadeusza Kościuszki

Karta przedmiotu
obowiązuje studentów rozpoczynających studia w roku akademickim 2020/2021

Wydział Inżynierii i Technologii Chemicznej

Kierunek studiów: Biotechnologia Profil: Ogólnoakademicki

Forma sudiów: stacjonarne Kod kierunku: B

Stopień studiów: I

Specjalności: Biotechnologia Przemysłowa i w Ochronie Środowiska

1 Informacje o przedmiocie

Nazwa przedmiotu Technologia produkcji spożywczej

Nazwa przedmiotu
w języku angielskim

Food production technology

Kod przedmiotu WITCh B oIS D7 20/21

Kategoria przedmiotu Przedmioty specjalnościowe

Liczba punktów ECTS 1.00

Semestry 7

2 Rodzaj zajęć, liczba godzin w planie studiów

Semestr Wykłady Ćwiczenia Laboratorium
Laboratorium
komputero-

we
Projekt Seminarium

7 15 0 0 0 0 0

3 Cele przedmiotu

Cel 1 Zapoznanie studenta z klasyfikacją przemysłu spożywczego, zarządzeniem jakością i bezpieczeństwem żyw-
ności oraz higieną w przemyśle spożywczym.

Cel 2 Zapoznanie studenta z procesami przetwórstwa żywności i operacjami związanymi z przetwarzaniem żywno-
ści.

Kod archiwizacji:
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Cel 3 Zapoznanie studenta z procesami przetwórczymi poszczególnych produktów spożywczych oraz postępowa-
niem z produktami ubocznymi i odpadami z przemysłu spożywczego.

Cel 4 Wykształcenie umiejętności rozpoznawania przez studenta zagrożeń środowiska spowodowanych działalnością
zakładów przemysłu spożywczego.

4 Wymagania wstępne w zakresie wiedzy, umiejętności i innych
kompetencji

5 Efekty kształcenia

EK1 Wiedza Student przyswoił podstawowe informacje na temat przemysłu spożywczego.

EK2 Wiedza Student zna klasyfikację przemysłu spożywczego oraz najważniejsze zasady higieny w produkcji
spożywczej.

EK3 Wiedza Student zna procesy przetwórcze poszczególnych gałęzi przemysłu spożywczego, umie scharaktery-
zować produkty uboczne i odpady z przemysłu spożywczego.

EK4 Umiejętności Umiejętność rozpoznania zagrożeń dla środowiska wynikających z działalności przemysłowej.

EK5 Kompetencje społeczne Student ma świadomość zagrożeń środowiska spowodowanych działalnością za-
kładów przemysłu spożywczego.

6 Treści programowe

Wykłady

Lp
Tematyka zajęć
Opis szczegółowy bloków tematycznych

Liczba
godzin

W1
Wprowadzenie do przedmiotu. Klasyfikacja przemysłu spożywczego. Zarządzanie
jakością i bezpieczeństwem żywności. Higiena w przemyśle spożywczym. 2

W2
Proces technologiczny w zakładach przemysłu spożywczego. Operacje i procesy
związane z przetwarzaniem żywności. 3

W3 Przetwórstwo w przemyśle spożywczym - przemysł mięsny, rybny i mleczarski. 2

W4
Przetwórstwo w przemyśle spożywczym - przemysł owocowo-warzywny, olejarski,
młynarski, piekarniczy, cukrowniczy. 2

W5
Przetwórstwo w przemyśle spożywczym - pozostałe gałęzie przemysłu
spożywczego. Zagrożenia środowiska spowodowanych działalnością zakładów
przemysłu spożywczego.

2

W6
Charakterystyka produktów ubocznych i odpadów z przemysłu spożywczego.
Oczyszczanie ścieków z przemysłu spożywczego. 4

7 Narzędzia dydaktyczne

N1 Wykłady

N2 Konsultacje
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N3 Prezentacje multimedialne

N4 Praca w grupach

8 Obciążenie pracą studenta

Forma aktywności
Średnia liczba godzin

na zrealizowanie
aktywności

Godziny kontaktowe z nauczycielem akademickim, w tym:

Godziny wynikające z planu studiów 15

Konsultacje przedmiotowe 0

Egzaminy i zaliczenia w sesji 0

Godziny bez udziału nauczyciela akademickiego wynikające z nakładu pracy studenta, w tym:

Przygotowanie się do zajęć, w tym studiowanie zalecanej literatury 0

Opracowanie wyników 0

Przygotowanie raportu, projektu, prezentacji, dyskusji 0

Sumaryczna liczba godzin dla przedmiotu wynikająca z
całego nakładu pracy studenta 15

Sumaryczna liczba punktów ECTS dla przedmiotu 1.00

9 Sposoby oceny

Ocena podsumowująca

P1 Egzamin pisemny

Warunki zaliczenia przedmiotu

W1 Egzamin pisemny w formie testu wielokrotnego wyboru.

W2 Dodatkowe punkty za obecnośc na wykładzie doliczane do punktów uzyskanych z egzaminu pisemnego - każda
obecność na wykładzie powoduje doliczenie 0,5 pkt.

Kryteria oceny

Efekt kształcenia 1

Na ocenę 2.0 Wynik testu < 60%.

Na ocenę 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%.

Na ocenę 3.5 Wynik testu od 71,0 do 81,9%.
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Na ocenę 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%.

Na ocenę 4.5 Wynik testu od 92,0%do 98,0%.

Na ocenę 5.0 Wynik testu od > 98%.

Efekt kształcenia 2

Na ocenę 2.0 Wynik testu < 60%.

Na ocenę 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%.

Na ocenę 3.5 Wynik testu od 71,0 do 81,9%.

Na ocenę 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%.

Na ocenę 4.5 Wynik testu od 92,0%do 98,0%.

Na ocenę 5.0 Wynik testu od > 98%.

Efekt kształcenia 3

Na ocenę 2.0 Wynik testu < 60%.

Na ocenę 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%.

Na ocenę 3.5 Wynik testu od 71,0 do 81,9%.

Na ocenę 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%.

Na ocenę 4.5 Wynik testu od 92,0%do 98,0%.

Na ocenę 5.0 Wynik testu od > 98%.

Efekt kształcenia 4

Na ocenę 2.0 Wynik testu < 60%.

Na ocenę 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%.

Na ocenę 3.5 Wynik testu od 71,0 do 81,9%.

Na ocenę 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%.

Na ocenę 4.5 Wynik testu od 92,0%do 98,0%.

Na ocenę 5.0 Wynik testu od > 98%.

Efekt kształcenia 5

Na ocenę 2.0 Wynik testu < 60%.

Na ocenę 3.0 Wynik testu od 60,0 do 70,9%.

Na ocenę 3.5 Wynik testu od 71,0 do 81,9%.
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Na ocenę 4.0 Wynik testu od 82,0 do 91,9%.

Na ocenę 4.5 Wynik testu od 92,0%do 98,0%.

Na ocenę 5.0 Wynik testu od > 98%.

10 Macierz realizacji przedmiotu

Efekt
kształcenia

Odniesienie
danego efektu
do szczegóło-
wych efektów

zdefiniowa-
nych dla
programu

Cele
przedmiotu

Treści
programowe

Narzędzia
dydaktyczne

Sposoby oceny

EK1

K1_W04
K1_W08 b
K1_W10
K1_W12 b
K1_W13
K1_W14 b

Cel 1 W1 N1 N3 P1

EK2

K1_W04
K1_W07 b
K1_W08 b
K1_W09
K1_W10
K1_W17

Cel 1 Cel 2 W1 W2 N1 N3 P1

EK3

K1_W04
K1_W07 b
K1_W08 b
K1_W09
K1_W10
K1_W11
K1_W12 b
K1_W14 b

Cel 2 Cel 3 W3 W4 W5 N1 N3 N4 P1

EK4

K1_U01 b
K1_U13
K1_U15 b
K1_U16

Cel 1 Cel 2
Cel 3 Cel 4 W1 W2 W6 N1 N2 N3 N4 P1

EK5
K1_K07
K1_K08 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 żywności., Warszawa, 2010, Wydawnictwo
Format-AB

[2 ] Pijanowski E., Dłużewski M., Dłużewska A., Jarczyk A. — Ogólna technologia żywności., Warszawa,
2006, Wydawnictwo Naukowo-Techniczne

[3 ] I. Namysław, L. Górska — Procesy technologiczne w gastronomii, Warszawa, 2017, Wydawnictwo Rea

[4 ] Z. Pałacha, I.Sitkiewicz —Właściwości fizyczne żywności, Warszawa, 2016, Wydawnictwa Naukowo-Techniczne

[5 ] B. Pachłoek — Produkty uboczne przetwórstwa owoców w projektowaniu żywnośći, Warszawa, 2016, Wydaw-
nictwo Naukowe PWN

Literatura uzupełniająca

[2 ] R. Gajda, A. Kołodziejczyk — Podstawy żywienia człowieka z zadaniami, Wrocław, 2018, Wydawnictwo
Medpharm

[3 ] S. Dani — Zarządzanie łańcuchem dostaw żywności, Warszawa, 2016, Wydawnictwo Naukowe PWN

12 Informacje o nauczycielach akademickich

Osoba odpowiedzialna za kartę

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

Osoby prowadzące przedmiot

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

13 Zatwierdzenie karty przedmiotu do realizacji

(miejscowość, data) (odpowiedzialny za przedmiot) (dziekan)

Przyjmuję do realizacji (data i podpisy osób prowadzących przedmiot)

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Strona 6/6


