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Opis przedmiotu

Przedmiot obejmuje wybrane zagadnienia z zakresu przetwérstwa piekarniczego i cukierniczego umozliwiajgce
zapoznanie sie z podstawowymi procesami i technikami produkcyjnymi. Umozliwia opanowanie standardowych
metod oznaczenh podstawowych parametrow surowcédw oraz produktdéw z branzy piekarniczej i cukiernicze;j.

Dane podstawowe

Nazwa angielska:

Kod przedmiotu:
Status przedmiotu:
Autor:

Poziom studiow:
Semestr:

Forma studiow:

Stowa kluczowe:

Selected aspects of food
technology. Baking and
confectionery industry.

Do wyboru

Tomasz Lesiow

Vil

Stacjonarne / Niestacjonarne

piekarnictwo, cukiernictwo,

przydatno$¢ technologiczna

surowcow

Forma zajec Liczba godzin  Semestr Punkty ECTS
Wykiady 30/15 VIVII

Cwiczenia 0/0 -I-

Laboratoria 26/13 VIV 5.0/5.0
Seminarium 0/0 -I-

Inne 0/0 -I-

Forma zaliczenia: Zal

Wymagania wstepne

Osiagnigcie efektow wynikajgcych z realizacji przedmiotéw

Chemia ogoélna i nieorganiczna,
Chemia organiczna,
Biotechnologia zywnosci

Efekty i cele
Cele ksztalcenia dla przedmiotu
Kod Opis
C1 Poznanie i zrozumienie podstawowych poje¢ z zakresu surowcéw, materiatéw i technologii stosowanych w produkcji
piekarniczej i cukierniczej.
Cc2 Nabycie umiejetnosci wykorzystywania nowoczesnych rozwigzan w zakresie badan jakosci i bezpieczenstwa
zywnosciowego surowcow, materiatéw i wyrobdw piekarniczych i cukierniczych.
Efekty ksztatcenia dla przedmiotu
Wiedza
Symbol Opis Efekty kierunkowe Cele
wi Posiada wiedze w zakresie ksztattowania i zapewnienia jakosci oraz bezpieczenstwa  K_WO08 C1, C2,
surowcow w przetworstwie piekarniczym i cukierniczym.
w2 Posiada wiedze w zakresie ksztaltowania i zapewnienia jakosci oraz bezpieczenstwa  K_WO08, K_W18, C1,C2
wyrobow piekarniczych i cukierniczych. S1_wWo02
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Symbol
U1l

U2

Symbol
K1

K2

Kryteria ocen

Efekty ksztatcenia

Wiedza
w1

w2

Umiejetnosci

Ul

u2

Opis

Ma umiejetnos¢ skutecznego wykorzystywania metod i narzedzi do analizy i oceny

Umiejetnosci

Efekty kierunkowe

stanu jakosciowego surowcow oraz wyrobdéw piekarniczych i cukierniczych.

Potrafi sprawnie operowa¢ warsztatem metodyczno-narzedziowym w celu zapewnienia K_U04, K_U05,
jakosci i bezpieczenstwa wyrobéw piekarniczych i cukierniczych.

Opis

Dostrzega potrzebe stosowania nowoczesnych technologii w przemysle piekarniczym i K_K01, K_K02

cukierniczym.

Potrafi samodzielnie zdobywa¢ i doskonali¢ wiedze w zakresie produkcji piekarniczej i

cukierniczej.

Na ocene 2

Posiada wiedze w zakresie
techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektow
pozyskiwania, wytwarzania
zywnosci, w tym
ksztaltowania i zapewnienia
jej jakosci oraz
bezpieczenstwa surowcéw w
przetwdrstwie piekarniczym i
cukierniczym.

Posiada wiedze w zakresie
techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektéw
pozyskiwania, wytwarzania
zywnosci, w tym
ksztattowania i zapewnienia
jej jakosci oraz
bezpieczenstwa wyrobéw
piekarniczych i
cukierniczych.

Ma umiejetno$¢ skutecznego
wykorzystywania metod i
narzedzi do analizy i oceny
stanu jakosciowego wyrobow
piekarniczych i
cukierniczych.

Potrafi sprawnie operowaé
warsztatem metodyczno-
narzedziowym pozwalajgcym
wykorzysta¢ potencjat
przyrody do produkcji
zywnosci przestrzegajac
normy jakosci zdrowotne;j
zywnosci produkcji wyrobow
piekarniczych i
cukierniczych.

K_U06, K_U13

Cele

C1, Cc2

C1,C2

K_U06

Kompetencje spoteczne

Na ocene 3/ 3,5

Posiada wiedze w
zakresie techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektow
pozyskiwania,
wytwarzania zywnosci, w
tym ksztaltowania i
zapewnienia jej jakosci
oraz bezpieczenstwa
Surowcow w
przetwérstwie
piekarniczym i
cukierniczym.

Posiada wiedze w
zakresie techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektéw
pozyskiwania,
wytwarzania zywnosci, w
tym ksztattowania i
zapewnienia jej jakosci
oraz bezpieczenstwa
wyrobdéw piekarniczych i
cukierniczych.

Ma umiejetnosc
skutecznego
wykorzystywania metod i
narzedzi do analizy i
oceny stanu jakosciowego
wyrobdéw piekarniczych i
cukierniczych.

Potrafi sprawnie
operowac warsztatem
metodyczno-
narzedziowym
pozwalajgcym
wykorzysta¢ potencjat
przyrody do produkcji
zywnosci przestrzegajac
normy jakosci zdrowotne;j
zywnosci produkcji
wyrobow piekarniczych i
cukierniczych.

Efekty kierunkowe

Na ocene 4 /4,5

Posiada wiedze w zakresie
techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektow
pozyskiwania, wytwarzania
zywnosci, w tym
ksztaltowania i zapewnienia
jej jakosci oraz
bezpieczenstwa surowcéw w
przetwdrstwie piekarniczym i
cukierniczym.

Posiada wiedze w zakresie
techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektéw
pozyskiwania, wytwarzania
zywnosci, w tym
ksztattowania i zapewnienia
jej jakosci oraz
bezpieczenstwa wyrobéw
piekarniczych i
cukierniczych.

Ma umiejetnos$¢ skutecznego
wykorzystywania metod i
narzedzi do analizy i oceny
stanu jakosciowego
wyrobow piekarniczych i
cukierniczych.

Potrafi sprawnie operowac¢
warsztatem metodyczno-
narzedziowym
pozwalajgcym wykorzystac
potencjat przyrody do
produkcji zywnosci
przestrzegajgc normy jakosci
zdrowotnej zywnosci
produkcji wyrobéw
piekarniczych i
cukierniczych.

K_K06

Cele

C1, Cc2

C2

Na ocene 5

Posiada wiedze w zakresie
techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektow
pozyskiwania, wytwarzania
zywnosci, w tym
ksztattowania i
zapewnienia jej jakosci
oraz bezpieczenstwa
surowcow w przetworstwie
piekarniczym i
cukierniczym.

Posiada wiedze w zakresie
techniczno-
technologicznych,
przyrodniczych i
ekonomicznych aspektéw
pozyskiwania, wytwarzania
zywnosci, w tym
ksztattowania i
zapewnienia jej jakosci
oraz bezpieczenstwa
wyrobdéw piekarniczych i
cukierniczych.

Ma umiejetnosc¢
skutecznego
wykorzystywania metod i
narzedzi do analizy i oceny
stanu jakosciowego
wyrobdéw piekarniczych i
cukierniczych.

Potrafi sprawnie operowac
warsztatem metodyczno-
narzedziowym
pozwalajgcym wykorzystac
potencjat przyrody do
produkcji zywnosci
przestrzegajac normy
jakosci zdrowotnej
zywnosci produkcji
wyrobow piekarniczych i
cukierniczych.
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Kompetencje spoteczne

K1

K2

Rozumie potrzebe

przekazywania

spoteczenstwu informacji o
osiagnieciach techniki i

innych aspektach

dzialalnosci inzyniera i
potrafi przekazac takze
informacje w sposob
powszechnie zrozumiaty

Potrafi samodzielnie

zdobywac i doskonali¢

wiedze w zakresie produkcji
piekarniczej i cukierniczej.

Tematy zajeé

10.
11.
12.

Temat

Charakterystyka branzy piekarniczej i
cukierniczej

Charakterystyka podstawowych

surowcow i materiatéw stosowanych w

przetwdrstwie piekarniczym i
cukierniczym

Struktura asortymentowa pieczywa i
wyrob6w cukierniczych

Przeglad i ogolna charakterystyka
metod wytwarzania podstawowych
wyrobow

Planowanie procesu wytworczego w
aspekcie produkcji wyrobow
zréznicowanych pod wzgledem
rozmiarow oraz wydajnosci

System kontroli jakosci surowcow i
produktéw

Ogolna charakterystyka wyrobéw
wiodacych w branzy piekarniczej i
cukierniczej

Oznaczanie podstawowych parametrow

decydujacych o wartosciach
odzywczych wyrobow

Oznaczanie podstawowych parametrow

decydujacych o wartosciach
sensorycznych badanych wyrobow

Ocena jakosci maki
Oznaczanie parametréw maki

Ocena jakosci pieczywa

Suma

tacznie godzin

Tematy - praca wiasna

1.

2.

Temat

Charakterystyka branzy piekarniczej

Rozumie potrzebe
przekazywania

spoteczenstwu informaciji
o osiagnieciach techniki i

innych aspektach

dzialalnosci inzyniera i
potrafi przekazac takze
informacje w sposéb

powszechnie zrozumiaty

Potrafi samodzielnie
zdobywac i doskonali¢

wiedze w zakresie

produkcji piekarniczej i

cukierniczej.

Studia stacjonarne

W
4

30

C
0

L

0

Przeglad i ogéIna charakterystyka metod wytwarzania

podstawowych wyrobow

26
56

S
0

Rozumie potrzebe
przekazywania
spoteczenstwu informacji o
osiagnieciach techniki i
innych aspektach
dzialalnosci inzyniera i
potrafi przekazac takze
informacje w sposéb
powszechnie zrozumiaty

Potrafi samodzielnie
zdobywac i doskonali¢
wiedze w zakresie produkcji
piekarniczej i cukierniczej.

Studia niestacjonarne

w

2

Stac.

C
0

15

L S | Cele
0 0 0 C1,C2
0 0 0 Ci;Cc2
0 0 0 C1;Cc2
0 0 0 Ci1,Cc2
0 0 0 C1;,C2
0 0 0 C1,C2
0 0 0 C1;Cc2
2 0 0 Ci;Cc2
3 0 0 C1;c2
3 0 0 C1,C2
3 0 0 Ci1,Cc2
2 0 0 Ci;Cc2
L S |

Niestac. Cele

15 |c1;c2
30 ’01;c2

ksztatcenia

Rozumie potrzebe
przekazywania
spoteczenstwu informacji o
osiagnieciach techniki i
innych aspektach
dzialalnosci inzyniera i
potrafi przekazac¢ takze
informacje w sposé6b
powszechnie zrozumiaty

Potrafi samodzielnie
zdobywac i doskonali¢
wiedze w zakresie
produkcji piekarniczej i
cukierniczej.

Efekty

K1;K2;W1;,W2

K1;K2;W2

K1;w1

K1;K2;W2

K1;U2;W2

K1;Ul;wil

K2;W1;w2

u1;w2

Ul;u2;w2

U1;,uU2;w2
U1,u2;W1

Ul;uU2;w2

Efekty ksztatcenia

W1, W2, U2, K1

W2, K1
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3. Charakterystyka branzy cukierniczej 15 15
Suma: 30 60
Macierz kontrolna
Symbol Tematy zaje¢ Praca wlasna Tematy zaje¢ Praca wiasna C1
w1 1
w2 1
Ul 1
u2 1
K1 1
K2 0

Weryfikacja efektow ksztatcenia

Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
w1 Posiada wiedze w zakresie ksztattowania i zapewnienia jakosci - +

oraz bezpieczenstwa surowcow w przetworstwie piekarniczym i
cukierniczym.

w2 Posiada wiedze w zakresie ksztattowania i zapewnienia jakosci - +
oraz bezpieczenstwa wyrobdw piekarniczych i cukierniczych.
Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
Ul Ma umiejetnosé skutecznego wykorzystywania metod i narzedzi - +

do analizy i oceny stanu jako$ciowego surowcéw oraz wyrobéw
piekarniczych i cukierniczych.

u2 Potrafi sprawnie operowaé¢ warsztatem metodyczno- - +
narzedziowym w celu zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa
wyrobdw piekarniczych i cukierniczych.

Symbol Opis Egzamin Praca
kontrolna
K1 Dostrzega potrzebe stosowania nowoczesnych technologii w - +

przemysle piekarniczym i cukierniczym.

K2 Potrafi samodzielnie zdobywac i doskonali¢ wiedze w zakresie - +
produkcji piekarniczej i cukierniczej.

Waga w ogdlnej weryfikacji efektow ksztatcenia w % tacznie: 100% 0% 60%

Obciazenie studenta

Formy aktywnosci studenta
Godziny zaje¢ dydaktycznych zgodnie z planem studiéw
Praca wtasna studenta

Zapoznanie sie z literaturg przedmiotu i materiatami dydaktycznymi dostarczonymi przez prowadzgcego
zajecia

Przygotowanie do laboratoriow

Przygotowanie do prac kontrolnych

Suma:

C1;C2 W1, W2, U2, K1
Cc2 C3 c4
1 0 0 0
1 0 0 0
1 0 0 0
1 0 0 0
1 0 0 0
1 0 0 0
Projekty  Aktywnos¢ Praca

na zajeciach wiasna

+

Projekty  Aktywnos$¢
na zajeciach wiasna

+

Projekty  Aktywnos$é
na zajeciach wiasna

+

0% 20%

Stacjonarne
56
30
15

15
15
131

+

Praca

+

Praca

20%

Niestacjonarne
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60
19

15
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Stacjonarne Niestacjonarne

min max min max
Sugerowana liczba punktéw ECTS dla przedmiotu (min-max) 4 5 4 5
Liczba punktéw ECTS zgodnie z planem studiéw 5 5
Literatura podstawowa
Tytut Autorzy (nazwisko,  Wydawnictwo Miejsce wydania Rok wydania
inicjat imienia)
Poradnik do ¢wiczen laboratoryjnych z red. K. Szottysek Wyd. UE Wroctaw 2011
wybranych zagadnien technologii przemystu
spozywczego. Przemyst zbozowo-miynarski,
piekarniczy i cukierniczy
Ocena jakosci wybranych produktéw Matecka M., Wyd AE Poznan 2006
spozywczych i wody Pachotek B.
Piekarstwo i ciastkarstwo red. Z. Ambroziak WNT Warszawa 1988
Literatura uzupetniajaca
Tytut Autorzy (nazwisko,  Wydawnictwo Miejsce wydania Rok wydania
inicjat imienia)
Technologia przemystu spozywczego. T. 1-2  red. J. Ziobrowski Wyd. AE Wroctaw 1985
Prowadzacy
Tytut Imie Nazwisko Forma  Telefon Email Strona WWW Budynek Jednostka
naukowy zajeC i pok organizacyjna
dr hab.  Katarzyna Szoitysek wyktad 713680271 katarzyna.szoltysek@ue.wro 207 H Katedra
inz. c.pl Analizy Jakosci
drinz. Ewa Biazik laborato 713680282 ewa.biazik@ue.wroc.pl 205H Katedra
rium Analizy Jakosci
mgr Agnieszka Piekara laborato 713680514 agnieszka.piekara@ue.wroc. 208H Katedra
rium pl Analizy Jakosci
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