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Scenariusz zajęć 
realizowanych w ramach projektu 
„Zrównoważony Kampus SGGW - kształcenie na rzecz branż kluczowych ” 
nr FERS.01.05-IP.08-0067/23
Informacje ogólne o przedmiocie
	Przedmiot
	Ogólna technologia żywności

	Kierunek studiów
	Technologia żywności i żywienie człowieka

	Poziom studiów 
	I stopnia

	Semestr
	3

	Jednostka organizacyjna 
	Instytut Nauk o Żywności SGGW; Katedra Technologii i Oceny Żywności

	Liczba godzin (łącznie):
	45

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	1 – kompleksowy scenariusz wykładów obejmujący treści przedmiotu

	Liczba godzin wykładów
	45

	Liczba godzin ćwiczeń
	45

	Liczba ECTS
	7

	Koordynator przedmiotu
	dr hab. inż. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	1

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Ogólna technologia żywności – surowce, operacje i procesy technologiczne, jakość i bezpieczeństwo żywności, utrwalanie, pakowanie, przechowywanie oraz zrównoważone wykorzystanie zasobów

	Forma zajęć
	Wykład z elementami wykładu problemowego, analizy przypadków i dyskusji dydaktycznej

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Kompleksowy blok wykładowy realizowany zgodnie z liczbą godzin określoną w sylabusie przedmiotu; treści podzielone na moduły tematyczne.

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów z podstawami naukowymi i technologicznymi przetwarzania, utrwalania, pakowania i przechowywania żywności oraz z zasadami kształtowania jej jakości, bezpieczeństwa zdrowotnego i trwałości przy uwzględnieniu efektywności surowcowej, energetycznej i środowiskowej.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student: rozumie interdyscyplinarny charakter technologii żywności; charakteryzuje podstawowe surowce roślinne i zwierzęce; wyjaśnia mechanizmy operacji mechanicznych, termicznych, dyfuzyjnych, fizykochemicznych, enzymatycznych i biotechnologicznych; dobiera metody utrwalania do właściwości produktu; interpretuje znaczenie pH, aktywności wody (aw), temperatury i atmosfery gazowej; rozpoznaje zagrożenia biologiczne, chemiczne i fizyczne; rozumie zasady GHP, GMP i HACCP; ocenia wpływ procesu na jakość sensoryczną, wartość odżywczą, bezpieczeństwo i trwałość żywności; rozumie znaczenie ograniczania strat i zagospodarowania produktów ubocznych.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	Komputer z oprogramowaniem do prezentacji, projektor lub monitor wielkoformatowy, nagłośnienie w razie potrzeby, dostęp do materiałów cyfrowych zgodnych ze standardami dostępności, opcjonalnie dostęp do Internetu i platformy e-learningowej.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	Przygotowanie prezentacji multimedialnej zgodnej ze standardami dostępności cyfrowej; weryfikacja poprawności wyświetlania materiałów, tekstów alternatywnych, tabel i schematów; przygotowanie pytań problemowych i przykładów technologicznych; udostępnienie studentom materiałów zgodnie z zasadami obowiązującymi w SGGW.


Harmonogram zajęć
	1. Technologia żywności jako dyscyplina naukowa i sektor gospodarki
	Definicje żywności i technologii żywności; cele technologiczne; interdyscyplinarność; zakres przemysłu spożywczego; globalne wyzwania, bezpieczeństwo żywnościowe i food waste.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 1
	Wprowadzenie pojęć → omówienie celów technologii żywności → analiza zależności między bezpieczeństwem, wartością odżywczą, trwałością, jakością sensoryczną i efektywnością ekonomiczną → dyskusja nad wyzwaniami sektora.

	2. Surowce przemysłu spożywczego i ich jakość technologiczna
	Charakterystyka zbóż, ziemniaków, buraków cukrowych, owoców i warzyw, nasion oleistych, mięsa, mleka, jaj i ryb; skład chemiczny, właściwości funkcjonalne i kierunki wykorzystania.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 2
	Klasyfikacja surowców → porównanie składu i podatności na zmiany → wskazanie cech determinujących przydatność technologiczną → analiza przykładów zastosowania przemysłowego.

	3. Odbiór, czyszczenie i przygotowanie surowców
	Kontrola dokumentacji i parametrów jakościowych; zagrożenia; czyszczenie suche i mokre; operacje przygotowawcze jako element GHP, GMP i HACCP.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 3
	Identyfikacja kryteriów odbioru → analiza zagrożeń biologicznych, chemicznych i fizycznych → dobór metod czyszczenia → omówienie wpływu przygotowania surowca na jakość procesu i produktu.

	4. Jakość i bezpieczeństwo żywności
	Jakość sensoryczna, odżywcza, zdrowotna, technologiczna i handlowa; zagrożenia; GHP, GMP, HACCP; identyfikowalność i system RASFF.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 4
	Omówienie składowych jakości → analiza zagrożeń → rozróżnienie QCP i CCP → interpretacja zasad HACCP → dyskusja nad reakcją systemu bezpieczeństwa na niezgodność produktu.

	5. Operacje i procesy jednostkowe w technologii żywności
	Operacje mechaniczne, termiczne, dyfuzyjne, fizykochemiczne, separacyjne, enzymatyczne i biotechnologiczne oraz ich wpływ na strukturę, skład i właściwości produktu.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 5
	Klasyfikacja procesów → wyjaśnienie mechanizmów transportu, przenoszenia ciepła i masy → analiza urządzeń i parametrów → powiązanie procesu ze zmianami reologicznymi, sensorycznymi i odżywczymi.

	6. Procesy utrwalania żywności
	Chłodzenie, zamrażanie, pasteryzacja, sterylizacja, tyndalizacja, suszenie, zagęszczanie, dodatki osmotyczne, fermentacja, pakowanie próżniowe i MAP; technologia wielobarierowa.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 6
	Identyfikacja czynników psucia → analiza wpływu temperatury, pH i aw → porównanie metod termicznych i nietermicznych → dobór technologii do produktu → rozwiązanie pytań problemowych dotyczących bezpieczeństwa i jakości.

	7. Pakowanie i przechowywanie żywności
	Funkcje opakowań; próżnia i atmosfera modyfikowana; rola O₂, CO₂ i N₂; wilgotność względna, aktywność wody, temperatura i warunki magazynowania.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 7
	Omówienie funkcji opakowania → analiza mechanizmów działania gazów MAP → powiązanie aw z rozwojem drobnoustrojów → dobór temperatury i wilgotności względnej do grup produktów.

	8. Dodatki do żywności, higiena produkcji i zrównoważone gospodarowanie zasobami
	Klasyfikacja dodatków i numery E; zasada quantum satis; detergenty i mechanizmy mycia; odpady i produkty uboczne; możliwości zagospodarowania w gospodarce obiegu zamkniętego.

	Planowany czas realizacji
	Proporcjonalnie do liczby godzin wykładowych określonych w sylabusie i zakresu materiału.

	Sekwencja działań i aktywności – zagadnienie 8
	Klasyfikacja dodatków według funkcji → analiza zasad stosowania → dobór detergentów do rodzaju zanieczyszczeń → klasyfikacja strumieni odpadowych → wskazanie możliwości odzysku składników i waloryzacji produktów ubocznych.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	Wykład informacyjny i problemowy; objaśnienie mechanizmów procesów; analiza przypadków technologicznych; dyskusja kierowana; pytania problemowe; porównawcza analiza metod i parametrów; elementy uczenia opartego na problemach.

	Narzędzia dydaktyczne
	Prezentacja multimedialna zgodna ze standardami dostępności cyfrowej; schematy procesowe; tabele porównawcze i grafiki z tekstami alternatywnymi; tablica; platforma e-learningowa/Teams; przykłady dokumentacji technologicznej i systemowej.

	Formy pracy
	Praca indywidualna podczas analizy pytań problemowych; dyskusja całej grupy; opcjonalnie praca w parach lub małych zespołach nad doborem technologii do określonego produktu.

	Literatura inne źródła
	Materiały wykładowe „Ogólna technologia żywności” opracowane w ramach projektu „Zrównoważony Kampus SGGW – kształcenie na rzecz branż kluczowych”, nr FERS.01.05-IP.08-0067/23; aktualne akty prawa żywnościowego UE i krajowego; literatura podstawowa i uzupełniająca wskazana w sylabusie przedmiotu.

	Uwagi dodatkowe
	Treści należy realizować z uwzględnieniem aktualnego stanu wiedzy, obowiązujących przepisów prawa żywnościowego oraz zróżnicowanego poziomu przygotowania studentów. Materiały cyfrowe powinny spełniać wymagania dostępności, w tym zapewniać logiczną strukturę, odpowiedni kontrast, czytelne tabele i teksty alternatywne dla treści nietekstowych.

	Załączniki
	Prezentacja PowerPoint „Ogólna technologia żywności – Zrównoważony Kampus SGGW – dostępność cyfrowa”, autor: dr hab. inż. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW.


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	Po zakończeniu zajęć student:
• definiuje podstawowe pojęcia z zakresu technologii i jakości żywności;
• charakteryzuje surowce roślinne i zwierzęce oraz ich przydatność technologiczną;
• wyjaśnia mechanizmy podstawowych operacji i procesów jednostkowych;
• analizuje wpływ temperatury, pH, aktywności wody (aw), składu atmosfery i czasu na trwałość żywności;
• dobiera i uzasadnia metodę utrwalania odpowiednią do właściwości produktu;
• identyfikuje zagrożenia biologiczne, chemiczne i fizyczne oraz rozumie zasady GHP, GMP i HACCP;
• ocenia wpływ procesu na bezpieczeństwo, wartość odżywczą, właściwości sensoryczne i trwałość;
• rozumie rolę opakowania i warunków przechowywania;
• interpretuje funkcje technologiczne dodatków do żywności;
• wskazuje możliwości ograniczania strat oraz zagospodarowania produktów ubocznych i odpadów.

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	Egzamin pisemny obejmujący pytania problemowe i/lub testowe; analiza przypadków technologicznych; odpowiedzi ustne podczas dyskusji; krótkie zadania polegające na doborze i uzasadnieniu metody procesu lub utrwalania; interpretacja zależności między parametrami technologicznymi a jakością i bezpieczeństwem produktu.


Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr hab. inż. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW

	Autor załączników
	dr hab. inż. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW
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  Projekt współfinansowany z Europejskiego Funduszu Społecznego Plus w ramach  Programu Fundusze Europejskie dla Rozwoju Społecznego 2021 - 2027,   Priorytet 1 Umiejętności, Działanie 01.05 Umiejętności w szkolnictwie wyższym   Scenariusz zajęć    realizowanych w ramach projektu    „Zrównoważony Kampus SGGW  -   kształcenie na rzecz branż kluczowych ”    nr FERS.01.05 - IP.08 - 0067/23   Informacje  ogólne o przedmiocie  

Przedmiot  Ogólna technologia żywności  

Kierunek studiów  Technologia żywności i żywienie człowieka  

Poziom studiów   I stopnia  

Semestr  3  

Jednostka organizacyjna   Instytut Nauk o Żywności SGGW; Katedra  Technologii i Oceny Żywności  

Liczba godzin (łącznie):  45  

Liczba scenariuszy w przedmiocie  1  –   kompleksowy scenariusz wykładów obejmujący  treści przedmiotu  

Liczba godzin wykładów  45  

Liczba godzin ćwiczeń  45  

Liczba  ECTS  7  

Koordynator przedmiotu  dr hab. inż. Krzysztof Dasiewicz, prof. SGGW  

Wprowadzenie  

Scenariusz nr  1  

Temat zajęć/blok tematyczny  Ogólna technologia żywności  –   surowce, operacje i  procesy technologiczne, jakość i bezpieczeństwo  żywności, utrwalanie, pakowanie, przechowywanie  oraz zrównoważone wykorzystanie zasobów  

Forma zajęć  Wykład z elementami wykładu problemowego,  analizy przypadków i dyskusji dydaktycznej  

Czas realizacji jednostki  dydaktycznej/bloku tematycznego  Kompleksowy blok wykładowy realizowany  zgodnie z liczbą godzin określoną w sylabusie  przedmiotu; treści podzielone na moduły  tematyczne.  

Cel główny jednostki  dydaktycznej/bloku tematycznego  Zapoznanie studentów z podstawami naukowymi i  technologicznymi przetwarzania, utrwalania,  pakowania i przechowywania żywności oraz z  zasadami kształtowania jej jakości, bezpieczeństwa  zdrowotnego i trwałości przy uwzględnieniu  efektywności surowcowej, ener getycznej i  środowiskowej.  

Cele szczegółowe jednostki  dydaktycznej/bloku  tematycznego/modułu  Po zakończeniu zajęć student: rozumie  interdyscyplinarny charakter technologii żywności;  charakteryzuje podstawowe surowce roślinne i  zwierzęce; wyjaśnia mechanizmy operacji  mechanicznych, termicznych, dyfuzyjnych, 

