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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
	Systemy technologiczne w produkcji potraw

	Kierunek studiów
	Gastronomia i hotelarstwo

	Poziom studiów 
	I stopnia

	Semestr
	IV (letni)

	Jednostka organizacyjna 
	Instytut Nauk o Żywieniu Człowieka

	Liczba godzin (łącznie):
	30

	Liczba scenariuszy w przedmiocie
	10

	Liczba godzin wykładów
	0

	Liczba godzin ćwiczeń
	30

	Liczba ECTS
	2

	Koordynator przedmiotu
	dr inż. Arkadiusz Szpicer


Wprowadzenie
	Scenariusz nr
	2

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Systemy technologiczne wykorzystywane w procesach formowania żywności – teoria.

	Forma zajęć
	ćwiczenia

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów z podstawami procesu formowania żywności oraz systemami technologicznymi wykorzystywanymi do formowania wyrobów jednorodnych, wielowarstwowych i dwurodnych, ze szczególnym uwzględnieniem budowy, zasady działania i zastosowania urządzeń wykorzystywanych w tych procesach.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student:
· definiuje pojęcie formowania żywności,
· charakteryzuje systemy technologiczne wykorzystywane do formowania wyrobów jednorodnych,
· rozpoznaje podstawowe urządzenia wykorzystywane do formowania wyrobów jednorodnych,
· charakteryzuje budowę i zasadę działania walcarek, wykrawarek, formierek jedno- i dwuwalcowych oraz wytłaczarek tłokowych, ślimakowych i wielowalcowych,
· charakteryzuje proces formowania produktów wielowarstwowych na przykładzie ciasta francuskiego,
· opisuje zasadę działania urządzeń wykorzystywanych do formowania produktów wielowarstwowych,
· wyjaśnia zasadę działania systemów technologicznych stosowanych do formowania wyrobów dwurodnych,
· ocenia poprawność procesu formowania wyrobów dwurodnych,
· charakteryzuje budowę i zasadę działania automatu Rheon Cornucopia KN 100,
· rozpoznaje i charakteryzuje poszczególne sekcje urządzenia Rheon: sekcję przepływu mas, nadawania kształtu, podziału formy ciągłej oraz transportu,
· rozpoznaje przykładowe urządzenia wykorzystywane do formowania żywności na podstawie materiałów fotograficznych i filmowych.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	· komputer z dostępem do prezentacji multimedialnej,
· projektor multimedialny lub ekran,
· prezentacja multimedialna dotycząca systemów technologicznych wykorzystywanych w procesach formowania żywności,
· materiały fotograficzne i filmowe przedstawiające urządzenia stosowane do formowania żywności.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	1. Przygotowanie sali dydaktycznej.
2. Sprawdzenie sprawności technicznej komputera i projektora multimedialnego.
3. Przygotowanie prezentacji multimedialnej.
4. Przygotowanie materiałów fotograficznych i filmowych przedstawiających urządzenia stosowane w procesach formowania żywności.
5. Sprawdzenie obecności studentów.
6. Przedstawienie tematyki i celów ćwiczenia.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Wprowadzenie do procesu formowania żywności

	Planowany czas realizacji
	10 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Wprowadzenie do tematyki formowania żywności.
· Przedstawienie definicji formowania żywności.
· Omówienie znaczenia procesu formowania w technologii żywności.
· Przedstawienie podziału systemów technologicznych wykorzystywanych do formowania żywności.

	Nazwa zagadnienia 2
	Formowanie wyrobów jednorodnych

	Planowany czas realizacji
	40 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Omówienie systemów technologicznych wykorzystywanych do formowania wyrobów jednorodnych.
· Charakterystyka urządzeń stosowanych w procesach formowania wyrobów jednorodnych.
· Omówienie budowy i zasady działania walcarek.
· Omówienie budowy i zasady działania wykrawarek.
· Omówienie budowy i zasady działania formierek jedno- i dwuwalcowych.
· Omówienie budowy i zasady działania wytłaczarek tłokowych.
· Omówienie budowy i zasady działania wytłaczarek ślimakowych.
· Omówienie budowy i zasady działania wytłaczarek wielowalcowych.
· Prezentacja rysunków przedstawiających budowę poszczególnych urządzeń.
· Prezentacja zdjęć i filmów przedstawiających przykładowe urządzenia oraz ich działanie.

	Nazwa zagadnienia 3
	Formowanie produktów wielowarstwowych na przykładzie ciasta francuskiego

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Omówienie procesu formowania produktów wielowarstwowych na przykładzie ciasta francuskiego.
· Przedstawienie zasady działania systemu technologicznego stosowanego do formowania produktów wielowarstwowych.
· Charakterystyka urządzeń wykorzystywanych w procesie formowania produktów wielowarstwowych.
· Prezentacja materiałów fotograficznych i filmowych przedstawiających działanie urządzeń.

	Nazwa zagadnienia 4
	Formowanie wyrobów dwurodnych

	Planowany czas realizacji
	20 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Omówienie zasady działania systemów technologicznych wykorzystywanych do formowania wyrobów dwurodnych.
· Omówienie kryteriów oceny poprawności procesu formowania wyrobów dwurodnych.
· Przedstawienie przykładów systemów technologicznych stosowanych do formowania wyrobów dwurodnych.
· Prezentacja zdjęć i filmów przedstawiających działanie urządzeń.

	Nazwa zagadnienia 5
	Automat Rheon Cornucopia KN 100 – budowa i zasada działania

	Planowany czas realizacji
	45 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Szczegółowe omówienie procesu formowania wyrobów dwurodnych przy pomocy automatu Rheon Cornucopia KN 100.
· Przedstawienie budowy automatu Rheon Cornucopia KN 100.
· Omówienie zasady działania urządzenia.
· Charakterystyka poszczególnych sekcji urządzenia:
· sekcja przepływu mas,
· sekcja nadawania kształtu,
· sekcja podziału formy ciągłej,
· sekcja transportu.
· Omówienie funkcji poszczególnych sekcji w procesie formowania.
· Prezentacja zdjęć i filmów przedstawiających budowę i działanie automatu Rheon Cornucopia KN 100.
· Prezentacja urządzenia Rheon Cornucopia KN 100 znajdującego się w Hali Półtechniki.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· wykład informacyjny,
· prezentacja multimedialna,
· pokaz,
· analiza materiałów fotograficznych i filmowych,
· dyskusja dydaktyczna,
· pytania i odpowiedzi.

	Narzędzia dydaktyczne
	· prezentacja multimedialna,
· komputer,
· projektor multimedialny,
· materiały fotograficzne przedstawiające urządzenia stosowane do formowania żywności,
· materiały filmowe przedstawiające działanie urządzeń stosowanych do formowania żywności.

	Formy pracy
	· praca zbiorowa,
· praca indywidualna,
· praca pod kierunkiem prowadzącego.

	Literatura inne źródła
	· Lewicki P. (2005): Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego, Wyd. WNT, Warszawa 

	Uwagi dodatkowe
	· Zajęcia powinny być realizowane z wykorzystaniem prezentacji multimedialnej zawierającej materiały graficzne i filmowe dotyczące urządzeń stosowanych do formowania żywności.
· W trakcie prezentacji należy umożliwić studentom identyfikację omawianych urządzeń oraz analizę ich budowy i zasady działania.
· Dokumentacja fotograficzna wykorzystywana podczas zajęć powinna posiadać opisy alternatywne zgodne z wymaganiami dostępności cyfrowej.

	Załączniki
	· Prezentacja „Systemy technologiczne wykorzystywane w procesach formowania żywności – teoria”.


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· W1: Student zna i rozumie podstawowe procesy technologiczne wykorzystywane w produkcji potraw w zakładach gastronomicznych (GH_K3_W05_inz, GH_K3_W06_inz), 
· W3: Student zna i rozumie zasady projektowania i organizacji systemów technologicznych w gastronomii (GH_K3_W05_inz), 
· W4: Student zna i rozumie aktualne trendy w technologii żywności, w tym nowoczesne techniki kulinarne i metody konserwacji (GH_K3_W06_inz), 
· K3: Efekty w zakresie ciągłego doskonalenia wiedzy i umiejętności w zakresie nowoczesnych technologii gastronomicznych (GH_K3_K02, GH_K3_K05).

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· aktywność i udział w dyskusji dydaktycznej,
· odpowiedzi na pytania dotyczące omawianych zagadnień.


Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr inż. Arkadiusz Szpicer

	Autor załączników
	dr inż. Arkadiusz Szpicer



CC BY 4.0

Materiał jest udostępniony na licencji Creative Commons Uznanie autorstwa CC BY 4.0 
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pl

Materiał opracowany w związku z realizacją projektu „Zrównoważony Kampus SGGW - kształcenie na rzecz branż kluczowych ” nr FERS.01.05-IP.08-0067/23



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
image1.png
", szKoL arowNA

£ Wiessigco

Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Rozwoju Spotecznego - Polska Unig Europejska




