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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
	4

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Produkcja wyrobów dwurodnych na przykładzie ciasta kruchego

	Forma zajęć
	ćwiczenia

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Praktyczne zapoznanie studentów z procesem produkcji wyrobów dwurodnych na przykładzie ciastek kruchych z wykorzystaniem automatu formującego Rheon Cornucopia.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student:
· przygotowuje ciasto kruche zgodnie z podaną recepturą,
· obsługuje miesiarkę podczas przygotowania ciasta,
· wykorzystuje automat Rheon Cornucopia do formowania wyrobów dwurodnych,
· prawidłowo przygotowuje automat formujący do przeprowadzenia procesu,
· obserwuje i ocenia przebieg procesu formowania ciastek,
· identyfikuje podstawowe problemy mogące wystąpić podczas formowania wyrobów,
· przeprowadza proces wypieku przygotowanych ciastek,
· ocenia przebieg procesu przygotowania i formowania ciastek,
· przeprowadza ocenę sensoryczną otrzymanych ciastek,
· formułuje obserwacje i wnioski dotyczące przebiegu procesu technologicznego oraz jakości otrzymanego produktu.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	· stanowiska laboratoryjne wyposażone w instalację elektryczną,
· miesiarka,
· automat formujący Rheon Cornucopia,
· piec,
· surowce niezbędne do przygotowania ciasta kruchego,
· naczynia i przybory laboratoryjne,
· wyposażenie niezbędne do oceny sensorycznej produktu,
· receptura ciasta kruchego,
· instrukcja obsługi lub instrukcja stanowiskowa do urządzeń.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	1. Przygotowanie stanowisk laboratoryjnych.
2. Sprawdzenie sprawności technicznej miesiarki, automatu Rheon Cornucopia oraz pieca.
3. Przygotowanie surowców zgodnie z recepturą ciasta kruchego.
4. Przygotowanie stanowisk do przygotowania ciasta.
5. Przygotowanie automatu Rheon Cornucopia do pracy.
6. Przygotowanie pieca do wypieku ciastek.
7. Przygotowanie wyposażenia niezbędnego do oceny sensorycznej.
8. Przypomnienie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy.
9. Podział studentów na zespoły i organizacja pracy na stanowiskach.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Organizacja ćwiczenia i przygotowanie stanowisk pracy

	Planowany czas realizacji
	10 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Przedstawienie celu i przebiegu ćwiczenia.
· Przypomnienie zasady działania automatu Rheon Cornucopia oraz funkcji jego podstawowych sekcji.
· Omówienie kolejności czynności wykonywanych podczas ćwiczenia.
· Przypomnienie zasad bezpiecznej obsługi miesiarki, automatu formującego i pieca.
· Przygotowanie stanowisk pracy i surowców.

	Nazwa zagadnienia 2
	Przygotowanie ciasta kruchego

	Planowany czas realizacji
	25 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Przygotowanie i odważenie surowców zgodnie z recepturą.
· Przygotowanie miesiarki do pracy.
· Umieszczenie składników w miesiarce.
· Przygotowanie ciasta kruchego z wykorzystaniem miesiarki.
· Obserwacja przebiegu procesu mieszania i wyrabiania ciasta.
· Ocena wyglądu i konsystencji przygotowanego ciasta.
· Przygotowanie ciasta do procesu formowania.

	Nazwa zagadnienia 3
	Formowanie ciastek kruchych z wykorzystaniem automatu Rheon Cornucopia

	Planowany czas realizacji
	35 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Przygotowanie automatu Rheon Cornucopia do pracy.
· Umieszczenie przygotowanego ciasta w urządzeniu.
· Uruchomienie procesu formowania ciastek.
· Obserwacja przebiegu procesu formowania.
· Ocena prawidłowości formowania ciastek.
· Ocena powtarzalności kształtu i wielkości formowanych wyrobów.
· Obserwacja pracy poszczególnych sekcji urządzenia podczas procesu formowania.
· Identyfikacja ewentualnych nieprawidłowości w przebiegu procesu.
· Przygotowanie uformowanych ciastek do wypieku.

	Nazwa zagadnienia 4
	Wypiek ciastek kruchych

	Planowany czas realizacji
	25 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Przygotowanie pieca do procesu wypieku.
· Umieszczenie uformowanych ciastek w piecu.
·   Przeprowadzenie procesu wypieku.
· Obserwacja zmian zachodzących w produkcie podczas obróbki cieplnej.
· Ocena wyglądu ciastek po zakończeniu wypieku.
· Przygotowanie produktu do oceny sensorycznej.

	Nazwa zagadnienia 5
	Ocena przebiegu procesu i ocena sensoryczna produktu

	Planowany czas realizacji
	25 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Omówienie przebiegu przygotowania ciasta i procesu formowania ciastek.
· Ocena prawidłowości przebiegu procesu formowania z wykorzystaniem automatu Rheon Cornucopia.
· Ocena wyglądu i cech sensorycznych otrzymanych ciastek.
· Przeprowadzenie oceny sensorycznej produktu.
· Omówienie obserwacji dotyczących wpływu procesu formowania i wypieku na właściwości otrzymanego produktu.
· Porównanie obserwacji poszczególnych zespołów.
· Sformułowanie wstępnych wniosków dotyczących procesu technologicznego.

	Nazwa zagadnienia 6
	Porządkowanie stanowisk pracy i podsumowanie ćwiczenia

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 6
	· Usunięcie pozostałości surowców i produktów powstałych podczas ćwiczenia.
· Oczyszczenie wykorzystywanych urządzeń i wyposażenia.
· Umycie i uporządkowanie stanowisk pracy.
· Dyskusja podsumowująca przebieg ćwiczenia.
· Omówienie najważniejszych obserwacji i wniosków.
· Odpowiedzi na pytania studentów.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· instruktaż stanowiskowy,
· pokaz,
· ćwiczenia praktyczne,
· obserwacja procesu technologicznego,
· analiza przebiegu procesu,
· ocena sensoryczna,
· dyskusja dydaktyczna.

	Narzędzia dydaktyczne
	· miesiarka,
· automat formujący Rheon Cornucopia,
· piec,
· surowce do przygotowania ciasta kruchego,
· receptura ciasta kruchego,
· wyposażenie laboratoryjne,
· materiały i wyposażenie do oceny sensorycznej.

	Formy pracy
	· praca w grupach,
· praca indywidualna,
· ćwiczenia praktyczne,
· praca pod kierunkiem prowadzącego,
· dyskusja zbiorowa.

	Literatura inne źródła
	· Lewicki P. P. (2005): Inżynieria procesowa i aparatura przemysłu spożywczego, Wyd. WNT, Warszawa.
· Wierzbicka A., Biller E., Plewicki T. (2003): Wybrane aspekty w inżynierii żywności w tworzeniu produktów spożywczych, Wyd. SGGW, Warszawa.
· Pałacha Z., Sitkiewicz I. (2010): Właściwości fizyczne żywności, Wyd. WNT, Warszawa.
· Instrukcja obsługi automatu Rheon Cornucopia.
· Materiały dydaktyczne do ćwiczenia „Produkcja wyrobów dwurodnych na przykładzie ciasta kruchego”.

	Uwagi dodatkowe
	· Studenci powinni wykorzystywać wiedzę dotyczącą budowy i zasady działania automatu Rheon Cornucopia uzyskaną podczas wcześniejszego ćwiczenia dotyczącego systemów technologicznych wykorzystywanych w procesach formowania żywności.
· Wszystkie czynności wykonywane przy użyciu urządzeń powinny odbywać się pod nadzorem prowadzącego.
· Podczas realizacji ćwiczenia studenci zobowiązani są do przestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy.
· Po zakończeniu części praktycznej studenci są zobowiązani do uporządkowania stanowisk pracy i oczyszczenia wykorzystywanego wyposażenia.

	Załączniki
	-


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· W1 – Student zna i rozumie podstawowe procesy technologiczne (w tym proces przygotowania ciasta kruchego, automatycznego formowania wyrobów dwurodnych oraz ich wypieku) wykorzystywane w produkcji potraw.  (GH_K3_W05_inz, GH_K3_W06_inz)
· U4 – Student potrafi wykorzystywać nowoczesne narzędzia i urządzenia w produkcji gastronomicznej (w tym obsługiwać miesiarkę oraz automat formujący Rheon Cornucopia do produkcji wyrobów dwurodnych). (GH_K3_U02_inz, GH_K3_U04_inz)
· U5 – Student potrafi przeprowadzać ocenę jakości potraw/wyrobów na różnych etapach ich produkcji (ocena procesu mieszania, formowania, wypieku oraz ocena sensoryczna gotowego produktu) i wprowadzać usprawnienia. (GH_K3_U04_inz, GH_K3_U05_inz)
· K2 – Student jest gotów do pracy w zespole, komunikowania się i współpracy na stanowisku pracy w celu bezpiecznego i efektywnego zarządzania procesem produkcji. (GH_K3_K06) 

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· Raport (sprawozdanie z ćwiczenia) – ocena przygotowanego w zespołach lub indywidualnie sprawozdania zawierającego analizę parametrów i przebiegu procesu formowania na automacie Rheon Cornucopia, wyniki oceny sensorycznej ciastek kruchych oraz sformułowane wnioski technologiczne.  
· Bieżąca obserwacja i ocena aktywności na zajęciach – ocena umiejętności praktycznych studenta obejmująca przygotowanie ciasta, obsługę urządzeń (miesiarka, automat formujący, piec), dbałość o powtarzalność i jakość formowanych wyrobów, przestrzeganie zasad BHP oraz umiejętność pracy w zespole.  
· Zaliczenie pisemne (kolokwium końcowe) – weryfikacja wiedzy z zakresu technologii formowania żywności i działania maszyn w procesach gastronomicznych w ramach sprawdzianu pisemnego z przedmiotu.  


Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr inż. Arkadiusz Szpicer

	Autor załączników
	-
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