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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
	5

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Systemy pakowania produktów żywnościowych w gastronomii. Dobór metod, urządzeń i opakowań (rodzaju materiału) w zależności od właściwości produktu, obróbki cieplnej, systemu dystrybucji

	Forma zajęć
	ćwiczenia

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Zapoznanie studentów z zasadami doboru systemów pakowania produktów i potraw w gastronomii, ze szczególnym uwzględnieniem zależności pomiędzy właściwościami produktu, zastosowaną obróbką cieplną i systemem dystrybucji a metodą pakowania, rodzajem urządzenia oraz materiałem opakowaniowym.

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student:
· Rozpoznaje podstawowe funkcje opakowań i czynniki decydujące o wyborze systemu pakowania w gastronomii.
· Charakteryzuje podstawowe metody pakowania żywności, w tym pakowanie próżniowe oraz pakowanie w atmosferze modyfikowanej (MAP).
· Dobiera metodę pakowania, urządzenie i materiał opakowaniowy do właściwości produktu, sposobu jego obróbki cieplnej, przechowywania i dystrybucji.
· Rozpoznaje budowę, przeznaczenie i podstawowe zasady działania urządzeń pakujących dostępnych w Katedrze.
· Ocenia rozwiązania opakowaniowe pod kątem bezpieczeństwa żywności, funkcjonalności, ochrony produktu, transportu oraz aspektów środowiskowych.
· Współpracuje w grupie, uzasadnia proponowane rozwiązania technologiczne i formułuje wnioski.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	· sala dydaktyczna z komputerem i projektorem multimedialnym,
· prezentacja multimedialna,
· urządzenia do pakowania próżniowego, pakowania w atmosferze modyfikowanej oraz pakowania/zgrzewania na tackach,
· przykładowe opakowania i materiały opakowaniowe: woreczki/folie barierowe, tacki i folie zamykające,
· karty pracy dla studentów, czasopisma branżowe dotyczące opakowań,
· instrukcje obsługi urządzeń i wymagane środki BHP.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	1. Sprawdzenie obecności i przygotowanie stanowiska dydaktycznego oraz prezentacji.
2. Sprawdzenie stanu technicznego i gotowości urządzeń pakujących do demonstracji.
3. Przygotowanie przykładowych materiałów i opakowań do prezentacji.
4. Przygotowanie i rozdanie kart pracy oraz materiałów branżowych.
5. Podział studentów na grupy do części zadaniowej.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Czynności organizacyjne i wprowadzenie do zajęć

	Planowany czas realizacji
	5 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	Sprawdzenie listy obecności.
Przedstawienie tematu, celu i organizacji ćwiczenia.
Omówienie kolejnych etapów pracy oraz zasad bezpieczeństwa podczas części demonstracyjnej.

	Nazwa zagadnienia 2
	Podstawy doboru systemów pakowania w gastronomii - prezentacja multimedialna

	Planowany czas realizacji
	40 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	Omówienie funkcji opakowań oraz czynników wpływających na wybór opakowania i systemu pakowania.
Charakterystyka materiałów opakowaniowych stosowanych do żywności oraz ich właściwości użytkowych i barierowych.
Omówienie metod pakowania, ze szczególnym uwzględnieniem pakowania próżniowego oraz w atmosferze modyfikowanej (MAP).
Powiązanie doboru metody, urządzenia i materiału z właściwościami produktu, obróbką cieplną, warunkami przechowywania oraz systemem dystrybucji w gastronomii i cateringu.
Zwrócenie uwagi na bezpieczeństwo materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, etykietowanie oraz aspekty środowiskowe.

	Nazwa zagadnienia 3
	Zapoznanie z urządzeniami pakującymi dostępnymi w Katedrze

	Planowany czas realizacji
	45 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	Prezentacja budowy i podstawowych elementów urządzeń pakujących.
Omówienie zasady działania pakowarek próżniowych oraz urządzeń do zamykania/pakowania produktów na tackach.
Pokaz przygotowania urządzenia i opakowania do procesu pakowania oraz przebiegu cyklu roboczego.
Wskazanie rodzajów materiałów opakowaniowych współpracujących z poszczególnymi urządzeniami.
Omówienie zastosowania urządzeń do wybranych grup produktów i potraw oraz ograniczeń poszczególnych metod.
Zwrócenie uwagi na zasady bezpiecznej obsługi i higieny urządzeń.

	Nazwa zagadnienia 4
	Praca w grupach – analiza problemowa z wykorzystaniem karty pracy

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	Podział studentów na grupy/pary i rozdanie kart pracy.
Analiza wybranego czasopisma branżowego pod kątem trendów w pakowaniu, materiałów opakowaniowych, zrównoważonego rozwoju i możliwości zastosowania rozwiązań w gastronomii i hotelarstwie.
Zapisanie wniosków w karcie pracy.

	Nazwa zagadnienia 5
	Praca w grupach – symulacja obsługi zamówienia cateringowego

	Planowany czas realizacji
	15 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	Opracowanie sposobu pakowania zestawu obiadowego dla 10 osób obejmującego danie gorące, przystawkę i deser.
Określenie wymagań potraw dotyczących temperatury, trwałości i rozdzielenia składników.
Dobór materiałów opakowaniowych, sposobu zamknięcia i zabezpieczenia potraw w transporcie.
Zaplanowanie oznaczeń, informacji dla klienta oraz sposobu prezentacji zamówienia.

	Nazwa zagadnienia 6
	Omówienie kart pracy i dyskusja

	Planowany czas realizacji
	10 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 6
	Prezentacja wybranych odpowiedzi i rozwiązań zaproponowanych przez grupy.
Dyskusja nad poprawnością doboru opakowań i metod pakowania do rodzaju potrawy, temperatury oraz warunków dystrybucji.
Porównanie zalet i ograniczeń proponowanych materiałów i systemów pakowania.
Korekta i uzupełnienie odpowiedzi pod kierunkiem prowadzącego.

	Nazwa zagadnienia 7
	Podsumowanie zajęć i oddanie kart pracy

	Planowany czas realizacji
	5 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 7
	Sformułowanie najważniejszych wniosków dotyczących zasad doboru systemu pakowania w gastronomii.
Krótkie pytania podsumowujące.
Oddanie wypełnionych kart pracy prowadzącemu.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	prezentacja/wykład informacyjny,
pokaz i instruktaż stanowiskowy,
obserwacja działania urządzeń,
metoda problemowa i analiza przypadku,
symulacja zawodowa,
dyskusja dydaktyczna.

	Narzędzia dydaktyczne
	komputer i projektor multimedialny,
prezentacja multimedialna,
urządzenia do pakowania VC i MAP,
przykładowe opakowania i materiały opakowaniowe,
karta pracy studenta,
czasopisma branżowe dotyczące opakowań,
instrukcje obsługi urządzeń.

	Formy pracy
	praca z całą grupą,
praca w grupach/parach,
praca pod kierunkiem prowadzącego,
dyskusja plenarna.

	Literatura inne źródła
	Materiały dydaktyczne zawarte w prezentacji do ćwiczenia.
Instrukcje obsługi urządzeń pakujących 
Czasopisma branżowe dotyczące opakowań wykorzystywane podczas pracy z kartą pracy.
Materiały i akty prawne wskazane w prezentacji dotyczące materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością oraz znakowania żywności.

	Uwagi dodatkowe
	Podczas prezentacji urządzeń należy przestrzegać zasad BHP i instrukcji stanowiskowych.
Studenci zapoznają się z funkcjonowaniem urządzeń pod nadzorem prowadzącego; zakres samodzielnej obsługi zależy od rodzaju urządzenia i obowiązujących zasad bezpieczeństwa.
Przy ocenie rozwiązań opakowaniowych należy uwzględniać jednocześnie bezpieczeństwo produktu, warunki dystrybucji, funkcjonalność i wpływ środowiskowy.

	Załączniki
	· Karta pracy studenta
· Prezentacja multimedialna


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· Student zna i rozumie wpływ zastosowanych technologii pakowania na jakość i bezpieczeństwo potraw (GH_K3_W01_inz, GH_K3_W03_inz, GH_K3_W04_inz) 
· Student zna i rozumie aktualne rozwiązania i trendy w zakresie technologii pakowania i utrwalania żywności (GH_K3_W06_inz) 
· Student potrafi analizować i dobierać rozwiązania technologiczne w zakresie pakowania produktów żywnościowych z uwzględnieniem ich efektywności i wpływu na jakość produktu (GH_K3_U05_inz, GH_K3_U11) 
· Student jest gotów do pracy w zespole i współpracy przy rozwiązywaniu problemów związanych z doborem systemu pakowania (GH_K3_K06)

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· ocena poprawności i kompletności wypełnionej karty pracy,
· obserwacja pracy studentów podczas analizy zadań i części demonstracyjnej,
· ocena uzasadnienia doboru metody pakowania, urządzenia i materiału opakowaniowego podczas dyskusji podsumowującej.


Autorstwo
	Autor scenariusza
	dr hab. inż. Monika Marcinkowska-Lesiak

	Autor załączników
	dr hab. inż. Monika Marcinkowska-Lesiak
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