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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
	6

	Temat zajęć/blok tematyczny
	Ocena przydatności technologicznej wybranych surowców przemysłu spożywczego

	Forma zajęć
	ćwiczenia

	Czas realizacji jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	135 minut

	Cel główny jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego
	Ocena przydatności technologicznej surowców spożywczych. 

	Cele szczegółowe jednostki dydaktycznej/bloku tematycznego/modułu
	Po zakończeniu zajęć student:
· charakteryzuje znaczenie właściwości surowców dla jakości otrzymywanych wyrobów piekarniczych,
· wyjaśnia pojęcie przydatności technologicznej surowca,
· przygotowuje wyroby piekarnicze z wykorzystaniem różnych rodzajów mąki,
· porównuje jakość wyrobów piekarniczych otrzymanych z różnych rodzajów mąki,
· ocenia cechy przygotowanych wyrobów piekarniczych,
· ocenia wpływ rodzaju zastosowanej mąki na jakość otrzymanych produktów,
· porównuje wartość odżywczą wyrobów przygotowanych z różnych rodzajów mąki,
· ocenia możliwość wykorzystania poszczególnych rodzajów mąki do produkcji wyrobów piekarniczych,
· formułuje wnioski dotyczące przydatności technologicznej analizowanych surowców.

	Wymagania techniczne do realizacji jednostki dydaktycznej
	· stanowiska laboratoryjne wyposażone w instalację elektryczną,
· urządzenia i wyposażenie niezbędne do przygotowania ciasta i wyrobów piekarniczych,
· piec,
· mąka pszenna,
· mąka żytnia,
· mieszanki mąki pszennej i żytniej,
· pozostałe surowce niezbędne do przygotowania pieczywa i cebularzy,
· wyposażenie niezbędne do oceny przygotowanych wyrobów,
· receptury wyrobów piekarniczych,
· materiały dydaktyczne dotyczące przydatności technologicznej surowców spożywczych.

	Czynności organizacyjne i przygotowawcze
	1. Przygotowanie stanowisk laboratoryjnych.
2. Sprawdzenie sprawności technicznej urządzeń wykorzystywanych podczas ćwiczenia.
3. Przygotowanie mąki pszennej, żytniej oraz ich mieszanek.
4. Przygotowanie pozostałych surowców zgodnie z recepturami.
5. Przygotowanie stanowisk do przygotowania wyrobów piekarniczych.
6. Przygotowanie pieca i wyposażenia niezbędnego do wypieku.
7. Przygotowanie stanowisk do oceny otrzymanych wyrobów.
8. Przygotowanie materiałów dydaktycznych.
9. Omówienie zasad bezpieczeństwa i higieny pracy.
10. Podział studentów na zespoły i organizacja pracy na stanowiskach.


Harmonogram zajęć
	Nazwa zagadnienia 1
	Wprowadzenie do oceny przydatności technologicznej surowców spożywczyc

	Planowany czas realizacji
	10 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 1
	· Przedstawienie celu i przebiegu ćwiczenia.
· Wyjaśnienie pojęcia przydatności technologicznej surowca.
· Omówienie znaczenia właściwości surowca dla jakości otrzymywanych wyrobów piekarniczych.
· Przedstawienie wariantów mąki wykorzystywanych podczas ćwiczenia.
· Omówienie sposobu porównania otrzymanych wyrobów pod względem jakości i wartości odżywczej.

	Nazwa zagadnienia 2
	Przygotowanie wyrobów piekarniczych z różnych rodzajów mąki

	Planowany czas realizacji
	55 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 2
	· Przygotowanie i odważenie składników zgodnie z recepturami.
· Przygotowanie ciasta z wykorzystaniem mąki pszennej.
· Przygotowanie ciasta z wykorzystaniem mąki żytniej.
· Przygotowanie ciasta z wykorzystaniem mieszanek mąki pszennej i żytniej.
· Przygotowanie wyrobów piekarniczych – pieczywa i cebularzy – z zastosowaniem poszczególnych wariantów mąki.
· Obserwacja właściwości przygotowywanych ciast.
· Formowanie wyrobów piekarniczych.
· Przygotowanie produktów do wypieku.

	Nazwa zagadnienia 3
	Wypiek wyrobów piekarniczych

	Planowany czas realizacji
	25 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 3
	· Przygotowanie pieca do wypieku.
· Umieszczenie przygotowanych wyrobów w piecu.
· Przeprowadzenie procesu wypieku.
· Obserwacja zmian zachodzących w produktach podczas wypieku.
· Ocena wyglądu wyrobów po zakończeniu wypieku.
· Przygotowanie produktów do dalszej oceny i porównania.

	Nazwa zagadnienia 4
	Ocena i porównanie wyrobów piekarniczych

	Planowany czas realizacji
	25 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 4
	· Ocena przygotowanych wyrobów piekarniczych otrzymanych z różnych rodzajów mąki.
· Porównanie cech pieczywa i cebularzy przygotowanych z mąki pszennej, żytniej oraz ich mieszanek.
· Ocena wpływu rodzaju zastosowanej mąki na jakość otrzymanych produktów.
· Porównanie właściwości wyrobów piekarniczych pomiędzy poszczególnymi wariantami.
· Omówienie różnic obserwowanych w otrzymanych produktach.
· Dyskusja dotycząca możliwości zastosowania poszczególnych rodzajów mąki do produkcji wyrobów piekarniczych.

	Nazwa zagadnienia 5
	Ocena wartości odżywczej i przydatności technologicznej mąki

	Planowany czas realizacji
	10 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 5
	· Porównanie wartości odżywczej wyrobów przygotowanych z różnych rodzajów mąki.
· Omówienie wpływu rodzaju zastosowanej mąki na wartość odżywczą otrzymanych produktów.
· Ocena możliwości zastosowania mąki pszennej, żytniej oraz ich mieszanek w produkcji wyrobów piekarniczych.
· Sformułowanie wniosków dotyczących przydatności technologicznej analizowanych surowców.

	Nazwa zagadnienia 6
	Porządkowanie stanowisk i podsumowanie ćwiczenia

	Planowany czas realizacji
	10 min

	Sekwencja działań, zadań ćwiczeń lub innych aktywności w ramach zagadnienia 6
	· Usunięcie pozostałości surowców i produktów powstałych podczas ćwiczenia.
· Oczyszczenie wykorzystywanego wyposażenia.
· Umycie i uporządkowanie stanowisk pracy.
· Dyskusja podsumowująca przebieg ćwiczenia.
· Omówienie najważniejszych obserwacji dotyczących wpływu rodzaju mąki na jakość i wartość odżywczą przygotowanych wyrobów.
· Sformułowanie wniosków dotyczących przydatności technologicznej analizowanych rodzajów mąki.


Metody i narzędzia
	Wykorzystane metody dydaktyczne
	· wykład informacyjny,
· prezentacja multimedialna
· instruktaż stanowiskowy,
· pokaz,
· ćwiczenia praktyczne,
· obserwacja procesu technologicznego,
· analiza i porównanie produktów,
· ocena sensoryczna,
· dyskusja dydaktyczna.

	Narzędzia dydaktyczne
	· materiały dydaktyczne dotyczące przydatności technologicznej surowców,
· receptury wyrobów piekarniczych,
· mąka pszenna,
· mąka żytnia,
· mieszanki mąki pszennej i żytniej,
· urządzenia i wyposażenie do przygotowania wyrobów piekarniczych,
· piec,
· wyposażenie laboratoryjne do oceny przygotowanych produktów.

	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.
· Materiały dydaktyczne do ćwiczenia „Ocena przydatności technologicznej wybranych surowców przemysłu spożywczego”.

	Uwagi dodatkowe
	· Wszystkie czynności wykonywane przez studentów przy użyciu urządzeń powinny odbywać się pod nadzorem prowadzącego.
· Podczas realizacji ćwiczenia studenci zobowiązani są do przestrzegania zasad bezpieczeństwa i higieny pracy.
· Ocena przydatności technologicznej surowców powinna uwzględniać zarówno jakość otrzymanych wyrobów, jak i ich wartość odżywczą.
· Po zakończeniu części praktycznej studenci są zobowiązani do uporządkowania stanowisk pracy i oczyszczenia wykorzystywanego wyposażenia.
· Dokumentacja fotograficzna wykorzystywana podczas zajęć powinna posiadać opisy alternatywne zgodne z wymaganiami dostępności cyfrowej.

	Załączniki
	· Instrukcja do ćwiczenia „Ocena przydatności technologicznej wybranych surowców przemysłu spożywczego”.
· Receptury wyrobów piekarniczych.
· Materiały dydaktyczne do ćwiczenia.


Ocena i ewaluacja
	Efekty uczenia się
	· W2 – Student zna i rozumie wpływ zastosowanych technologii i surowców na jakość, bezpieczeństwo i wartość odżywczą potraw. (GH_K3_W01_inz, GH_K3_W03_inz, GH_K3_W04_inz)
· U4 – Student potrafi wykorzystywać nowoczesne narzędzia i urządzenia w produkcji gastronomicznej oraz w ocenie surowców i produktów. (GH_K3_U02_inz, GH_K3_U04_inz)
· U5 – Student potrafi przeprowadzać ocenę jakości potraw i surowców na różnych etapach ich produkcji oraz wyciągać wnioski. (GH_K3_U04_inz, GH_K3_U05_inz)
· K2 – Student jest gotów do pracy w zespole, komunikowania się i współpracy w celu sprawnego i bezpiecznego przeprowadzenia procesu technologicznego i oceny laboratoryjnej. (GH_K3_K06)

	Metody weryfikacji efektów uczenia się
	· Raport (sprawozdanie z ćwiczenia) – ocena opracowanego w grupach/indywidualnie sprawozdania zawierającego opracowanie wyników badań, analizę porównawczą wyrobów oraz sformułowane wnioski dotyczące przydatności technologicznej mąki.  
· Bieżąca obserwacja i ocena aktywności na zajęciach – weryfikacja prawidłowości wykonywania ćwiczeń praktycznych, pracy w zespole oraz przestrzegania zasad BHP.  
· Zaliczenie pisemne (kolokwium końcowe) – weryfikacja wiedzy z zakresu przydatności technologicznej surowców w ramach zaliczenia pisemnego przedmiotu. 
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	Autor scenariusza
	dr inż. Arkadiusz Szpicer

	Autor załączników
	dr inż. Arkadiusz Szpicer
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